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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Научить студентов применять полученные ранее естественнонаучные знания при изучении химического состава, свойств применения и способов обработки пищевых продуктов для формирования понимания сбалансированного питания.
1.2. Задачи курса: 
- Изучение химического состава пищевых продуктов.
- Изучение химических изменений в пищевых продуктах при изготовлении, хранении, переработке, а так же при использовании в пищу и перевариванию в организма.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Знать основы химического анализа, уметь проводить эксперимент и производить расчеты.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: Сформировать у студентов знания о полезной, экологически чистой пище, способах сохранения в пище всех жизненно-важных элементов с целью сохранения здоровья.
3.2. Профессиональные компетенции: Использовать полученные знания для разработки новых технологий, позволяющих сохранять полезные вещества в пищевом рационе, т.е. рационально и сбалансировано строить питание в сфере оказания профессиональных услуг.
        В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
О составе, свойствах, изменении в пищевых продуктах при различных условиях обработки.
Уметь:

Составлять сбалансированные рационы для различных групп населения
Владеть:

Химическими экспериментальными методиками и методами математической обработки данных.
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+1
	+
	
	
	


