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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.О. 12 «Химия пищи» 

для подготовки магистра по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания жи-

вотного происхождения, направленность: «Технологии функциональных пищевых 

продуктов из животного сырья»   

 

Цель освоения дисциплины: формирование у обучающихся компетенций, обеспе-

чивающих способность к получению новых знаний на основе анализа, синтеза, сбора и 

обобщения данные по актуальным научным проблемам, относящимся к профессиональной 

области, поиска информации (в том числе и на цифровых платформах) и принятия решений 

на основе действий, к разработке  мероприятий по совершенствованию технологических 

процессов производства молочных, мясных и рыбных функциональных пищевых продуктов, 

в том числе с использованием цифровых средств и технологий; использовать на практике 

навыки и умения в организации научно-исследовательских и научно-производственных ра-

бот, в том числе с использованием цифровых средств и технологий; проведению анализа по-

казателей качества и безопасности, состава и функционально-технологических свойств пи-

щевых ингредиентов растительного происхождения для создания базы данных функцио-

нальных пищевых ингредиентов. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в обязательную часть 

учебного плана по направлению подготовки магистратуры «Продукты питания животного 

происхождения». 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения дисци-

плины формируются следующие компетенции: УК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-

5.1; ПКос-4.1; ПКос-4.2; ПКос-4.3.  

Краткое содержание дисциплины: разработка  мероприятий по совершенствованию 

технологических процессов производства молочных, мясных и рыбных функциональных 

пищевых продуктов, в том числе с использованием цифровых средств и технологий; исполь-

зовать на практике навыки и умения в организации научно-исследовательских и научно-

производственных работ, в том числе с использованием цифровых средств и технологий; 

проведению анализа показателей качества и безопасности, состава и функционально-

технологических свойств пищевых ингредиентов растительного происхождения для созда-

ния базы данных функциональных пищевых ингредиентов 

Общая трудоемкость дисциплины: 108 ч / 3 зач. ед. 

Промежуточный контроль: зачет с оценкой 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Химия пищи» является формирование у обучающихся 

компетенций, обеспечивающих способность к получению новых знаний на основе анализа, 

синтеза, сбора и обобщения данные по актуальным научным проблемам, относящимся к 

профессиональной области, поиска информации (в том числе и на цифровых платформах) и 

принятия решений на основе действий, к разработке  мероприятий по совершенствованию 

технологических процессов производства молочных, мясных и рыбных функциональных 

пищевых продуктов, в том числе с использованием цифровых средств и технологий; исполь-

зовать на практике навыки и умения в организации научно-исследовательских и научно-

производственных работ, в том числе с использованием цифровых средств и технологий; 

проведению анализа показателей качества и безопасности, состава и функционально-

технологических свойств пищевых ингредиентов растительного происхождения для созда-

ния базы данных функциональных пищевых ингредиентов. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина Химия пищи относится к обязательной части Блока 1 учебного плана. 

Дисциплина Химия пищи реализуется и  составлена в соответствии с требованиями Феде-

рального государственного образовательного стандарта высшего образования по направле-

нию подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения (уровень магистра-

туры), утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от «11» августа 2020 года, № 937ёъ, зарегистрированного в Минюсте РФ «27» августа 2020 

года, № 59505,  профессиональных стандартов: специалист по безопасности, прослеживае-

мости и качеству пищевой продукции на всех этапах ее производства, утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 02.098.2020 № 556н; специалист по каче-

ству, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 22.04.2021 № 

276н; специалист по техническому контролю качества продукции, утвержден приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 15.07.2019 № 480н) и учебного плана. ОПОП 

ВО и Учебного плана по направлению 19.04.03 – Продукты питания животного происхожде-

ния. 

Дисциплина «Химия пищи» является основополагающей для изучения следующих 

дисциплин: «Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов», «Инновационные 

технологии функциональных продуктов  животного происхождения для беременных и кор-

мящих женщин», «Инновационные  технологии функциональных продуктов  животного 

происхождения для детского питания», «Инновационные технологии функциональных про-

дуктов  животного происхождения для геродиетического питания», «Инновационные техно-

логии функциональных продуктов  животного происхождения для общего назначения» под-

готовка к сдаче и сдача государственного экзамена. 

Особенностью дисциплины является формирование у магистрантов базы знаний о 

химическом составе пищевых систем (сырья, полуфабрикатов, готовых пищевых продуктов), 

технологическому значению основных компонентов продуктов питания, роли воды в пище-

вых системах, пищевым добавкам, БАД, о основных трендах развития пищевых систем и 

технологических процессов, обуславливающих показатели качества продуктов животного 

происхождения. 

