
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.01.01 Ферменты и витамины в пищевых
продуктах"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Целью дисциплины является приобретение студентами знаний о веществах, обладающих
биологической активностью: витаминах и ферментах.

Основные задачи раскрываются на основе изложения требований к знаниям, умениям и
навыкам, которыми должны овладеть студенты:

изучение проблем ферментологии пищевых производств;

формирование навыков научно-технического мышления и творческого применения
полученных знаний в будущей инженерной деятельности;

изучение основ теории биохимических превращений с участием ферментов;

изучение принципиальных схем классификации, номенклатуры и метаболизма
биомолекул с участием ферментов их специфичности и регуляции активности;

исследование витаминов и ферментов пищевых продуктах.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Обмен веществ
Витамины. Роль витаминов в обмене веществ.
Ферменты. Химическая природа ферментов. Характеристика классов, отдельные представители
классов
Принцип действия ферментов
Функциональная организация ферментов
Кинетика ферментативного катализа
Регуляция активности ферментов
Виды ингибирования
Специфичность действия ферментов
Регуляция и адаптация обмена веществ
Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ОП

Освоение дисциплины формирует у обучающихся компетенции, необходимые для
подготовки бакалавра в соответствии с требованиями ФГОС ВО в области химических
технологий. Дисциплина входит в перечень дисциплин по выбору ОП.      
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Дисциплина входит в перечень дисциплин по выбору ОП. Она имеет предшествующие
логические и содержательно-методические связи с предметами, изученными студентами в
процессе освоения образовательной программы основного общего образования по предметам
«Химия», «Физика», «Математика», а также сопутствующие связи с дисциплиной базовой
части профессионального цикла «Физико-химические методы анализа», «Технология
продукции общественного питания», «Контроль качества продукции общественного
питания», «Технология продуктов детского питания». Полученные знания имеют значения
для освоения специальных технологических дисциплин в области технологии хранения и
переработки растениеводческой продукции.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
технические средства для измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

использовать технические средства
для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания

техническими средствами для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции.

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
технические средства для измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

использовать технические средства
для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания

техническими средствами для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции

Дисциплина "Ферменты и витамины в пищевых продуктах" 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 72 часа, 2 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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