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Аннотация

Дисциплина Б1.В.ДВ.03.02 «Концептуальные основы здорового питания и 

основные требования к продуктам питания» относится к части, формируемой 

участниками образовательных отношений Блока 1 Дисциплин (модулей) подготовки 

студентов по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции. Дисциплина реализуется в институте прикладной 

биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой зоотехнии и технологии переработки 

продуктов животноводства.

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенции (ПК-1, 

ПК-5) вьшускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с питанием 

человека: химический состав и структура пищевых веществ, их пищевая и биологическая 

ценность, нормы потребления нутриентов: энергетический обмен, связанный с

пищевьши веществами; основные концепции питания населения и методы оценки его 

адекватности: дифференцированное питание различных групп населения.

Преподавание дисциплины предусматривает следутощие формы организации 

учебного процесса: (лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента).

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 

контро.ль успеваемости в форме тестирования и промежуточной аттестации в форме 

экзамена.

Всего академических часов по дисциплине 144, зачетных единиц -  4. 

Программой дисциплины предусмотрены контактная работа -  18 часов (8 часов в 

интерактивной форме), из них 6 часов лекций (4 часа в интерактивной форме) и 12 часов 

практических занятий (4 часа в интерактивной форме); самостоятельная работа -  117 

часов, контроль -  9 часов.

1. М есто дисциплины  в структуре образовательной программы

Дисциплина «Концептуальные основы здорового питания и основные требования к 

продуктам питания» включена в ОПОП, в часть, формируемую участниками 

образовательных отношений блока 1 Дисциплины (модули).

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 

«Концептуальные основы здорового питания и основные требования к продуктам 

питания» являются «Химия», «Физика».

Дисциплина «Концептуальные основы здорового питания и основные требования к 

продуктам питания» является основополагающим для изучения следующих дисциплин: 

«Микробиологии», «Товароведение и экспертиза товаров».

Особенностью дисциплины является способность научить студентов грамотному 

восприятию практических проблем, связанных с питанием, привить навыки планирования 

суточного пищевого рациона, способствовать грамотному изучению последующих 

дисциплин с учетом биологических знаний.

Контро,ль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной 

аттестации.

2. Ц ели и задачи дисциплины . Перечень планируемы х результатов обучения по 

дисциплине, соотнесенны х с планируемы ми результатами освоения образовательной

программы

Целью дисциплины «Концептуальные основы здорового питания и основные 

требования к продуктам питания» является освоение студентами теоретических и 

практических знаний и приобретение умений и навыков в области сельского хозяйства 

для производства, хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства. 

Дать студентам знания об основных принципах правильного питания человека, 

выработать навьпси планирования пищевого рациона, изучить основы сбалансированного 

питания. В результате изучения данной дисциплины студенты должны иметь основные



понятия о потребительских свойствах тех или иных пищевых продуктов, иметь 

представление о химическом составе и энергетической ценности пищевых продуктов.
Задачи дисциплины - разработка системы мероприятий по повышению эффективности 

производства продукции растениеводства и животноводства. Сформировать общие представленпя 
о строении и составе пищеварительной системы человека, основных болезней, связанных с 
неправильным пищеварением на основе современных знаний о потребностях организма человека 
в пищевых веществах и энергии с учетом по.та, возраста, характера физической нагрузки и других 
факторов.

Задачи профессиональной деятельности:

• Проведение научных исследований по отдельным разделам темы, анализ их 
результатов и формулировка выводов.

• Проведение мероприятий по повышению эффективности производства продукции 
растениеводства.

• Контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его 
переработки.

• Организация производства сельскохозяйственной продукции.

• Организация хранения, переработки сельскохозяйственной продукции.

• Определение экономической эффективности производства, хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции.

Стержневые проблемы дисциплины: пищевые вещества и их значение для организма 
человека, научные основы рационального питания, основные системы питания человека, их 
достоинства и недостагки, обеспечение безвредности пищевых продуктов, особенности хранения 
пищевых продуктов и их оптимальный состав.

Таблица 1

Перечень планируемы х результатов обучения по дисциплине
Код и наименование 

компе1 снции

Индя каюры досгижения компетенции 

(по реализуемой дисциплине)

Перечень планируемых ре:5ульта10В 

____ обучения по дисциплине

ПК -1 Способен к организации 

на>^но-исслелова1 ельской 

деятельности, направленной на 

совершенс1 ьование 

технологических и 

производс1 венных процессов в 

живошоволстве и 

рас1 ениеводс1 ве

ИД -1 П К -1 анализировать основы и 

организацию нау'чно-исследовательской 

дея 1 ельнос1 и

И Д -2 ПК -1 организовывать научно- 

исследова1 ельскую деягельность 

И Д -3 ПК-1 осущес1 Влять орханизацию 

научно-исследова1 ельской деятельности, 

направленной на совершено 1 вование 

технологических и производс1 венньтх 

процессов в животноводс1 ве и 

расгениеводС1ве

Знать: основы и организацию научно- 

исследовательской деятельносги

Уметь: организовывать научно-

исследовательскую деятельность

Владеть: навыками организации научно- 

исследовательской деятельносш, 

направленной на совершенствование 

технологических и производсгвенных 

процессов в животновпдс1 ве и 

рас1 ениеводс1 ве_______________________

П К -5 Способен планировагь и 

выполнять мероприятия в 

сфере производства, хранения 

и перерабоши продукции 

рас1 ениеводства и 

животноводс1 ьа

ИД-1 П К -5 анализирова1 ь требования 

норма1 мвно - технической документации 

к организации производства, качеству и 

безогшсносш с.-х. продукции.