Рабочая программа дисциплины «Химия пищи» для инвалидов и лиц с ограниченны-

ми возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психо-

физического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучаю-

щихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

компетенций, представленных в таблице 1. 
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4. Структура и содержание дисциплины 

 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач.ед. (108 часов), их распределение 

по видам работ семестрам представлено в таблице 2.  
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её части) 

Индикаторы компе-

тенций 

(для 3++) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. УК-1   Способен осуществлять крити-

ческий анализ проблемных си-

туаций на основе системного 

подхода, вырабатывать страте-

гию действий 

 УК-1.2 Умеет получать 

новые знания на основе 

анализа, синтеза и др., 

собирать и обобщать 

данные по актуальным 

научным проблемам, 

относящимся к профес-

сиональной области, 

осуществлять поиск 

информации (в том 

числе и на цифровых 

платформах) и решений 

на основе действий, 

эксперимента и опыта 

актуальные научные про-

блемы, относящиеся к 

профессиональной области 

 получать новые знания на 

основе анализа, синтеза и 

др., собирать и обобщать 

данные по актуальным 

научным проблемам, отно-

сящимся к профессио-

нальной области, осу-

ществлять поиск инфор-

мации (в том числе и на 

цифровых платформах) и 

решений на основе дей-

ствий, эксперимента и 

опыта)  

методами анализа, синте-

за и др., сбора и обобще-

ния данных по актуаль-

ным научным пробле-

мам, относящимся к 

профессиональной обла-

сти, осуществлять поиск 

информации (в том числе 

и на цифровых платфор-

мах) и решений на осно-

ве действий, эксперимен-

та и опыта.  

2. ОПК 2 Способен разрабатывать меро-

приятия по совершенствова-

нию технологических процес-

сов производства продукции 

различного назначения 

ОПК-2.1 Разрабатывает 

мероприятия по совер-

шенствованию техноло-

гических процессов 

производства молочных 

функциональных пище-

вых продуктов, в том 

числе с использованием 

цифровых средств и 

технологий 

Принципы и подходы к 

совершенствованию тех-

нологических процессов 

производства молочных 

функциональных пище-

вых продуктов, в том 

числе с использованием 

цифровых средств и тех-

нологий 

Разрабатывать мероприя-

тия по совершенствованию 

технологических процес-

сов производства молоч-

ных функциональных пи-

щевых продуктов, в том 

числе с использованием 

цифровых средств и тех-

нологий 

методами совершенство-

вания технологических 

процессов производства 

молочных функциональ-

ных пищевых продуктов, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

3.   ОПК-2.2 Разрабатывает 

мероприятия по совер-

шенствованию техноло-

гических процессов 

производства мясных 

функциональных пище-

вых продуктов, в том 

Принципы и подходы к 

совершенствованию тех-

нологических процессов 

производства мясных 

функциональных пищевых 

продуктов, в том числе с 

использованием цифровых 

представлять публично 

Разрабатывать мероприя-

тия по совершенствованию 

технологических процес-

сов производства мясных 

функциональных пищевых 

продуктов, в том числе с 

методами совершенство-

вания технологических 

процессов производства 

мясных функциональных 

пищевых продуктов, в 

том числе с использова-

нием цифровых средств и 
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числе с использованием 

цифровых средств и 

технологий 

средств и технологий использованием цифровых 

средств и технологий 

технологий 

4.   ОПК-2.3 

Разрабатывает меро-

приятия по совершен-

ствованию технологи-

ческих процессов про-

изводства мясных 

функциональных пище-

вых продуктов, в том 

числе с использованием 

цифровых средств и 

технологий 

Принципы и подходы к 

совершенствованию тех-

нологических процессов 

производства рыбных 

функциональных пищевых 

продуктов, в том числе с 

использованием цифровых 

средств и технологий 

Разрабатывать мероприя-

тия по совершенствованию 

технологических процес-

сов производства рыбных 

функциональных пищевых 

продуктов, в том числе с 

использованием цифровых 

средств и технологий 

методами совершенство-

вания технологических 

процессов производства 

рыбных функциональных 

пищевых продуктов, в 

том числе с использова-

нием цифровых средств и 

технологий 

5. ОПК-5 

Способен организовывать 

научно-исследовательские и 

научно-производственные ра-

боты для комплексного реше-

ния профессиональных задач 

ОПК – 5.1 

Использует на практике 

навыки и умения в ор-

ганизации научно-

исследовательских и 

научно-

производственных ра-

бот, в том числе с ис-

пользованием цифро-

вых средств и техноло-

гий 

навыки и умения в органи-

зации научно-

исследовательских и науч-

но-производственных ра-

бот, в том числе с исполь-

зованием цифровых 

средств и технологий 

Использовать  на практике 

навыки и умения в органи-

зации научно-

исследовательских и науч-

но-производственных ра-

бот, в том числе с исполь-

зованием цифровых 

средств и технологий 

 Навыками  и методами  

организации научно-

исследовательских и 

научно-

производственных работ, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

6. ПКос-4 Способен провести анализ по-

казателей качества и безопас-

ности, состава и функциональ-

но-технологических свойств 

пищевых ингредиентов расти-

тельного происхождения для 

создания базы данных ФПИ 

 ПКос-4.1; Способен 

провести анализ лите-

ратурных источников, 

информационных баз 

данных и результатов 

научных исследований 

о химическом составе, 

показателях качества и 

безопасности пищевых 

ингредиентов расти-

тельного происхожде-

ния 

литературные источники, 

информационные базы 

данных и результаты 

научных исследований о 

химическом составе, пока-

зателях качества и без-

опасности пищевых ин-

гредиентов растительного 

происхождения 

провести анализ литера-

турных источников, ин-

формационных баз данных 

и результатов научных ис-

следований о химическом 

составе, показателях каче-

ства и безопасности пище-

вых ингредиентов расти-

тельного происхождения 

 методами анализа лите-

ратурных источников, 

информационных баз 

данных и результатов 

научных исследований о 

химическом составе, по-

казателях качества и без-

опасности пищевых ин-

гредиентов растительно-

го происхождения 
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ПКос-4.2 Способен 

