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(ФИО, должность, ученая степень, ученое звание)
(подпись)
1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
Целью изучения дисциплины является получение студентами знаний о химическом составе пищевого сырья, полуфабрикатов, готовых продуктов, об общих закономерностях химических процессов, протекающих при переработке сырья в готовый продукт, о роли основных компонентов пищи в жизнедеятельности организма человека, о методах определения компонентов пищи.
Задачами изучения дисциплины являются:

- изучение основных составных веществ пищевых продуктов и их роль в питании человека; 

- изучение теории рационального питания человека.

- ознакомление с основными химическими процессами, протекающими в результате хранения и переработки сырья в готовый продукт, 

- ознакомление со строением и свойствами пищевых добавок,

- ознакомление с методами определения компонентов пищи. 
2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы
Дисциплина (модуль) относится к части основной профессиональной образовательной программы, формируемой участниками образовательных отношений.

Дисциплина (модуль) изучается в 3 семестре.
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (формируемыми компетенциями) и индикаторами их достижения, установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.

В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:
Знать: 

1) Знать систему фундаментальных химических понятий; основные естественнонаучные законы и закономерности химической науки (код компетенции – ПК-1, код индикатора – ПК-1.1.);

2) Знать принципы хранения, обработки, распространения и представления информации; программное обеспечение для научных исследований химической направленности. (код компетенции – ПК-2, код индикатора – ПК-2.1.);

3) Знать правила обращения с химическими реактивами; правила эксплуатации сложного лабораторного оборудования; правила проведения государственной проверки лабораторного оборудования (код компетенции – ПК-6, код индикатора – ПК-6.1.);
4) Знать способы и методы приведения исходного сырья в соответствие с установленными требованиями технологического контроля. (код компетенции – ПК-9, код индикатора – ПК-9.1.);
Уметь:
1) Уметь планировать отдельные стадии исследования при наличии общего плана НИР; готовить элементы документации, проекты планов и программ отдельных этапов НИР; готовить объекты исследования (код компетенции – ПК-1, код индикатора – ПК-1.2.);
2) Уметь составлять обзор литературных источников по заданной теме, оформлять отчеты о выполненной работе по заданной форме (код компетенции – ПК-2, код индикатора – ПК-2.2.);
3) Уметь проводить сложные лабораторные испытания с использованием высокотехнологического оборудования; получать и обрабатывать результаты научных экспериментов с помощью современных компьютерных технологий. (код компетенции – ПК-6, код индикатора – ПК-6.2.);
4) Уметь организовать отбор проб различных видов сырья на соответствие установленным параметрам (код компетенции – ПК-9, код индикатора – ПК-9.2.);
Владеть: 

1) Владеть техническими средствами и методами испытаний (из набора имеющихся) для решения поставленных задач НИР (код компетенции – ПК-1, код индикатора – ПК-1.3.).

2) Владеть навыками поиска необходимой информации в профессиональных базах данных (в т.ч., патентных) (код компетенции – ПК-2, код индикатора – ПК-2.3.).

3) Владеть навыками осуществлять научно-практические работы по установлению экономических и эффективных методов лабораторного контроля производства (код компетенции – ПК-6, код индикатора – ПК-6.3.).

4) Владеть оборудованием, установленным на участках получения различных компонентов продукции (код компетенции – ПК-9, код индикатора – ПК-9.3.).
Полные наименования компетенций и индикаторов их достижения представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4 Объем и содержание дисциплины (модуля)
4.1 Объем дисциплины (модуля), объем контактной и самостоятельной работы обучающегося при освоении дисциплины (модуля), формы промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)

	Номер семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Общий объем в зачетных единицах
	Общий объем в академических часах
	Объем контактной работы

в академических часах
	Объем самостоятельной работы в академических часах

	
	
	
	
	Лекционные занятия
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные работы
	Клинические практические занятия
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	

	Очная форма обучения

	3
	Э
	6
	216
	48
	32
	64
	-
	2
	0,25
	69,75

	Итого
	-
	6
	216
	48
	32
	64
	-
	2
	0,25
	69,75


Условные сокращения: Э – экзамен, ЗЧ – зачет, ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой), КП – защита курсового проекта, КР – защита курсовой работы.

4.2 Содержание лекционных занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	3 семестр 

	1
	Введение в химию пищевых продуктов и питание человека. Предмет и задачи курса. Основы рационального питания человека Химия пищеварения.

	2
	Теории питания. Понятия о пищевой и энергетической ценности продуктов питания, принципы их расчета.

	3
	Классификация белков. Белки. Общее представление о строении аминокислот, пептидов, белков. Функции белков в организме человека.

Классификация белков (по растворимости; по строению белковой молекулы).

	4
	Превращения белков в технологических процессах. Неферментативные превращения белков: водосвязывающая способность, денатурация белков, пенообразование, меланоидинообразование, деструкция белков.