И Д -2 П К -5 оформлять и вести учетно- 

отчетнуто документацию по производству 

растениеводческой и животноводческой 

продукции, в том числе в электронном 

виде, определять объем работы по 

технологическим операциям, учитывать 

экономическую эффективность

производства, хранения, переработки с.- 

X. продукции.

ИД-3 П К -5 осуществлять навыки 

планирования в сфере произволе 1 ва, 

хранения и переработки продукции 

растениеводс1ва и животноводства

Знать: Требования нормативно

технической документации к

организации производства, качеству и 

безопасности с.-х. продукции.

Уметь: Оформлять и вес1И учетно-

отче тт1уто документацию по произволе 1 ьу 

растениеводческой и животноводческий 

продукции, в том числе в элек1 ронном 

виде, определять объем работы по 

технологическим операциям, учитывать 

экономическую эффективность

производства, хранения, переработки с.- 

X. продукции.

Владеть: Навыками планирования в 

сфере производства, хранения и 

переработки продукции растениеводства 

и животноводства

3. О рганизационно-методические данны е дисциплины

Таблица 2

Распределение трудоемкости дисциплины  по видам работ по семестрам_______

_____ Всего академических часов______

Вид учебной работы зач.

ед.
час.

по семестрам

т №



Вид учебной работы зач.

ед.

Всего академических часов 

до семестрахм
час.

т Ms

Всего академических часов дисциплины 

по учебному плану
4,0 144 144

Контактная работа 0,5 18 18
в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 

форме
6 6/4

Практические занятия (ПЗ) / в том числе в 

интерактивной форме
12 12/4

С ам остоятельная работа (СРС) 3,3 117 117
в том числе:

самостоятельное изучение тем и разделов 75 75

самотестирование 13 13

самоподготовка к текущему контролю знаний 9 9

контрольная работа 20 20

П одготовка и сдача экзамена 0,2 9 9

Вид контроля:
Экзамен/

контрольная

работа

4. Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоёмкость модулей и модульны х единиц дисциплины

________________ Трудоемкость модулей и модульны х единиц дисциплины

Таблица 3

Йаименованйе  

модулей и MOiî  льны х  

единиц дисциплины

Всего часов 

на модуль

ВСонтяктная

работа

Л Ш

Внеаудиторная  

работа (C P Q

Мод> ль 1 Ф изиология питания и
75 63

Модульная единица 1.1 Анатомия 

органов системы пищеварения
22 - - 22

М одульная единица 1.2 Обмен 

веществ и энергии. Основные 

пищевые вещества

31 4 8 19

М одульная единица 1.3 Основные 

принципы и системы питания 

человека

22 - - 22

! М одуль 2 Требования,

 ̂ предъявляемы е к качеству 60 2 4 

пищ евых продуктов
54

М одульная единица 2.1 Оценка 

качества зерновых продуктов
20 - - 20

М одульная единица 2.2 Оценка 

качества плодовоовощных 

продуктов
20 - - 20

М одульная единица 2.3 Оценка 

качества молока и молочных 

продутстов
20 2 . 4 14

Подготовка и сдача экзамена 9 - - -

ИТОГО 144 6 12
......  1-П 1

4.2. Содержание модулей дисциплины

М О ДУ Л Ь 1 Ф изиология питания и здоровье человека  

М одульная единица 1.1 Анатомия органов системы пищеварения



Пища в истории человечества. Процесс пищеварения в организме человека. 

Строение и состав пищеварительной системы. Пищеварение в ротовой полости. 

Пищеварение в желудке. Пищеварение в тонком кишечнике. Пустой и наполненный 

желудок. Факторы, влияющие на усвояемость пищевых продуктов. Болезни, связанные с 

пищеварением. Профилактика и лечение болезней. Пустой и наполненный желудок. 

Факторы, влияющие на усвояемость пищевых продутстов. Болезни, связанные с 

пищеварением. Профилактика и лечение болезней.

М одульная единица 1.2 Обмен веществ и энергии. Основные пищевые вещества 

Физиологическая оценка важнейших пищевых веществ и их значение для 

организма человека. Важнейшие пищевые вещества: вода, белки, жиры, углеводы, 

минеральные вещества, витамины, ферменты и др. Их основные функции и состав, 

содержание в пищевых продуктах. Изменения, происходящие с важнейшими пищевыми 

веществами при хранении и кулинарной обработке продуктов питания. Витамины пищи. 