провести исследования 

химического состава и 

функционально-

технологических 

свойств пищевых ин-

гредиентов раститель-

ного происхождения 

методы исследования хи-

мического состава и функ-

ционально-

технологических свойств 

пищевых ингредиентов 

растительного происхож-

дения 

провести исследования 

химического состава и 

функционально-

технологических свойств 

пищевых ингредиентов 

растительного происхож-

дения 

методами исследования 

химического состава и 

функционально-

технологических свойств 

пищевых ингредиентов 

растительного проис-

хождения 

ПКос-4.3 Способен 

провести анализ лите-

ратурных данных ин-

формационных баз дан-

ных о неинфекционных 

заболеваниях различ-

ных групп населения и 

разработать рекоменда-

ции по использованию 

определенных ФПИ с 

учетом суточной нормы 

потребления при разра-

ботке инновационных 

технологий ФПП 

информационные базы 

данных о неинфекционных 

заболеваниях различных 

групп населения и разра-

ботать рекомендации по 

использованию опреде-

ленных ФПИ с учетом су-

точной нормы потребле-

ния при разработке инно-

вационных технологий 

ФПП 

провести анализ литера-

турных данных информа-

ционных баз данных о не-

инфекционных заболева-

ниях различных групп 

населения и разработать 

рекомендации по исполь-

зованию определенных 

ФПИ с учетом суточной 

нормы потребления при 

разработке инновацион-

ных технологий ФПП 

Методами анализа лите-

ратурных данных ин-

формационных баз дан-

ных о неинфекционных 

заболеваниях различных 

групп населения и разра-

ботать рекомендации по 

использованию опреде-

ленных ФПИ с учетом 

суточной нормы потреб-

ления при разработке ин-

новационных технологий 

ФПП 
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4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час.  
в т.ч. по семестрам   

№ 1 № 2 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебно-

му плану 

108 36 72 

1. Контактная работа: 16 2 14 

Аудиторная работа 16 2 14 

в том числе:  

лекции (Л) 6 2 4 

практические занятия (ПЗ) 6 - 6 

лабораторные работы 4 - 4 

контактная работа на промежуточном кон-

троле (КРА) 
0,25 - 

0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 87,75 34 53,75 

самостоятельное изучение разделов, самопод-

готовка (проработка и повторение лекционно-

го материала и материала учебников и учеб-

ных пособий, подготовка к лабораторным и 

практическим занятиям, коллоквиумам и т.д.) 

87,75 34 

53,75 

Подготовка к зачету с оценкой (контроль) 4 - 4 

Вид промежуточного контроля: Зачет с оценкой 

 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа 
Внеаудиторная 

работа СР 
Л ПЗ/С 

 

ЛР  ПКР  

Введение. Химия пищи и питание 

человека 

36 2 - - - 34 

Раздел 1. Основные компоненты 

сельскохозяйственного сырья и 

пищевых продуктов 

38 4 4 - - 30 

Тема 1. Белки сырья животного и 

растительного происхождения 

 

9 2 - - - 7 

Тема 2. Новые формы белковой 

пищи. 

 

10 2 - - - 8 

Тема 3. Общая характеристика 

углеводов, физиологическое 

значение, превращения углеводов. 

Функции моно и полисахаридов в 

пищевых продуктах. 

9 - 2 - - 7 

Тема 4. Липиды. Свойства и 

превращения. 

10 - 2 - - 8 

Раздел 2. Эссенциальные и другие 

вещества пищи. 

29,75 - 2 4 - 23,75 
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Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа 
Внеаудиторная 

работа СР 
Л ПЗ/С 

 

ЛР  ПКР  

Тема 5. Витамины и минеральные 

вещества. 

9 - - 2 - 7 

Тема 6. Пищевые кислоты и 

ферменты, пищевые и биологически 

активные добавки.  

10 - - 2 - 8 

Тема 7. Вода 10,75 - 2 - - 8,75 

контактная работа на 

промежуточном контроле (КРА) 

0,25 - - - 0,25 - 

Подготовка к зачёту с оценкой 

(контроль) 

4 - - - - 4 

Всего за 2 год 108 6 6 4 0,25 91,75 

Итого по дисциплине 108 6 6 4 0,25 91,75 

 

Введение. Химия пищи и питание человека. 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

Основные проблемы, стоящие перед человеческим обществом — это обеспечение 

населения земного шара продуктами питания, обеспечение энергией, обеспечение сырьём, в 

том числе водой, охрана окружающей среды. Продукты питания должны не только удовле-

творять потребности человека в основных питательных веществах и энергии, но и выполнять 

профилактические и лечебные функции. Государственная политика в области здорового пи-

тания. Современная классификация пищевых продуктов. Основные направления пищевой 

химии. 

