
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.10 Современные технологии производства
функциональных и специализированных продуктов питания"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – формирование теоретических и практических знаний о
функциональных и специализированных продуктах питания, их роли в питании,
функционально-технологических подходах производства и хранения кулинарной продукции
заданного назначения.

Задачи дисциплины:формирование теоретических и практических знаний о
функциональных и специализированных продуктах питания, их назначении, кл особенностях
химического состава и технологических процессах, а также методах проверки качества
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

- изучение современных тенденций питания и здоровьесбережения;

- изучение  рынка функциональных и специализированных продуктов питания;

- изучение физиологических эффектов функциональных ингредиентов;

- изучение характеристики ингредиентов, придающих продуктам питания
функциональное и специализированное назначение;;

- освоение технологии производства функциональных и специализированных
продуктов питания.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Государственная политика Российской Федерации в области здорового питания населения.
Классификация продуктов функционального и специализированного питания.
Научные основы функционального и специализированного питания.
Основные принципы производства продуктов питания функционального и специального
назначения для различных групп населения.
Особенности технологии производства продуктов питания функционального и
специализированного назначения для различных групп населения.
Современные подходы к созданию функциональных продуктов питания.
Инновационные тенденции в разработке продуктов функционального назначения.
Промежуточная аттестация.

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Современные технологии производства функциональных и
специализированных продуктов питания» входит в обязательную часть ОПОП направления
подготовки магистров 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
Микробиология и эпидемиология в области питания, Проектирование процессов производства
продуктов питания, Нутрициология в индустрии питания. Биоиндустриальные технологии
производства, Высокотехнологичные производства продуктов питания.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
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следующими компетенциями:

Дисциплина "Современные технологии производства функциональных и специализированных
продуктов питания" изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются
практическими, лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ,
самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой и завершается
экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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