Сохранение пищи при кулинарной обработке. Связь минерального и водного обмена. 

Физиологические нормативы потребления пищевых веществ для взрослого населения по 

различным группам интенсивности труда.

Обмен веществ, обмен энергии. Изменение энергетических затрат. Понятие 

основного обмена. Вода и обмен воды. Жиры, обмен жиров. Холестерин. Углеводы, обмен 

углеводов. Витамины и витаминоподобные вещества. Минеральные вещества. 

Второстепенные составляющие пишд. Режим питания.
М одульная единица 1.3 Основные принципы и системы питания человека 

Лечебное голодание. Концепции питания предков, живой энергии, главного 

пищевого фактора, индексов пищевой ценности, «мнимых лекарств», абсолютизации 

оптимальности. Их основные положения и принципы построения рационов питания. 

Критика систем питания. Основные положения раздельного питания «Хорошая и плохая» 

сочетаемость продуктов питания. Физиология пищеварения с позиции раздельного 

питания. Критика раздельного питания. Примерные суточные рационы питания. Питание 

детей и подростков. Питание студентов. Питание в пожилом возрасте и в старости. 

Рекомендации при составлении меню пищевого рациона. Примерные суточные рационы 

питания.

М одуль 2 Требования, предъявляемы е к качеству пищ евы х продуктов  

М одульная единица 2.1 Оценка качества зерновых продзтстов 

Ассортимент, пищевая и биологическая ценность зерновых продуктов (хлеба, 

хлебобулочных, крупяньтх и макаронных изделий). Их применение в диетическом и 

лечебно-профилактическом питании. Примерные диеты и рационы питания.

М одульная единица 2.2 Оценка качества плодовоовощных продуктов 

Ассортимент, пищевая и биологическая ценность плодоовощных продуктов. Их 

применение в диетическом и лечебно-профилактическом питании. Примерные диеты и 

рационы

М одульная единица 2.3 Оценка качества молока и молочных продуктов 

Ассортимент, пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов. 

Их применение в диетическом и лечебно-профилактическом питании. Примерные диеты и 

рационы питания.

Пищевые добавки и их использование в продуктах питания в России и за рубежом. 

Классификация пищевых добавок и их безопасность. Предельно-допустимые 

концентрации пищевых добавок в продукте.

4.3. Л екционны е/практические занятия
Таблица 4

С одерж ание лекционного курса

Л® МОЛЛ’ля и Вид  ̂ Кол-во

№ иодл'льной часов
№  и тема лекции контрольного

п/п единицы

дисциплины
мероприятия

 ̂ В и д  м е р о п р и я т и я :  тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое



№  иадулн и 

№  модульной  

п/п едиш ш ы

дисциплины

ЛГв и тема лекции

Вид'

конгрольного

мероприятия

Кол-во

1. Мод\'ль I. Ф изиология питания и здоровье человека

М одульная  

единица 1.1

Анатомия органов 

системы

пищеварения_____

М одульная  

единица 1.2 Обмен 

веществ и энергии. 

Основные пищевые 

вещества

М одульная  

единица 1.3

Основные 

принципы и 

системы питания 

человека

Лекция № 1. Пищеварительная 

система человека.

Лекция №2 Пищевые вещества и 

их значение для организма 

человека.

Лекция №3. Энергетический 

обмен и питание.

Лекция №4. Современные

научные и альтернативные

теории питания.

Специализированное питание.

Тестиро

вание в LMS 

Moodle по 

итогам изучения 

лекций 

(Тест M l)

4 М одуль 2 Требования, предъявляемы е к качеству 

пищ евых продуктов______________________________

М одульная  

единица 2.1

Оценка качества 

зерновых 

продуктов______

М одульная  

единица 2.2

Оценка качества

П ЛОДОВООВОЩ Н ЬЕХ

продуктов______

М одульная  

единица 2.3

Оценка качества 

молока и молочных 

продуктов

Лекция№6.Ассортимент, пищевое 

и диетическое значение зерновых 

продуктов.

Лекция №7 Ассортимент, 

пищевое и диетическое значение 
плодоовощных продуктов.

Лекция №8Ассортимент, пищевое 

и диетическое значение молока и 

молочных продуктов. -

Лекция №9 Влияние пищевых 

добавок на здоровье человека.

Тестиро

вание в LMS 

Moodle по 

итогам изучения 

лекций 

(Тест М2)

ИТОГО Экзамен в виде 

промежуточного 

тестировашш по 

дисщшлине в 

LMS Moodle

4.4. П рактические занятия

Содерж ание занятий и контрольны х мероприятий

Таблица 5

№

п/н

JVb модл’ля и 

модульной единицы  

дисциплины

№  и н а зв № 1£ лабораториыхУ 

практических занятий с 

указанием контрольны х 

______мероприятий_____ _

Вид^

контрольного

мероприятия

Кол-

во

часов

’ В и д  м е р о п р и я т и я :  защита, тестирование, коллоквиум, другое



; №
i п/п

№  м®д>'ля и

мода льной езпиицы

дисциилииы

JVo и название лабвраториы х/ 

пракхических занятий с 

указанием контрольных 

мероприятий

Вия"

контрольного

мероприятия

Еол-

во

часов

1.

