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Рабочая программа дисциплины (модуля) разработана в соответствии с самостоятельно установленным МГУ образовательным стандартом (ОС МГУ) для реализуемых основных профессиональных образовательных программ высшего образования «_____________» по направлению подготовки / специальности «_____________» (программы бакалавриата, магистратуры, реализуемых последовательно по схеме интегрированной подготовки; программы специалитета; программы магистратуры) в редакции приказа МГУ от ____________20___ г.

1. Место дисциплины в структуре ОПОП: относится к дисциплинам по выбору ОПОП. 


Дисциплина введена в учебный план межфакультетских курсов с целью получения студентами базовых теоретических знаний о физиологии вкуса и обоняния, а также об основах фитонутрицевтики в питании человека. 


Разработанная программа дисциплины «Кулинарная физиология: специи и их влияние на организм» предназначена для подготовки студентов Московского Университета всех специальностей и факультетов. Эта дисциплина формирует у будущего выпускника Университета общий кругозор в области здорового образа жизни, применение этих фундаментальных знаний возможно в  дальнейшей научно-исследовательской, практической деятельности в области фармакологии и медицины. Дисциплина может изучаться в любом семестре, так как необходимый уровень подготовки для изучения – общеобразовательный. Общая трудоемкость дисциплины – 36 академических часов.

Форма аттестации – зачет.


В результате изучения дисциплины «Кулинарная физиология: специи и их влияние на организм» студенты приобретают знания о механизмах формирования вкусов и запахов у человека, а также о веществах, входящих в состав специй, и их влиянии на организм.


2. Для изучения дисциплины (модуля) необходимо освоение следующих дисциплин:

Изучение дисциплины базируется на освоенной школьной программе по биологии и химии.


3. Результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с требуемыми компетенциями выпускников.

	Компетенции выпускников (коды)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с компетенциями

	УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе

системного подхода, вырабатывать стратегию действий, формулировать научно обоснован-

ные гипотезы, применять методологию научного познания в профессиональной деятельно-

сти.
	Знать: основные принципы работы с научными текстами и официальными источниками, принципы построения

гипотез и их доказательств 
Уметь: выдвигать и доказывать собственные гипотезы 

Владеть: навыками исследования проблем профессиональной деятельности с применением анализа;

синтеза и других методов интеллектуальной деятельности

	УК-2. Способен в контексте профессиональной деятельности использовать знания об

основных понятиях и методах естествознания.
	Знать: основные представления о физиологии вкуса и обоняния, а также о свойствах веществ, входящих в состав пряностей и специй.

Уметь: применять основные понятия и методы естествознания в контексте профессиональной

деятельности

	УК-7. Способен использовать современные информационно-коммуникационные тех-

нологии в академической и профессиональной сферах
	Знать: современные правила ведения деловой переписки, нормы письменной коммуникации в рамках делового и профессионального общения для различных видов и уровней коммуникации.

Уметь: применять современные правила ведения деловой переписки, актуализировать их, идентифицировать и применять адекватные нормы письменной коммуникации в рамках делового и профессионального 

Владеть: современными правилами ведения деловой переписки, методами их актуализации, приемами идентификации и применения адекватных норм письменной коммуникации в рамках делового и профессионального общения.



4. Формат обучения очный.
 5. Объем дисциплины (модуля) составляет 1 з.е., в том числе 24 академических часа, отведенных на контактную работу обучающихся с преподавателем, 12 академических часов на самостоятельную работу обучающихся. 

6. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием отведенного на них количества академических часов и виды учебных занятий 
	Наименование разделов и тем дисциплины (модуля)
	Всего

(часы)
	В том числе

	
	
	Контактная работа 
Виды контактной работы, часы
	Самостоятельная работа,  часы

	
	
	Лекции
	Практ. занятия
	Всего
	

	1. Из истории специй
	2
	2
	
	2
	1

	2. Основные подходы к классификации специй. Лекарственное растительное сырье и специи
	2
	2
	
	2
	1

	3. Общие вопросы рецепции
	2
	2
	
	2
	1

	4. Современные представления о рецепции вкусов
	2
	2
	
	2
	1

	5. Современные представления о рецепции запахов
	2
	2
	
	2
	1

	6. Сладкие теплые фенолы*. 

