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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний и практических навыков в области продовольственной безопасности и рационального, оптимального и специального питания.
1.2. Задачи курса: 
- изучение международной и государственной продовольственной безопасности, нормирования и методологических основ определения чужеродных химических веществ природного или антропогенного происхождения.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов вариативной части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с физикой, биохимией, микробиологией, физиологией питания. 
3. Требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: 
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- основные пути загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания ксенобиотиками;
- классификацию чужеродных веществ химического и биологического происхождения;
- виды фальсификации пищевых продуктов и их влияние на качество и безопасность продуктов питания.
Уметь:

- ориентироваться в научной и методической литературе по тематике курса;
- оценивать степень опасности чужеродных веществ химического и биологического происхождения в пищевых продуктах.
Владеть:

- научной и методической литературой по тематике курса.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	5
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	57
	+
	
	
	

	Лекции
	19
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	38
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	51
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	108
	+
	
	
	

	
	3
	+
	
	
	