М одуль 1. Ф изиология питания и здоровье человека

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам из^'ченйя 

лабораторных 

занятий 

(тест M l)

М одульная единица

1.1 Анатомия органов 

системы пищеварения

Занятие № 1-2. Из}^ение 

пищеварения в 

пищеварительном тракте на 

основе модельной системы

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

М одульная единица

1.2 Обмен веществ и 

энергии. Основные 

пищевые вещества

Занятие №3. Определение 

энергетической ценности 

основных проду1стов питания

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

Занятие № 4-5. Энергетическая 

питательность рациона с 

учетом термической 

обработки и усвояемости

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

Занятие №6 Определение 

пищевой полноценности 

продуктов питания

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

М одульная единица

1.3 Основные 

принципы и системы 

питания человека

Занятие №7. Составление 

хронограммы дня

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

Занятие №8.Составление меню 

суточного набора человека для 

разных групп взрослого 

населения и его 

физиологическая ценность

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию .

Занятие №9-10.Составление 

набора продуктов суточного 

рациона в соответствии с 

указанной диетой. 

Определение его химического 

состава и калорийности______

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

Мод>мь 2 Требования, предъявляемы е к качеству 

пищ евы х продуктов

Тестирование в 

LMS Moodle по 

йтогам изучения 

лабораторных 

занятий 

(тест М2)

М одульная единица

2.1 Оценка качества 

зерновых продуктов

Занятие № 11-12. Оценка 

качества хлеба и 

хлебобулочных изделий

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

М одульная единица

2.2 Оценка качества

плодовоовощных

продуктов

Занятие №13-14.Оценка 

качества плодовоовощных 

продуктов

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

-



И название лабораторны х/ „  ■>
JVs модл’ля и „ Вид" 

л» ^  „ практических занятии с 
, модч'льнои единицы контрольного  

шп указанием контрольных
дисциплины  ‘ „ мероприятия

мероприятия

Кол-

во

часов

М одульная единица

2.3 Оценка качества 

молока и молочнык 

продуктов

Занятие №15-16. Оценка 

качества питьевого молока, 

кисломолочных продуктов и 

сыров.

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

4

Занятие №17. Анализ 

материалов расследования 

пищевых отравлений. 

Разработка мероприятий по 

профилактике пищевых 

отравлений

Защита 

отчет по 

практическому 

занятию

-

ВСЕГО Экзамен в виде промежуточного 

тестирования по дисциплине в 

LMS Moodle

Экзамен в виде 

промежутотаого 

тест]1рования по 

лис ц и т и н е  в 

LMS Vloodle

12

4.4. С амостоятельное изучение разделов дисциплины  и виды  самоподготовки к

текущ ему контролю  знаний

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков 

работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно- 

исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины.

Рекомендуются следующие формы организации самостоятельной работы студентов 

по дисциплине «Концептуальные основы здорового питания и основные требования к 

продуктам питания»:

организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для СРС (тестирование).

самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины; 

самоподготовка к текущему контролю знаний, 

самотестирование по контрольным вопросам (тестам)

-  контрольная работа.

4.5. С амостоятельное изучение разделов дисциплины  и виды самоподготовки к 

текущ ему контролю  знаний

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к

текущ ему контролю  знаний

Таб.пица 6

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к

текущ ему контролю  знаний

1 № МОДЛ .1Я и Перечень рассматриваемы х вопросов для  

^ гйодл льной самостоятельного изучения и видов

единицы самоподготовки к текуще»1л контролю знаний

Кол-во ; 

часов

М одуль 1 Ф изиология П1ггания и здоровье человека 36 1

М одульная  

единица 1.1

Анатомия органов

системы

пищеварения

Опишите основные этапы пищеварения, дайте 

характеристику основных физических и 

химических изменений пищи на разных этапах 
пищеварения.

2

Расскажите о механизме всасывания питательных 

веществ
2



I

1

№п'

п

.Ns модуля и 

мод>льной 

единицы

Перечень рассматриваемы х вопроеов для 

самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю  ш аиий

Кол-во

часов

Анатомия органов системы пищеварения у 

человека
2

Расскажите о механизме выведения продуктов 

жизнедеятельности
2

Пищевая система человека 2

Изучение пищеварения в пищеварительном 

тракте на основе модельной системы
2

М одульная  

единица 1.2 Обмен 

веществ и энергии.

Как формируются основные энергозатраты. 

Приведите их краткий анализ для людей разного 

возраста

2

Основные пищевые 

вещества
Составьте краткую схему метаболизма основных 

питательных веществ
2

Какова роль белков в питании человека. Что 

такое азотистый баланс и какие его виды могут 

наблюдаться в организме.