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	7. Теплые, душистые и землистые терпены

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	8. Проникающие и цитрусовые терпены

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	9. Кисло-сладкие кислоты и фруктовые альдегиды

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	10. «Поджаристые» пиразины. Соединения серы

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	11. Жгучие вещества. Уникальные вещества

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	12. Технология приготовления и использование смесей пряностей

Виды растительного сырья, их состав, рецепция, фармакологические эффекты
	2
	2
	
	2
	1

	Промежуточная аттестация: зачет
	
	
	
	
	12

	ИТОГО
	36
	24
	
	24
	12


*Здесь и далее использована классификация специй по Фарримонд С. («Специи. Гид по вкусам и ароматам»,  «Росмэн», 2019)
7. Фонд оценочных средств (ФОС) для оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)
7.1. Шкалы и критерии оценивания результатов обучения по дисциплине

	Компетенции выпускников (коды)
	Виды оценочных средств
	Шкалы оценивания

	
	
	2
	3
	4
	5

	УК-1, УК-3, УК-7
	Самостоятельная работа студента – итоговая творческая работа 
	Отсутствие знаний
	Фрагментарные знания
	Общие, но не структурированные знания
	Сформированные систематические знания


7.2. Типовые контрольные задания или иные материалы для проведения текущего контроля успеваемости.
Зачет выставляется с учетом посещаемости лекций и на основании выполненной итоговой творческой работы.

В рамках итоговой творческой работы студенту предлагается описать рецепт блюда с пряностями, приправами и специями, охарактеризовать вкусо-ароматические свойства блюда, определить принадлежность специй, пряностей и приправ к конкретным вкусо-ароматическим группам, охарактеризовать состав и описать действующие вещества, а также предложить механизмы формирования вкусов и запахов для каждого из веществ. Отдельно студент описывает физиологические и фармакологические эффекты при употреблении блюда с указанием механизмов их развития. Работа сопровождается списком используемой литературы.
Итоговая работа оформляется в соответствии с шаблоном:

	ФИО:
	Факультет:
	Группа:

	Дисциплина по выбору «Кулинарная физиология. Специи и их влияние на организм»

Итоговая работа

	1. Рецепт блюда с пряностями, приправами, специями (min 3).

	


	2. Вкусо-ароматическая характеристика блюда (3-5 предложений).

	

	3. Используемые специи, пряности, приправы.

	Наименование
	Группа, к которой относится специя
	Вкусо-ароматические свойства
	Вещества, определяющие свойства, с указанием массовой доли
	Механизм формирования вкуса и запаха (кратко)

	1)


	
	
	
	

	2)


	
	
	
	

	3)


	
	
	
	

	4. Физиологические и фармакологические эффекты при употреблении блюда с указанием механизмов.

	

	5. Список используемой литературы (не менее 5 источников).

	1).

2).

3).

4).

5).

…


Общий объем работы не более 3 страниц А4 печатного текста. 
7. Ресурсное обеспечение:

8.1. Перечень основной и дополнительной литературы
· От нейрона к мозгу. Пер. с англ. Изд.6  Николлс Джон Г., Мартин А. Роберт. – Ленанд, 2022. – 684 с.
· Фармакогнозия: учебник / И.А. Самылина, Г.П. Яковлев — М. : ГЭОТАР-Медиа, 2016. — 976 с.

· Специи. Гид по вкусам и ароматам. Фарримонд С. – РОСМЭН, 2019. – 224 с.

· Handbook of Eating and Drinking : Interdisciplinary Perspectives. Herbert L. Meiselman - Springer International Publishing, 2000. – 1647 p.
· Всё о пряностях. В.В. Похлебкин. — М.: Пищевая промышленность, 1973. — 208 с.
8.1 Перечень профессиональных баз данных, информационных справочных систем,ресурсов информационно - телекоммуникационной сети «Интернет»,   необходимых для освоения дисциплины (модуля):

· http://PudMed.com

· http://www.elibrary.ru

8.2 Описание материально-технического обеспечения.
Реализация дисциплины осуществляется в  учебных аудиториях для проведения учебных занятий всех видов, предусмотренных данной учебной программой, оснащенных оборудованием и техническими средствами обучения.Все учебные помещения укомплектованы специализированной мебелью и техническими средствами обучения, служащими для представления учебной информации.
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