
Б1.О.15 Пищевые системы  

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5  з.е., 180 час.  

Форма промежуточного контроля – экзамен. 

Цель дисциплины Формирование у бакалавров системы знаний по 

вопросам пищевой химии; дать фундаментальные знания о химическом 

составе продуктов питания из растительного сырья, их превращениях в 

технологических процессах; подготовить студентов к сознательному и 

глубокому усвоению научных основ технологии продуктов питания из 

растительного сырья. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций и индикаторов достижения:  

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 

ИД-1ОПК-2 - Осуществляет расчеты, анализирует полученные 

результаты и составляет заключение по проведенным анализам, испытаниям 

и исследованиям 

ИД-3ОПК-2 - Применяет методы математического анализа при 

описании и решении задач в профессиональной деятельности 

ИД-6ОПК-2 - Применяет знания химии при проведении исследований и 

решении профессиональных задач 

В результате освоения дисциплины студент должен: 

знать: макро- и микронутриенты, основные свойства сырья, влияющие 

на технологические процессы и качество готовой продукции, ресурсо- и 

энергосбережение технологических процессов; физико-химические основы и 

общие принципы переработки сырья; физико-химические и функционально-

технологические свойства пищевых ингредиентов, пищевых и биологически 

активных добавок, технологические аспекты их использования с учетом 

особенностей состава и технологий продуктов питания из растительного 

сырья. 

уметь: использовать знания физико-химических основ и общих 

принципов переработки растительного сырья в технологии производства 

продуктов питания; формулировать ассортиментную политику на основе 

конъюктуры рынка, грамотного применения сырья, пищевых добавок и 

улучшителей. 

владеть: методами проведения стандартных испытаний по определению 

показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; методами 

разработки технологических процессов, обеспечивающих высокое качество 

продукции и экологическую безопасность окружающей среды; методами 

определения макро- и микронутриентов и воды в пищевых продуктах. 
 