2

Что включают в себя понятия пищевая и 

биологическая ценность белков. Как определяется 

биологическая ценность белков

2

М одульная  

единица 1.3

Сформулируете и раскройте принципы 

рационального питания
2

Основные 

принципы и
Перечислите основные системы питания и дайте 

им краткую характеристику
2

системы питания 

человека
Питание студентов. Питание в пожилом возрасте 

и в старости.
2

Концепции питания предков, живой энергии, 

главного пищевого фактора, индексов пищевой 

ценности, «мнимых лекарств», абсолютизации 

оптимальности

2

Современные научные и альтернативные теории 

питания. Специализированное питание
2

Составление хронограммы дня 2

Составление меню суточного набора человека для 

разных групп взрослого населения и его 

физиологическая ценность
2

Составление набора продуктов суточного 

рациона в соответствии с указанной диетой. 

Определение его химического состава и 

калорийности

2

М оотль 2. Требования, предъявляемы е к качеству 

пищ евы х продуктов
39

1

М одульная  

единица 2.1

Требования ТР ТС «0 безопасности пищевых 

продутстов» к оценке качества зерновык культур
5

Оценка качества Методы оценки качества зерновых культур 3
зерновых

продуктов
Ассортимент, пищевое и диетическое значение 

зерновых продуктов
3

Оценка качества хлеба и хлебобулочных изделий 3

М одульная  

единица 2.2

Оценка качества

Требования ТР ТС «0 безопасности пищевых 

продуктов» к оценке качества плодовоовощных 
продуктов

3

плодовоовощных

продуктов
Методы оценки качества плодовоовощных 

продуктов
3



ль модуля и Перечень рассматриваемы х вопрос»в для

мод> льной самостоятельного изучения и видов 
п ‘ „ 

единицы сам оподготовки к текущем^' контролю  ш анни

Кол-во

часов

Ассортимент, пищевое и диетическое значение 

плодовоовощных продуктов
3

Оценка качества плодовоовощных продуктов
3

М одульная  

единица 2.3

Оценка качества 

молока и молочных 

продуктов

Требования ТР ТС «0 безопасности пищевых 

продуктов» к оценке качества молока и молочных 

продуктов

3

Методы оценки качества молока и молочных 

продуктов
3

Влияние пищевых добавок на здоровье человека
3

Анализ материалов расследований пищевых 

отравлений. Разработка мероприятий по 

профилактике пищевых отравлений

4

Итого по моделям самостоятельное изучение тем и р аздел ю 75

Тестирование на платформе LMS Moodle 13

Самоподготовка к текущ ему контролю ш аний 9

К онтрольная работа 20

ВСЕГО 117

4,4.2. К онтрольны е работы

Таблица 7

п/п
Темы контрольны х работ

Рекомендуемая 

литература (нхшер 

источника в 

соответстБии с

1 Сформулируете и раскройте принципы рационального 

питания
0-1;Д-1,2

2 Опишите основные этапы пищеварения, дайте 

характеристику основных физических и химических 

изменений пищи на разных этапах пищеварения.

0-1;Д-1,2

3 Как формируются основные энергозатраты. Приведите 

их краткий анализ для людей разного возраста
0-1; Д-1,2

4 Расскажите о механизме всасывания питательных 

веществ
0-1; Д-1,2

5 Составьте краткую схему метаболизма основных 

питательных веществ
0-1; Д-1,2

6 Какова роль белков в питании человека. Что такое 

азотистый баланс и какие его виды могут наблюдаться в 

организме.

0 -1 ;Д-1,2

7 Какие физико-химические и химические превращения 

претерпевают белки в технологическом потоке 

производства пищевых продуктов

0-1; Д-1,2

8 Что включают в себя понятия пищевая и биологическая 

ценность белков. Как определяется биологическая 

ценность белков

0-1;Д-1,2

9 Какие функции в организме человека вьшолняют 

усвояемые и неусвояемые углеводы
0-1;Д-1,2

10 Какие превращения претерпевают углеводы при 

производстве пищевых продуктов и в каких реакциях 

они участвуют

0-1;Д-1,2



№
п/п

Темы контрольны х работ

Рекомен;]^€мая 

литература (номер 

источника в 

соотвегстиии с

11 Опишите процессы брожения моносахаридов. В каких 

пищевых технологиях они участвуют
0 -1 ;Д-1,2

12 Какова роль жиров, их структурных компонентов в 

питании
0-1;Д-1,2

13 Опишите физические свойства и химические 

преврап];ения ацилглицеринов. Дайте определение 

реакциям гидролиза, гидрогенизации и 

переэтерификации масел и жиров. Какова их роль в 

технологии

0-1;Д-1,2

14 Дайте определение «окисление жиров». Каков его 

механизм и какие факторы влияют на окисление масел и 

жиров. Какова роль антиоксидантов при окислении 

жиров.

0-1; Д-1,2

15 Какие химические элементы относятся к макро и 

микроэлементам и какие функции они выполняют в 

организме человека

0-1; Д-1,2

16 Привидите классификацию витаминов, дайте 

определение этой труппе химических соединений
0-1; Д-1,2

17 Какие витамины относятся к водо- и жирорастворимым, 

какую физиологическую роль они выполняют в 

организме человека

0-1;Д-1,2

18 Какие функции вьшолняет вода в пип];евьгх продуктах. 