Раздел 1. Основные компоненты сельскохозяйственного сырья и пищевых про-

дуктов. 

Тема 1. Белки сырья животного и растительного происхождения. 

Перечень рассматриваемых вопросов: Белки в питании человека. Белково-калорийная 

недостаточность и её последствия. Пищевая аллергия. Пищевая и биологическая ценность 

белков. Строение белков. Белки животного происхождения. Главные мышечные белки мио-

зин и актин. Биологическая функция миоглобина. Коллаген. Белки молока, казеин, сыворо-

точные белки. Функционально-технологические свойства белков животного происхождения. 

 Содержание белковых фракций в зерне злаковых: альбумины, глобулины, пролами-

ны, глютелины, склеропротеины.Строение  глютенина и клейковины. Реологические свой-

ства клейковины. Белки бобовых культур. Белки масличных культур. Белки картофеля, ово-

щей и плодов. 

Тема 2. Новые формы белковой пищи. 

Перечень рассматриваемых вопросов: Основным направлением научно-технического 

прогресса в области производства продовольствия является совершенствование технологи-

ческих процессов с одновременным приданием ей заданных характеристик в соответствии с 

принципами здорового питания. Новые формы белковой пищи — это продукты питания, по-

лученные на основе белковых фракций продовольственного сырья с применением научно 

обоснованных способов переработки и имеющие определенный химический состав, структу-

ру и свойства, включая пищевую и биологическую ценность. Текстурированные белковые 

продукты. Модифицированные белки. Превращение белков в технологическом потоке. 

Тема 3. Общая характеристика углеводов, физиологическое значение, превращения 

углеводов. Функции моно и полисахаридов в пищевых продуктах. 

Перечень рассматриваемых вопросов: Классификация углеводов. Моносахариды. По-

лисахариды. Полисахариды 2-го порядка. Физиологическое значение углеводов.  Усваивае-

мые и неусваиваемые углеводы.  
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Углеводы в пищевых продуктах. Превращения углеводов при производстве пищевых 

продуктов. Процессы брожения. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых про-

дуктах. Функции полисахаридов в пищевых продуктах. 

Тема 4. Липиды. Свойства и превращения. 

 Перечень рассматриваемых вопросов: Строение и состав липидов. Жирнокислотный 

состав масел и жиров. Свойства липидов.  Пищевая ценность масел и жиров. Превращения 

липидов при производстве продуктов питания. 

Раздел 2. Эссенциальные и другие вещества пищи. 

Тема 7. Витамины и минеральные вещества. 

Перечень рассматриваемых вопросов: Роль минеральных веществ в организме чело-

века. Макроэлементы. Микроэлементы. Влияние технологической обработки на минераль-

ный состав пищевых продуктов. 

Общая характеристика.  Водорастворимые витамины. Жирорастворимые витамины. 

Витаминоподобные соединения.  Витаминизация продуктов питания. 

Тема 8. Пищевые кислоты и ферменты, пищевые и биологически активные добавки.  

Перечень рассматриваемых вопросов: Пищевые кислоты. Общие свойства ферментов. 

Ферментативная кинетика. Механизм ферментативной реакции. Классификация и номенкла-

тура ферментов.  Применение ферментов в пищевых технологиях. Общие сведения о пище-

вые и биологически активные добавки.  

Тема 9. Вода. 

Перечень рассматриваемых вопросов: Физические и химические свойства воды. Сво-

бодная и связанная влага. Активность воды. 

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические/ занятия 

Таблица 4    

Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий и контрольные 

мероприятия 

№ 

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

1 

Введение. 

Химия пищи 

и питание 

человека 

Лекция №1. Введение. Химия 

пищи и питание человека 

УК-1.2; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-2.3; 

ПКос-4.1; 

ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

2. Раздел 1. Основные компоненты сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов 

 

 Тема 1. Белки 

животного и 

растительног

о 

происхожден

ия 

 

Лабораторная работа № 1 

Определение массовой доли 

белков в пищевых продуктах 

УК-1.2; ОПК-

5.1; ПКос-4.1; 

ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

Тема 2. Но-

вые формы 

белковой пи-

щи. 

 

Лекция № 2. Новые формы бел-

ковой пищи. 

 

УК-1.2; ПКос-

4.1; ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 
Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

Тема 3. Об-

щая характе-

ристика угле-

водов, физио-

Практическая работа № 1.  

Физиологическое значение уг-

леводов.  Усваиваемые и не-

усваиваемые углеводы.  

УК-1.2; ОПК-

5.1; ПКос-4.1; 

ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 
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№ 

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических/ 

семинарских занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

логическое 

значение, 

превращения 

углеводов. 

Функции мо-

но и полиса-

харидов в 

пищевых 

продуктах 

 

Тема 4. Ли-

пиды. Свой-

ства и пре-

вращения. 

Практическое занятие № 2. 

Превращения липидов при про-

изводстве продуктов питания 

УК-1.2; ПКос-

4.1; ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

Раздел 2. Эссенциальные и другие вещества пищи. 

 

Тема 5. Ви-

тамины и ми-

неральные 

вещества. 

Лабораторная работа № 1. 

