Аннотация рабочей программы
по дисциплине Б1.Б.18 Пищевая химия
направление19.03.02 профиль «Технология продуктов общественного питания»
Дисциплина «Пищевая химия» относится к базовой части блока 1дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств кафедрой «Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 
Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-1: способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства; ПК-4: способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных дисциплин;ПК-5: способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья) выпускника.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими принципами переработки сырья и физико-химическими и биотехнологическими процессами, протекающими в растительном сырье при его переработке.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента.
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в виде отчётов по лабораторным работам, промежуточный контроль в виде курсовой работы и экзамена.
[bookmark: _GoBack]Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 4 зачётные единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 ч), лабораторные (36 ч) занятия и СРС (90 ч).