Расскажите о свободной и связанной влаге, раскройте 

понятие активности воды

0-1;Д-1,2

19 Дайте определение понятия «пищевые добавки». 

Определите их роль в создании продуктов питания. 

Приведите классификацию пищевых добавок с 

различными технологическими функциями. Расскажите 

0 рациональной системе цифровой кодификации 

пищевык добавок с литерой «Е»

0-1;Д-1,2

20 Дайте классификацию пищевых красителей. Чем 

обьясняется повышенное внимание потребителей и 

технологов к окраске продуктов питания. Назовите 

натуральные основные красители, дайте им 

развернутую характеристику. Какие группы соединений 

определяют вкус и аромат пищевых продуктов. Какова 

их роль в технологии продуктов питания. Роль 

ароматобразующих веществ в оценке пищевой ценности 

продутстов питания

0-1; Д-1,2

21 Какие группы соединений определяют вкус и аромат 

пищевых продуктов. Какова их роль в технологии 

продуктов питания. Роль ароматобразующих веществ в 

оценке пищевой ценности продуктов питания.

0-1;Д-1,2

22 Дайте определение эфирным маслам. Какие химические 

компоненты входят в состав эфирных масел. Дайте 

понятие «пищевых эссенций». В чем отличие 

натуральных, идентичных натуральных и синтетических 

ароматизаторов. Какие пищевые добавки относятся к 

усилителям и модификаторам вкуса.

0-1;Д-1,2

23 Дайте понятие «подслащивающих веществ» 0-1;Д Л ,2



№

п/п
Темы  контрольны х работ

Рекомендуемая  

литература (номер 

источника в 

соотЕететвии с

подсластителей в пищевой технологии.

24 Дайте определение понятия «консерванты и 

антиокислители». Их роль в сохранении пищевого 

сырья и готовых продуктов. Приведите примеры 

основных консервантов и антиокислителей. 

Охарактеризуйте их. С чем связана необходимость их 

применения.

0-1;Д-1,2

25 Дайте определение понятия «биологически активные 

добавки» Приведите их классификацию. Их роль в 

создании современных прод^тстов питания.

0-1; Д-1,2

26 Назовите основные группы ксенобиотиков из 

окружающей среды, загрязняющие сырье и пищевые 

продзосты, дайте им краткую характеристику.

0-1;Д-1,2

27 Что такое антиалиментарные факторы питания. 

Назовите и дайте краткую характеристику этим 

компонентам пищевого сырья и продуктов питания.

0-1;Д-1,2

28 Какова классификация вредных веществ, поступающих 

в организм человека с пищей. Приведите краткую 

характеристику основных классов.

0-1;Д-1,2

29 Прокомментируйте понятие «болезнь цивилизации» 0-1; Д-1,2

30 Калорийность суточного рациона 2200 ккал. Подобрать 

продукты (вид и количество), чтобы содержание белка в 

них обеспечивало 12% калорийности рациона, а 

соотношение количества животного и растительного 

белков было близким к оптимальному (55:45).

0-1;Д-1,2

31 Подобрать продукты (вид и количество), чтобы 

содержание белка в них обеспечивало суточнзто 

потребность человека массой 65 кг, исходя из нормы 1- 

1,5 г белка на 1 кг массы тела. Соотношение животного 

и растительного белков должно быть близким к 

оптимальному (55:45).

0-1;Д-1,2

32 Подобрать продукты (вид и количество), чтобы 

содержание белка в них обеспечивало суточную 

калорийность 300 ккал, соотношение животного и 

растительного белков должно быть б.лизким к 

оптимальному (55:45).

0-1;Д-1,2

5. Взаимосвязь видов учебны х занятий

Таблица 8

Взаимосвязь компетенций с учебны м материалом и контролем знаний студентов

Компетенции Лекции
Ш СРС

Вид контроля !

ПК-1, ПК-5 1-8 1-

17

-  организация и 

использование электронного 

курса дисциплины 

размещенного на платформе 

LMS Moodle для СРС 

(тестирование).

Тестирование в LMS 

Moodle по итогам изучения 

лекций (Тест Ml и 2); 

защита отчетов по 

практическим занятиям; 

экзамен в виде



Компетенции Лекции
ПЗ СРС

Вил контроля

LMS Moodle для СРС 

(тестирование).

самостоятельное 

изучение отдельных 

разделов дисциплины;

самоподготовка к 

текущему контролю знаний.

-  самотестирование 

по контрольным вопросам 

(тестам).