Определение в молоке массовой 

доли кальция. Определение ви-

тамина С в молоке 

УК-1.2; ПКос-

4.1; ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

Тема 9. Пи-

щевые кисло-

ты и фермен-

ты, пищевые 

и биологиче-

ски активные 

добавки. 

Лекция № 3. Пищевые кислоты и 

ферменты, пищевые и биологи-

чески активные добавки. 

УК-1.2; ПКос-

4.1; ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 
Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

Тема 10. Во-

да. 

Практическое занятие № 3 

Определение массовой доли вла-

ги в пищевых продуктах  

УК-1.2; ПКос-

4.1; ПКос-4.2; 

ПКос-4.3 

Вопросы к за-

чёту с оценкой 

2 

 

Таблица 5   

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формируемые 

компетенции  

 Раздел 1. Основные компоненты сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов 

 Тема 2. Новые 

формы белковой 

пищи. 

 

Функционально-технологические свойства белков 

животного происхождения. Определение массо-

вой доли белков в пищевых продуктах. Амино-

кислотный скор. Осаждение казеина из молока с 

использованием уксусной кислоты и ферментной 

коагуляции.  Основным направлением научно-

технического прогресса в области производ-

ства  продовольствия является  совершен-

ствование технологических процессов с од-

новременным приданием ей заданных харак-

теристик в соответствии с принципами здо-

рового питания. Новые формы белковой пи-

щи - это продукты питания, полученные на 

основе белковых фракций продовольственно-

го сырья с применением научно обоснован-

ных способов переработки и имеющие опре-

деленный химический со-став, структуру и 

свойства, включая пищевую и биологическую 
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№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формируемые 

компетенции  

ценность. Текстурированные белковые про-

дукты. Модифицированные белки. Превра-

щение белков в технологическом потоке.    

 Тема 3. Общая 

характеристика 

углеводов, фи-

зиологическое 

значение, пре-

вращения угле-

водов. Функции 

моно и полисаха-

ридов в пищевых 

продуктах 

Общая характеристика углеводов, физиологиче-

ское значение, превращения углеводов. Углеводы 

в пищевых продуктах. Превращения углеводов при 

производстве пищевых продуктов. Процессы бро-

жения. Функции моно и полисахаридов в пищевых 

продуктах. Определение сахарозы рефрактометри-

ческим методом 

 

 

 Тема 4. Липиды. 

Свойства и пре-

вращения. 

Строение и состав липидов. Определение массо-

вой доли жира в пищевых продуктах 
 

 Тема 5. Витами-

ны и минераль-

ные вещества. 

Влияние технологической обработки на минераль-

ный состав пищевых продуктов. Витаминоподоб-

ные соединения.  Витаминизация продуктов пита-

ния. Определение витамина С в молоке 

 

 

 Тема 9. Пище-

вые кислоты и 

ферменты, пи-

щевые и биоло-

гически актив-

ные добавки. 

Пищевые кислоты. Общие свойства фермен-

тов. Ферментативная кинетика. Механизм 

ферментативной реакции. Классификация и 

номенклатура ферментов.  Применение фер-

ментов в пищевых технологиях. Общие све-

дения о пищевые и биологически активные 

добавки.  

  

УК-1.2; ПКос-4.1; 

ПКос-4.2; ПКос-4.3 

 Тема 10. Вода. Физические и химические свойства воды. 

Свободная и связанная влага. Активность во-

ды. 

 

УК-1.2; ПКос-4.1; 

ПКос-4.2; ПКос-4.3 

5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых                                                                                                                                                                                      

активных и интерактивных образовательных 

технологий (форм обучения) 

1. Лекция №1. Введение. 

Химия пищи и пита-

ние человека 

Л Лекция с применением мультимедийных техно-

логий 

5. Лекция № 2.  Общая 

характеристика угле-

водов, физиологиче-

ское значение, пре-

вращения углеводов. 

Л Лекция с применением мультимедийных техно-

логий 
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6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам освоения 

дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  

1) Вопросы для подготовки к контрольным мероприятиям (текущий контроль) 

1.Основные проблемы, стоящие перед человеческим обществом. 

2. Функции, которые должны выполнять продукты питания 

3. Государственная политика в области здорового питания.  

4. Современная классификация пищевых продуктов. 

5. Основные направления пищевой химии. 

Раздел 1. Основные компоненты сельскохозяйственного сырья и пищевых про-

дуктов. 

Тема 1. Белки сырья животного происхождения. 

    6.Белки в питании человека.  

7. Белково-калорийная недостаточность и её последствия.  

8. Пищевая аллергия.  

9. Пищевая и биологическая ценность белков.  

10. Строение белков.  

11. Белки животного происхождения. Главные мышечные белки миозин и актин. Биоло-

гическая функция миоглобина. Коллаген.  

12. Белки молока, казеин, сывороточные белки.  

13. Функционально-технологические свойства белков животного происхождения. 

 Тема 2 Белки растительного сырья 

  14. Содержание белковых фракций в зерне злаковых: альбумины, глобулины, пролами-

ны, глютелины, склеропротеины. 

15. Строение  глютенина и клейковины.  

16. Реологические свойства клейковины.  