	5
	Ферментативный гидролиз белков. Пищевая ценность белков. Белки пищевого сырья.

	6
	Превращения белков в организме человека. Общая схема превращений белков. Азотистый баланс. Понятие о заменимых, незаменимых, частично заменимых аминокислотах. Пищевая ценность белков. Аминокислотный скор (принципы расчета). Проблема белкового дефицита на Земле и способы ее решения. Методы качественного и количественного определения белков в пищевом сырье. Принципы расчета содержания белка в продуктах по содержанию белкового азота.

	7
	Углеводы. Определение, классификация и строение.

Основные моно- и дисахариды пищевого сырья, их строение и свойства.

	8
	Полисахариды пищевого сырья. Крахмал, целлюлоза, гемицеллюлоза. Пектины. Строение и свойства.

	9
	Пищевая ценность углеводов. Брожение. Гидрофильность моно- и олигосахаридов. Реакции карамелизации. Реакции меланоидинообразования.

	10
	Функции полисахаридов в пищевых продуктах.

Ферментатативный гидролиз полисахаридов. Пищевая ценность углеводов.

	11
	Классификация липидов. Высшие жирные кислоты. Простые липиды 
(триацилглицеролы, воска). Сложные липиды: глицерофосфолипиды.

Липиды масличного сырья и сопутствующие компоненты. Сырой жир.

	12
	Превращения липидов пищевого сырья: гидролиз ТАГ (омыление),  переэтерификация ТАГ, гидрирование ТАГ. Образование «транс-жиров».

	13
	Превращения липидов пищевого сырья: окисление липидов кислородом воздуха.

Ферментативное окисление липидов.

	14
	Методы выделения липидов из сырья и анализ качества жиров. Кислотное, йодное, эфирное числа, число омыления.

Пищевая ценность масел и жиров.

	15
	Значение влаги в пищевых продуктах. Вода как растворитель в пищевых системах.

Свободная и связанная влага. Активность воды и влияние данного показателя на процессы порчи продуктов. Роль замораживания в обеспечении стабильности пищевых продуктов. Методы определения влажности пищевых продуктов.

	16
	Витамины. Витаминоподобные соединения. Минеральные вещества.  Макро- и микроэлементы. Токсичные элементы. Классификация минеральных веществ. Изменения минерального состава пищевых продуктов  при технологической обработке.

	17
	Органические кислоты как регуляторы  кислотности пищевых систем. Химическая природа и физико-химические свойства  важнейших пищевых кислот.

	18
	Ферменты. Строение, свойства ферментов, классификация, единицы ферментативной активности.

Применение ферментов в пищевой промышленности.  
Оксидоредуктазы: полифенолоксидаза, каталаза, липоксигеназа, глюкозооксидаза. Катализируемые данными ферментами реакции и их роль в пищевой промышленности. Гидролазы: амилазы, инвертаза. Катализируемые данными ферментами реакции и их роль в пищевой промышленности.

	19
	Пищевые добавки. Определение. Классификация. Общие подходы к подбору пищевых добавок. Основные классы пищевых добавок.

	Итого:
	      48


4.3 Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения
	№ занятия
	Темы практических (семинарских) занятий

	Третий семестр

	1
	Основы рационального питания человека. Химия пищеварения.

	2
	Составление карты пищевой и энергетической ценности пищевых продуктов

	3
	Расчет аминокислотного скора

	4-5
	Общая характеристика белков и аминокислот пищевых систем.

	6
	Строение и свойства углеводов пищевого сырья.

	7-8
	Строение и состав  липидов пищевого сырья

	9
	Вода в пищевых продуктах  

	10
	Минеральные вещества.  Макро- и микроэлементы.

	11
	Витамины

	12
	Органические кислоты в пищевых продуктах 

	14-15
	Применение ферментов в пищевых технологиях

	16
	Классификация и общие подходы к подбору пищевых добавок

	17-18
	Характеристика основных классов пищевых добавок


4.4. Содержание лабораторных работ
Очная форма обучения
	№ работы
	Наименование лабораторной работы

	

	Третий семестр

	1
	Определение кислотности  молока и кисломолочных продуктов титриметрическим методом

	2
	Определение титруемой кислотности муки по болтушке

	3
	Определение кислотности хлебобулочных изделий 

	4
	Экстракция и осаждение белков

	5
	Белки молока. Фракционирование белков молока по растворимости

	6
	Определение яичного альбумина в белке куриного яйца методом Лоури

	7
	Определение степени денатурации белков

	8
	Обнаружение крахмала в продуктах питания.
Кислотный гидролиз крахмала и идентификация продуктов гидролиза