практическим занятиям; 

экзамен в виде 

промежуточного 

тестирования по 

дисциплине в LMS Moodle

6. У чебно-методическое и информ ационное обеспечение дисциплины

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 9)

6.2. Перечень ресурсов информ ационно-телекоммуникационной сети «И нтернет»  

(далее -  сеть «И нтернет»)
1. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/

2. База данных Scopus - http://www.scopus.com/

3. Научная электронная библиотека http://biblio-online.ru/

4. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. Доступ 

свободный http://docs.cntd.ru/document/l 200103303

5. Электронная библиотека: библиотека диссертаций. Доступ свободный

http://diss.rsl.ru/

6. Росстат по Красноярскому краю https://krasstat.gks.ru/

6.3. П рограммное обеспечение
1. Windows Vista Business Russian Upgrade OpenLicense (Академическая лицензия 

№44937729 от 15.12.2008)

2. Office 2007 Russian OpenLicensePack (Академическая лицензия ФГБОУ ВО 

Красноярский ГАУ №44937729 от 15.12.2008)

3. Kaspersky Endpoint Security длябизнеса- Стандартный Russian Edition. 1000-1499 Node 2 

year Ediucational License (Лицензия 17E0-171204- 043145-330-825 с 12.04.2017 до 

12.12.2019)

4. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 

работах -  (Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»)

5. Справочная правовая система «Консультант+» (Договор сотрудничества от 2019 года)

6. Справочная правовая система «Гарант» Учебная лицензия

7. Moodle 3.5.6а (система дистанционного образования) Бесплатно распространяемое ПО

8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) Договор сотрудничества от 2019 года

9. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 Бесплатно распространяемое ПО

http://elibrary.ru/
http://www.scopus.com/
http://biblio-online.ru/
http://docs.cntd.ru/document/l
http://diss.rsl.ru/
https://krasstat.gks.ru/
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7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленны х компетенций

При изучении дисциплины «Концептуальные основы здорового питания и 

основные требования к продуктам питания» с бакалаврами в течение 4 семестра 

проводятся лекции и практические занятия. К экзамену допускаются студенты, 

выполнившие и сдавшие контрольную работу по дисциплине.

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций 

(Тест Ml и М2); заш:ита отчетов по практическим занятиям).

Промежуточный контроль -  (экзамен в форме тестирования).

З.М атернально-техническое обеспечение дисциплины

Для освоения дисциплины «Концептуальные основы здорового питания и 

основные требования к продуктам питания»», у обучаюш;ихся и преподавателей имеется 

индивидуальный неограниченный доступ к Интернет-ресурсам LMS Moodle по 

дисциплине и другим ресурсам из любой точки, в которой имеется доступ к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», как на территории 

Университета, так и вне ее.

Таблица 10

М атериально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий Аудиторный фонд (оснащение)

Лекции аудитория для проведения занятий лекционного 

типа, оснащенная мультимедийным 

оборудованием (В 1-35 или 2-48)

Практические занятия Специальная аудитория (ауд. 2-46), оснащенная 

оборудованием: доска, парты, стулья.

Учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

(компьютерный класс)

Самостоятельная работа Учебная аудитория для вьшолнения 

самотестирования, помещения для 

самостоятельной работы обучающихся (В 1-29 или 

0-06), компьютеры, с выходом в Интернет

9. М етодические реком ендации для обучающ ихся по освоению дисциплины

9.1 М етодические указания по дисциплине для обучающ ихся

П одготовка к лекциям

В ходе лекционных занятий необходимо вести конспектирование учебного 

материала, обраш:ать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрываюпще 

содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические 

рекомендации. Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать 

пометки из рекомендованной литературы, дополняюш,ие материал прослушанной лекции, 

а также подчеркиваюш;ие особую важность тех или иных теоретических положений.

Необходимо задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения 

теоретических положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатьшать 

свой конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из литературы, 

рекомендованной преподавателем и предусмотренной рабочей программой.

Подготовка к практическим заи я 1иям



Подготовка к практическим занятиям включает два этапа. На первом этапе 

обучаюБдийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в 

котором определяются основные пункты предстоящей подготовки. Составление плана 

дисциплинирует и повьплает организованность в работе. Второй этап включает Вашу 

непосредственную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной 

литературы. Вам необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь 

материал, а только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе 

самостоятельной работы. В связи с этим работа с рекомендованной литературой 

обязательна. Особое внимание при этом необходимо обратить на содержание основных 

положений и выводов, объяснение явлений и фактов, уяснение практического материала 

по рассматриваемым вопросам. Отдельно стоит отметить, что при подготовке к 

лабораторным занятию каждому обучающемуся нужно обязательно ознакомиться с 

Фондом оценочньгх средств и др}тими учебными материалами, размещенными в LMS 

Moodle по конкретной модульной единице (-ам). Также можно обращаться за помощью к 

преподавателю. Идя на консультацию, необходимо хорошо продумать вопросы, которые 

требуют разъяснения.

П одготовка к самостоятельному изучению  вопросов

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по 

учебной дисциплине может вьшолняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, 

компьютерных классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной 

работы обучающегося определяется рабочей программой дисциплины, методическими 

материалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список 

использованной литературы современными источниками, не представленными в списке 

рекомендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подготовленные 

учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.

9.2. М етодические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченны ми

возм ож ностями здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению:

1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной 

форме справочной информации о расписании учебных занятий;

1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую 

помощь;

1.3. вьшуск альтернативных форматов методических материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы);

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья Послуху:

2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;

3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигате.льного аппарата:

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные 

помещения, туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в 

указанных помещениях.