17. Белки бобовых культур.  

18. Белки масличных культур. 

19. Белки картофеля, овощей и плодов. 

Тема 3. Новые формы белковой пищи. 

20. Новые формы белковой пищи.  

21. Текстурированные белковые продукты.  

22. Модифицированные белки.  

23. Превращение белков в технологическом потоке. 

Тема 4. Общая характеристика углеводов, физиологическое значение, превращения угле-

водов. 

25. Классификация углеводов.  

26. Моносахариды.  

27. Полисахариды.  

28. Полисахариды 2-го порядка.  

29. Физиологическое  значение углеводов.   

30. Усваиваемые и неусваиваемые углеводы.  

Тема 5. Функции моно и полисахаридов в пищевых продуктах 

31.  Углеводы в пищевых продуктах.  

32. Превращения углеводов при производстве пищевых продуктов.  

33. Процессы брожения.  

34. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах. 

35.  Функции полисахаридов в пищевых продуктах. 

Тема 6. Липиды. Свойства и превращения. 

 36. Строение и состав липидов.  

37. Жирнокислотный состав масел и жиров.  
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38. Свойства липидов.   

39. Пищевая ценность масел и жиров.  

40. Превращения липидов при производстве продуктов питания. 

 Раздел 2. Эссенциальные и другие вещества пищи. 

     Тема 7. Минеральные вещества. 

41.  Роль минеральных веществ в организме человека.  

42. Макроэлементы. 

43. Микроэлементы.  

44. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. 

Тема 8.  Витамины. 

45.  Общая характеристика.  

46. Водорастворимые витамины.  

47. Жирорастворимые витамины.  

48. Витаминоподобные соединения.   

49.  Витаминизация продуктов питания. 

Тема 9. Пищевые кислоты и ферменты, пищевые и биологически активные добавки.  

50. Пищевые кислоты.  

51. Общие свойства ферментов.  

52. Ферментативная кинетика. 

53.  Механизм ферментативной реакции.  

54. Классификация и номенклатура ферментов.   

55. Применение ферментов в пищевых технологиях.  

56.Общие сведения о пищевые и биологически активные добавки.  

Тема 10. Вода. 

57. Роль воды в пищевых продуктах. 

58. Физические и химические свойства воды.  

59. Свободная и связанная влага.  

60. Активность воды. 

 

Перечень вопросов, выносимых на промежуточную  

аттеcтацию (зачёт с оценкой.) 

 

1.Основные проблемы, стоящие перед человеческим обществом. 

2. Функции, которые должны выполнять продукты питания 

3. Государственная политика в области здорового питания.  

4. Современная классификация пищевых продуктов. 

5. Основные направления пищевой химии. 

            6.Белки в питании человека.  

7. Белково-калорийная недостаточность и её последствия.  

8. Пищевая аллергия.  

9. Пищевая и биологическая ценность белков.  

10. Строение белков.  

11. Белки животного происхождения. Главные мышечные белки миозин и актин. Био-

логическая функция миоглобина. Коллаген.  

12. Белки молока, казеин, сывороточные белки.  

13. Функционально-технологические свойства белков животного происхождения. 

  14. Содержание белковых фракций в зерне злаковых: альбумины, глобулины, прола-

мины, глютелины, склеропротеины. 

15. Строение  глютенина и клейковины.  

16. Реологические свойства клейковины.  

17. Белки бобовых культур.  

18. Белки масличных культур. 

19. Белки картофеля, овощей и плодов. 
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20. Новые формы белковой пищи.  

21. Текстурированные белковые продукты.  

22. Модифицированные белки.  

23. Превращение белков в технологическом потоке. 

25. Классификация углеводов.  

26. Моносахариды.  

27. Полисахариды.  

28. Полисахариды 2-го порядка.  

29. Физиологическое  значение углеводов.   

30. Усваиваемые и неусваиваемые углеводы.  

31.  Углеводы в пищевых продуктах.  

32. Превращения углеводов при производстве пищевых продуктов.  

33. Процессы брожения.  

34. Функции моносахаридов и олигосахаридов в пищевых продуктах. 

35.  Функции полисахаридов в пищевых продуктах. 

36. Строение и состав липидов.  

37. Жирнокислотный состав масел и жиров.  

38. Свойства липидов.   

39. Пищевая ценность масел и жиров.  

40. Превращения липидов при производстве продуктов питания. 

41.  Роль минеральных веществ в организме человека.  

42. Макроэлементы. 

43. Микроэлементы.  

44. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. 

45.  Общая характеристика.  

46. Водорастворимые витамины.  

47. Жирорастворимые витамины.  

48. Витаминоподобные соединения.   

49.  Витаминизация продуктов питания. 

50. Пищевые кислоты.  

51. Общие свойства ферментов.  

52. Ферментативная кинетика. 

53.  Механизм ферментативной реакции.  

54. Классификация и номенклатура ферментов.   

55. Применение ферментов в пищевых технологиях.  

56.Общие сведения о пищевые и биологически активные добавки.  

57. Роль воды в пищевых продуктах. 

58. Физические и химические свойства воды.  

59. Свободная и связанная влага.  