	9
	Определение содержания общего сахара в продуктах кондитерского производства

	10
	Определение степени осахаривания крахмала

	11
	Определение массовой доли декстринов по методу М.П.Попова и Е.Ф.Шаненко

	12
	Фотоколориметрический метод определения редуцирующих сахаров

	13
	Определение массовой доли крахмала поляриметрическим методом

	14
	Определение пектиновых веществ по пектату кальция

	15
	Определение физико-химических показателей качества лимонной кислоты

	16
	Определение нитратов в овощах и фруктах


4.5 Содержание клинических практических занятий

Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.6. Содержание самостоятельной работа

Очная форма обучения

	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	Третий семестр 

	1
	Подготовка к лабораторным работам

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям

	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение


5. Система формирования оценки результатов обучения по дисциплине (модулю) в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающегося
Очная форма обучения
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	Третий семестр, 

	Текущий 

контроль

успеваемости
	Первый 

рубежный

контроль


	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	3

	
	
	Работа на практических семинарских занятиях
	7

	
	
	Выполнение и защита лабораторных работ  №1-8
	10

	
	
	Контрольные работы 1-2
	10

	
	
	Итого
	30

	
	Второй

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	3

	
	
	Работа на практических занятиях
	7

	
	
	Выполнение и защита лабораторных работ  №9-16
	10

	
	
	Контрольные работы 3-4
	10

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	40 (100*)


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости
Шкала соответствия оценок в стобалльной и академической системах оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)

	Система оценивания 

результатов обучения 
	Оценки

	Стобалльная система оценивания
	0 – 39
	40 – 60
	61 – 80
	81 – 100

	Академическая система оценивания 

(экзамен, дифференцированный зачет, защита курсового проекта, 

защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично

	Академическая система оценивания 

(зачет)
	Не зачтено
	Зачтено


6. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
Для проведения лекционных и  практических (семинарских) занятий по дисциплине (модулю) требуется аудитория с меловой доской.  
Для проведения лабораторных работ по дисциплине (модулю) требуется химическая лаборатория, оснащенная необходимыми приборами, реактивами, химической посудой, материалами и образцами для исследования.
7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1. Основная литература

1. Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова, В. В. Колпакова. — 6-е изд. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 672 с. — ISBN 978-5-98879-196-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69876 

2. Лакиза, Н. В. Пищевая химия : учебное пособие для вузов / Н. В. Лакиза, Л. К. Неудачина. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 185 с. — (Университеты России). — ISBN 978-5-9916-9978-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/438153 (дата обращения: 27.08.2019).

3. Гамаюрова В.С. Пищевая химия. Жирорастворимые витамины [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Гамаюрова В.С., Ржечицкая Л.Э.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2015.— 135 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/62542.html.— ЭБС «IPRbooks» ISBN: 978-5-7882-1731-4

4. Пищевая химия:лабораторный практикум. Пособие для вузов / А.П.Нечаев, С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова и др.; Под ред. А.П. Нечаева. -  СПб.: ГИОРД, 2006. – 304 с. ISBN 5-98879-037-2.
5. Гамаюрова В.С., Ржечицкая Л.Э. Пищевая химия: лабораторный практикум. – СПб: ГИОРД, 2006. – 136 с.: ил. ISBN 5-98879-035-6
7.2. Дополнительная литература
1. Пищевые и биологически активные добавки [Электронный ресурс]: учебное пособие/ А.И. Ремнев [и др.].— Электрон. текстовые данные.— СПб.: Троицкий мост, 2019.— 190 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/83801.html.— ЭБС «IPRbooks»

2. Смирнова И.Р. Пищевые и биологически активные добавки к пище [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Смирнова И.Р., Плаксин Ю.М.— Электрон. текстовые данные.— М.: Российская международная академия туризма, Логос, 2012.— 128 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/14293.html.— ЭБС «IPRbooks»

3. Спиричев В.Б. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными веществами. Наука и технология [Электронный ресурс]/ Спиричев В.Б., Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 547 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5715.html.— ЭБС «IPRbooks» 

4. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебное пособие/ И.А. Рогов [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 226 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176.html.— ЭБС «IPRbooks»
5. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: справочник/ Т.Н. Иванова [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 392 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5615.html.— ЭБС «IPRbooks»

6. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ Позняковский В.М.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 453 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4175.html.— ЭБС «IPRbooks»

7. Позняковский В.М. Экспертиза пищевых концентратов. Качество и безопасность [Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие/ Позняковский В.М., Резниченко И.Ю., Попов А.М.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 233 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4170.html.— ЭБС «IPRbooks»
8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)
1. http://www.foodprom.ru – сайт издательства "Пищевая промышленность"

2. http://mppnik.ru – информационный портал Пищевик
9  Перечень информационных технологий, необходимых для

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

9.1 Перечень необходимого ежегодно обновляемого лицензионного и

свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе

отечественного производства

1. Пакет офисных приложений «МойОфис»
9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем

1. http://docs.cntd.ru/ - фонд правовой и нормативно-технической документации