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может бьггъ 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 

отдельных организациях.

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся 

по дисциплине.



Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из 

числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются

Категории студентов Формы

С нарушение слуха • в печатной форме;

• в форме электронного документа;

С нарушением зрения • в печатной форме увеличенных шрифтом;

• в форме электронного документа;

• в форме аудиофайла;

С нарушением опорно-двигательного 

аппарата

• в печатной форме;

• в форме электронного документа;

• в форме аудиофайла.

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента 

обучающихся.
В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 

подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 

работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и 

углубленное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, 

и индивидуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету 

являются важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и 

установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 

инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.



 

ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 
 

Программу разработали: 
Федорова Е.Г., к.с.-х.н.  _______________________ 

         (подпись) 



на р абоч ую  п р огр ам м у ди сц и п л и н ы  «К он ц еп туал ь н ы е осн овы  здор ов ого  п и тан и я  и 

осн овн ы е тр ебов ан и я  к п родук там  п и тан и я »  О П О П  В О  по н ап р авл ен и ю  п одготовк и  35 .03 .07

- Технология п р ои зв одств а  и п ер ер аботк и  сел ь ск охозя й ствен н ой  пр одук ц и и  н ап р авл ен н ость

(п р оф и л ь) Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и пер ер аботк и  п р одук ц и и  ж и в отн оводств а  

(к вал и ф и к ац и я  вы п уск н и к а -  бак ал авр)

Шадриным Сергеем Владимировичем, генеральным директором Открытого Акционерного 

Общеыва «КРАСНОЯРСКАГРОПЛЕМ», кандидатом с.-х. наук, проведена рецензия рабочей программы 

дисциплины «Концептуальные основы здорового питания и основные требования к продуктам питания» 

ОПОП ВО по направлению 35.03.07 - Техно.тогия производства и перерабохки сельскохозяйственной 

продукции направленность (профиль) Технология производства и переработки продукции животноводства 

(квалификация^- бакалавр) разработанной в институте приктадаой биогехно.логяи и ветеринарной медицины 

ФГБОУ ВО «Красноярский государственный аграрный университет», на кафедре зоотехнии и технологии 

перераб0 1 ки щзодутаов животноводства (разработчик -  Федорова Е.Г., доцент, канд. с.-х. наук.

Paî CMOTpeB представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следутощим выводам;

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Концептуальные основы здорового питания и 

основные требования к продуктам питания» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС 

ВО по направлению 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Программа содержит все основные разде.лы, соответствует требованиям к нормативно-методическим 
докумен1ам.

2. Представленная в Прог1замме актуальность учебной дисциплины в рамках реа.лизации ОПОП ВО 

не подлежит сомнению -  дисциплина относится к вариативной части дисцип.тин по выбору Блока 1 

Дисциплины (мо^-ли). Представленные в Профамме цели дисциплины соответствуют требованиям ФГОС 

ВО направления j5 .0 j.07  - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции,

В соответствии с Программой за дисциплиной закреплена профессиональная компетенция (ПК- 

5). Дисциплина «Концептуальные основы здорового питания и основные требования к продуктам питания» 
и представленная Программа способна реализовать их в объявленных требованиях.

^ 4 . Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, владеть 

соотве1Ствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возможность получения заявленных 
.рсзультагов.

5. Виды, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы студентов, представленные в 

Прюграмме, соответствуют требованиям к- подготовке выпускников, содержащимся во ФГОС ВО 

направления 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

6.  ̂ Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (тестирование, 

защиха отчетов по практическим занятиям) соответствутот специфике дисциплины и требованиям тс 
выпускникам.

Форма промежуточного контро.ля знаний студентов, предусмотренная Программой, осуществляется 

в форме экзамена, что соответствует статусу дисциплины, как дисциплины вариативной части Блока 1 

Дисциплин (модулей) учебного плана ФГОС ВО направления 35.03.07 - Технология производства и 
псрераоотки сельскохозяйсгвенной продукции.

На осттовании проведенной рецензии можно сделать заключение, что характер,' структура и

содержание рабочей программы дисциплины «Концептуальные основы здорового питантм и основные

треооьания к продуктам питания» ОПОП ВО по направлению 35.03.07 - Технология производства и

псрераоотки сельскохозяйственной продукции направленность (профиль) Технология производства и

перераоотки продукции животноводства (квалификация выпускника -  бака.лавр), разработанная Федоровой

ЬЛ ., доцентом, кандидатом с.-х. наук соответствует требованиям ФГОС ВО, современным требованиям

экономики, рынка труда и позволит при её реа.тизации успешно обеспечить формирование заявленных 
Кс'М Пс L сяции.

РЕЦЕНЗИЯ

Рецензент: Шадриным Сергеем Владимировичем, 

генеральным директором Открытого Акционерного 

«КРАСНОЯРСКАГРОПЛЕМ», кандидатом с.-х.
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