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1. Паспорт учебной дисциплины

Наименование дисциплины «Медико-биологические аспекты безопасности пищевого сырья и продовольственных продуктов».

Дисциплина вузовского компонента

Количество кредитов и сроки изучения

Всего – 3 кредита

Курс: 2
Семестр: 3
Всего аудиторных занятий – 45 часов       

Лекции  - 30 часов 
Практические /семинарские занятия - 15 часов                                    

СРМ – 180 часов

в том числе СРСП – 22,5 часов

Общая трудоемкость - 225  часов
Форма контроля

Экзамен – 3 семестр

2. Предмет, цели и задачи

Предмет дисциплины - медико-биологические аспекты безопасности пищевого сырья и продовольственных продуктов.
Цель преподавания дисциплины - формирование у магистрантов  базовых знаний и умений научного поиска, их практического использования в научной деятельности, как необходимой основы формирования всесторонне развитой, социально активной, творчески мыслящей личности.
Задачи изучения дисциплины 
–  ознакомить магистрантов с медико-биологическими аспектами безопасности продовольственных продуктов;

– дать представление о вопросах безопасности, экспертизы качества продовольственных продуктов, 

– развивать научное мировоззрение в области медико-биологических аспектов безопасности продукции.

3. Требования к знаниям, умениям, навыкам и компетенциям

В результате изучения курса магистрант должен:


знать:

· принципы разработки рецептур и технологии функциональных продуктов, 
· методы исследования исходного сырья, биологически активных добавок и функциональных пищевых продуктов, 
· оценка потребительских свойств и безопасности разработанных пищевых продуктов.
· уметь исследовать медико-биологические и клинико-биологические свойства пищевых продуктов;

уметь:

· использовать  на практике знание фундаментальных основ, современных достижений, проблем и тенденций развития соответствующей научной области и ее взаимосвязей с другими науками; 
· уметь выбирать необходимые методы исследования и определения, модифицировать существующие и разрабатывать новые методы, исходя из  задач конкретного исследования; 
· уметь обрабатывать полученные результаты, анализировать и осмысливать их с учетом имеющихся литературных данных.
4 Тематический план изучения дисциплины

Распределение академических часов по видам занятий
4. Содержание дисциплины
	№ п/п
	Наименование тем
	Количество контактных часов по видам занятий

	
	
	лекц.
	практ.
	СРМ

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Медико-биологические аспекты питания, безопасность и экспертиза продовольственного сырья и пищевой продукции.
	4
	2
	3

	2
	Окружающая среда – потенциальный источник эмиссии вредных веществ в продовольственное сырье и продукты питания.
	4
	2
	3

	3
	Классификация контаминантов-загрязнителей и их токсиколого-гигиеническая характеристика.
	4
	2
	3

	4
	Антиалиментарные факторы питания.
	4
	2
	3

	5
	Показатели и ингредиенты, определяющие качество продовольственного сырья и пищевой продукции.
	4
	2
	3

	6
	Идентификация, фальсификация и маркировка пищевой продукции.
	4
	2
	3

	7
	Пищевые, биологически активные, технологические добавки и оценка их безопасности.
	4
	2
	3

	8
	Генетически модифицированные продукты.
	2
	1
	1,5

	         ИТОГО :
	30
	15
	22,5
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