60. Активность воды. 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание шкал 

оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по дисциплине 

может применяться как балльно-рейтинговая так и традиционная системы контроля и оценки 

успеваемости студентов (таблица 7). 

В основу балльно-рейтинговой системы (БРС) положены принципы, в соответствии с 

которыми формирование рейтинга студента осуществляется в ходе текущего, промежуточ-

ного контроля и промежуточной аттестации знаний Итоговой оценкой может выступать 

среднеарифметическое значение оценок, полученных при выполнении студентом всех зада-

ний, контрольных работ и других форм контроля. 
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Критерии оценивания результатов обучения (зачёт с оценкой) 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

Высокиий уро-

вень «5» 

(отлично) 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал без пробелов; выполнив-

ший все задания, предусмотренные учебным планом на высоком 

качественном уровне; практические навыки профессионального 

применения освоенных знаний сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – высокий. 

Средний уровень 

«4» 

(хорошо) 

 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью 

освоивший знания, умения, компетенции и теоретический матери-

ал, учебные задания не оценены максимальным числом баллов, в 

основном сформировал практические навыки. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – хороший (средний). 

Пороговый уро-

вень «3» (удовле-

творительно) 

 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с про-

белами освоивший знания, умения, компетенции и теоретический 

материал, многие учебные задания либо не выполнил, либо они 

оценены числом баллов близким к минимальному, некоторые прак-

тические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – достаточный. 

Минимальный 

уровень «2» (не-

удовлетвори-

тельно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные 

задания не выполнил, практические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, не сформированы. 

 

7.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1.  Антипова, Л. В. Химия пищи : учебник / Л. В. Антипова, Н. И. Дунченко. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 856 с. — ISBN 978-5-8114-5351-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/139249 (дата обращения: 30.03.2023). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

2. Волкова, Людмила Дмитриевна. Химия пищи : [ Электронный ресурс] : практикум / 

Л. А. Волкова ; Российский государственный аграрный университет - МСХА им. К. А. Тими-

рязева (Москва). - Москва : РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 2015. - 114 с. : ил. - URL: 

^Ahttp://elib.timacad.ru/dl/local/3012.pdf. - Загл. с титул. экрана. - Электрон. версия печ. публи-

кации . - Библиогр.: с.98 (11 назв.). - 50 экз. - ISBN 978-5-9675-1208-7 :  

3.  Природные и синтетические биологически активные органические соединения. 2 

часть. : учебное пособие / С. А. Янковский , Н.И. Дунченко, Е.Н. Олсуфьева, В. С. Янковская ; 

Российский государственный аграрный университет - МСХА имени К. А. Тимирязева 

(Москва). - Электрон. текстовые дан. - Москва : ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА, 2021. - 722 с. : рис., 

табл., цв.ил. + 2 часть. - URL: ^Ahttp://elib.timacad.ru/dl/full/s2021bas2-390-722.pdf. - Режим до-

ступа: Доступ по паролю из сети Интернет (чтение, печать, копирование). - Загл. с титул. 

экрана. - Электрон. версия печ. публикации. - Б. ц. - Текст : электронный. 

4.  Пищевая химия : учебник для студ. вузов, обучающихся по направлению: 552400 

"Технология продуктов питания", 655700 "Технология продуктов специального назначе-

ния...",655800 "Пищевая инженерия" / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова; Ред. 
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А. П. Нечаев. - 4-е изд., испр. и доп. - СПб. : ГИОРД, 2007. - 635 с. : ил. - Библиогр.: с. 611-620. 

- ISBN 5-98879-011-9 : 561.60 р. - Текст : непосредственный. 

 

7.2 Перечень дополнительной литературы 

1.  Химический состав российских пищевых продуктов : справочник / Научно-

исследовательский институт питания (Москва) ; ред. И. М. Скурихин. - Москва : ДеЛи принт, 

2002. - 235 с. - Предм. указ.: с. 211-234. - Библиогр.: с. 235. - ISBN 5-94343-028-8 : 411.40 р., 

468.90 р. - Текст : непосредственный. 

2.   Химия пищи : учебное пособие / Майкопский государственный технологический 

университет ; сост.: Л. П. Неровных, Т. А. Устюжанинова. - Майкоп : Магарин О. Г., 2018. - 

167 с. : рис., табл. - Библиогр.: с. 166 (10 назв.). - ISBN 978-5-91692-569-2 : Б. ц. - Текст : непо-

средственный. 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ГОСТ Р 52349-2005. Продукты пищевые. Продукты  пищевые функциональные. 

Термины и определения. (С изменением № 1). Дата введения 2006-07-01. – М.: Стандартин-

форм, 2005. – 8 с. 

2. ГОСТР Р 55577-2013 Продукты пищевые функциональные. Информация об отли-

чительных признаках и эффективности). Дата введения 2015-01-01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – 21 с. 

3. ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки(С изменениями на 14 

сентября 2018)». Утвержден Решением Комиссии Таможенного союза от 09 декабря 2011 го-

да N 881. – 2011. 

4. ГОСТ Р ИСО/ТО 10017-2005 «Статистические методы. Руководство по примене-

нию в соответствии с ГОСТ Р ИСО 9001». – введ. 2005-07-01. – М.: Стандартинформ, 2005. – 

26 с. 

5. ГОСТ ISO 13299-2015 Органолептический анализ. Методология. Общее руковод-

ство по составлению органолептического профиля. – введ. 2017-01-07. – М.: Изд-во стандар-

тинформ, 2016. – 28 с. 

6. ГОСТ Р 53701-2009. Руководство по применению ГОСТ Р ИСО / МЭК 17025 в ла-

бораториях, применяющих органолептический анализ. – введ. 2011-01-01. – М.: Изд-во стан-

дартинформ, 2000. – 24 с.  

7. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Утвержден Решением Ко-

миссии Таможенного союза от 09 декабря 2011 года N 880. – 2011. 

8. Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, 

подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). – М.: Федеральный 

центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2010. – 707 с. 

 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Дунченко, Н.И. Научные основы производства функциональных пищевых продук-

тов из животного сырья» Методические указания к выполнению лабораторно-практических 

работ магистров очной формы обучения направления подготовки 19.04.03 – «Продукты пи-

тания животного происхождения» / Н.И. Дунченко: Электронное издание. 2023. 40 с. 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины 

 

При изучении дисциплины предусматривается использование следующих Интернет-

ресурсов: 

1. http://www.gost.ru (открытый доступ) 

http://www.gost.ru/
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2. http://www.labrate.ru/qualimetry.htm (открытый доступ) 

3. http://food-standard.ru (открытый доступ) 

4. www.rospotrebnadzor.ru (открытый доступ) 

5. http://www.complexdoc.ru (открытый доступ) 

6. http://www.eLibrary.ru (открытый доступ) 

7. http://www.gks.ru (открытый доступ) 

 

9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

 

Таблица 9 

Перечень программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование  

раздела учебной  

дисциплины (модуля) 

Наименование 

программы 

Тип 

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 

Разделы 1-2 

Microsoft Word офисный Microsoft 
2000 и более 

поздние версии 

2 Microsoft Excel офисный Microsoft 
2000 и более 

поздние версии 

3 
Microsoft 

PowerPoint 
офисный Microsoft 

2000 и более 

поздние версии 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Таблица 10 

 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, кабинетами, 

лабораториями 

Наименование 

специальных по-

мещений и поме-

щений для само-

стоятельной рабо-

ты (№ учебного 

корпуса, № ауди-

тории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений для само-

стоятельной работы 

Корпус № 1, ауд. 

210: для проведения 

занятий лекционно-

го и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, те-

кущего контроля и 

промежуточной ат-

тестации, лабора-

торных работ 

1. Мерные цилиндры на 1,0 л – 2 шт. 

2. Стол лабораторный 1 шт. 

3. Столы для химреактивов 3 шт. 

4. Стол-мойка пристенная 1 шт. 

5. Стол-мойка с сушилкой 1 шт. 

6. Стеллаж лабораторный 1 шт. 

7. Парты 6 шт. 

8. Стулья 20 шт. 

9. Доска меловая 1 шт. 

10. Аквадистиллятор ДЭ-10М 1 шт. (Инв. №210134000004154) 

11. Весы лабораторные электронные ЕТ-600 2 шт. (Инв. №599282, 

Инв. №599283) 

12. Дистиллятор ДЭ-4 1 шт. (Инв. №599269) 

Центральная науч-

ная библиотека им. 

Читальный зал 

http://www.labrate.ru/qualimetry.htm
http://food-standard.ru/
http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.complexdoc.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.gks.ru/
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Н.И. Железнова для 

самостоятельной 

работы 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

«Химия пищи» является дисциплиной, для изучения которой предусмотрено сочета-

ние аудиторной и самостоятельной работы, а также групповых и индивидуальных консуль-

таций. Сочетание теоретических и семинарских занятий по темам дисциплины обеспечивает 

формирование базовых знаний, необходимых для дальнейшей самостоятельной работы в 

данной области. 

Для углубленного изучения дисциплины «Химия пищи» рекомендуется воспользо-

ваться списком отечественной и зарубежной литературы, интернет-источниками. 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны самостоятельно 

изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также дополнительную лите-

ратуру из списка, представить собственные конспекты лекций, реферат по пропущенной те-

ме и ответить на контрольные вопросы. Отработка семинарских занятий проводится в форме 

собеседования. 

12. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения 

по дисциплине 

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современные образователь-

ные технологии путем группового способа обучения на семинарских занятиях, разбора кон-

кретных ситуаций и интерактивного обсуждения результатов. Реализация компетентностно-

го подхода должна обеспечиваться широким использованием активных и интерактивных 

форм проведения занятий, профориентацией в процессе обучения, посещением профильных 

предприятий и научно-исследовательских институтов. 

Текущий контроль успеваемости студентов и промежуточную аттестацию следует 

проводить путем тестирования. Самостоятельная работа должна быть направлена на углуб-

ленное изучение основополагающих разделов дисциплины, а также изучение разделов, в не-

достаточной мере рассматриваемых на лекционных и семинарских занятиях. 

 

Программу разработали: 

Дунченко Н.И., д.т.н., проф 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


