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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
Щели дисциплины: научиться анализировать состав сырья и пищевых продуктов,

изменения в технологическом процессе под влиянием примененных методов пищевых

технологий по изменению сырья в готовый продукт, изменения сырья и готового продукта

в процессе хранения и транспортировки.

Задачи дисциплины: покtLзать связь дисциплины кХимия пищи) с органической и

биологической химией, а также физколлоидной химией, а также проследить за успешным
освоением студентами теоретической части курса кХимия пищи). Обеспечить
выполнение студентами лабораторного практикумц иллюстрирующего состав пищевых
продуктов, технологические превращения сырья в готовый продукт, нЕUIичие пищевых

добавок или вредных компонентов в составе сырья или готового продукта. Привить
студентам практические навыки определения пищевой ценности продукта, наличия в нем

полезньIх и вредньж компонентов, необходимые в булущей профессии ветеринарного

эксперта. Кроме того, требуется привить студентzlм навыки оформления выполненных
лабораторных работ, сообщений по результатам самостоятельной работы; работьт с

учебной, справочной и монографической литературой. Также важно вызвать интерес

студентов к изу"rаемой дисциплине посредством анализа продуктов повседневного

питания; анализа их полноценности с последующей коррекцией.

2. ПЕРЕЧЕНЪ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЪТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ
(МОДУЛЮ), СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
В результате освоения дисциплины обучающийся готовится к следующим видам

деятельности, в соответствии с образовательным стандартом ФГОС ВО 36.03.01
<Ветеринарно-санитарная экспертиза)).

Область профессиональной деятельности:
13 Сельское хозяйство

Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины
а) общепрофессиональные компетенции (ОПК)

о Способность определять биологический статус, нормативные
общеклинические пок{}затели органов и систем организма животньIх, а также
качества сырья и продуктов животного и растительного происхождения
(опк-1).

о Способность обосновывать и реализовывать в профессиона-пьной

деятельности современные технологии с использованием приборно-
инструN{ентальной базы и использовать основные естественные,
биологические и профессиональные понятия, а также методы при решении
общепрофессионitльньгх задач (ОПК-4).
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3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП

.Щисциплина Бl.о.38 кХимия пищи) является дисциплиной обязательной части

федерального государственного образовательного стандарта высшего образования по

направлению подготовки 3 6. 0З . 0 1 <Ветеринарно-санитарншl экспертиза)).

осваивается в 4 семестре на очной форме обучения; в 5 семестре на очно-заочной

форме обучения; на 3 курсе (6 семестре) на заочной форме обучения.

при обучении дисциплины кхимия пищи) использ},ются знания и навыки,

полученные студентами при освоении дисциплин биофизика, неорганическая химия,

анtlлитическЕUI химия, биология с основами экологии, органическаJI и физколлоиднаrI
химия, анатомия животньIх, цитология, гистология и эмбриология, ОСнОВЫ фИЗИОЛОГИИ,

биологическЕUI химия.
.щисциплина кхимия пищи)) является базовой, на которой строится большинство

последующиХ дисциплиН, такиХ каК ветеринаРно-санитарнЕUI экспертиза, основы
кормления животньIх, внугренние незаразные болезни. Также <Химия пищи) связана с

таким дисциплинЕlми, как паршитарные болезни, ветеринарнаJI пропедевтика,

вирусолоГия, микрОбиология, ветеринаРнаlI генеТика, метОды научных исследований,

радиобиология с основами радиационной гигиены, санитарная микробиолОгиЯ.

4. оБъЕм дисциплины "химия пищи"

4.1 Обьем дисциплины "Химия пищи" для очrlой формы обучения

4.2 ОбъеМ дисциплИны " Химия пищи" для очно-заочной формы обучения

Вил учебной работы всего часов
Семестры

4

Общая трyдоемкость 7212
,7212

Аудиторные занятия зб 36

Лекции, в том числе интерактивные формы 18 18

Практические занятия, в том числе
интерактивные формы, из них:

l8 l8

Практическiul подготовка (ПП) 4 4

Самостоятельная работа 36 зб

Вид итогового контроля Зачет Зачет

Вил учебной работы всего часов
Семестры

)
Общая трудоемкость 72l2 72l2

Аудиторные занятия 28 28

Лекции, в том числе интерактивные (фрN,Iц 14 |4

Практические занятия, в том числе
интерактивные формы, из них:

|4 |4

Практическая подготовка (ПП) 4 4

Самостоятельная работа 44 44

Вид итогового контроля Зачет Зачет

4



Объем дисциплины'О Химия пищи" для заочной формы обучения

Вlrд учебной работы всего часов
Курс

3
Общая трудоемкость часы / зачетные единицы ,72/2 7212

Аудиторные занятия (всего) 8 8

Лекции, в том числе интерактивные формы 4 4

Практические занятия, в том числе
интерактивные формы

4 4

Самостоятельная работа б0 60
Практическая подготовка (ПП)
кср 4 4
Вид итогового контроля Зачет Заче,г
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б. пЕрЕчЕнъ учЕБно-мЕтодичЕского оБЕспЕчЕниrI длrI
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

б.1. Методические указания для самостоятельной работы

1. Нечаев А.П. Пиrцевая химия [Электронный ресурс]: учебное пособие / А.П. Нечаев,
С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова, В.В. Колпакова. - Электрон. дан. - Санкт-
Петербург: ГИОРЩ, 2015. - 672 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/69876
(дата обращения: 21.06.202|)

2, Учебно-методическое пособие по организации самостоятельной работы студентов по
направлениям подготовки, реализуемым в СПбГАВМ [Электронный ресурс] / А.А.
Сухинин [и др.]; СПбГАВМ - СПб.: Изд-во СПбГАВМ, 2018. - 6] с, - Режим доступа:
https://ebs.spbguvn-r.ru/MarcWeb2/Dc,tault.asp (дата обрацения: 2|.06.202|)

6.2. Литература для самостоятельной работы

1. Захарова, Е. В. Пищевая химия [Электронный ресурс]: учебное пособие / Е. В.
Захарова. - Электрон. дан. - Благовещенск: !альГАУ,2017. - 90 с.- Режим
доступа: https://e,lanbook.com/book/ 1 3 7705 (лата обращения: 21 .06.202l)

7. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ,
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

а) Основная литература:
1. Антипова, Л.В. Химия пищи [Электронный ресурс]: учебное пособие / Л.В. Антипова,

Н.И. !унченко. - Электрон. дан. - Санкт-Петербург: Лань, 2019. - 856 с. - Режим
доступа: httrls://e.lanbook.corn/book/1 l1 190 (лата обращения: 2|.06.2021)

2. Конопатов, Ю.В. Биохимия животных [Электронный ресурс]: учебное пособие / Ю.В.
Конопатов, С.В. Васильева. - Электрон. дан. - Санкт-Петербург : Лань, 2015. - 384
с. - Режим доступа: https://c.lanbook.cclrT/book/60652 (дата обраrцения: 2|.06.2021)

3. Васильева, С.В. Клиническая биохимия крупного рогатого скота [Электронный
ресурс]: учебное пособие / С.В. Васильева, Ю.В. Конопатов. - Электрон. дан. -
http s : //е. l anboo k. corn/boo k/92 6 2 4 (дата обращения z 21,0 6.2021)

б),Щополнительная литература :

1. Захарова, Е. В. Пищевая химия [Электронный ресурс]: учебное пособие / Е. В.
Захарова. - Электрон. дан. - Благовещенск : .ЩальГАУ,201'7, - 90 с.- Режим
доступа: https ://e.lanbook.com/book/ 1 3 770 5 (дата обращения : 2| .06.2021)

8. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО_ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ
СЕТИ (ИНТЕРНЕТ>, НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

l. https://meduniver.com - Медицинский информационный сайт
2. http ://vanat.cvm.umn.edu - Анатомия животньгх университет Миннесота

Электронно-библиотечные системы :

ЭБ <СПýГYВ__У_I_tt

ЭБС кИздательство кЛань>
ЭБС <Консультант студента>

l.
2.

з.



4.
5.

6.

7.

8.

9.

l0.

справочно-правовая система <консультантплюс>>
Университетская информационная система кРОССИЯ>
Поднотекст9вая баз_а данньтх POLPRED ýОМ
Научная электронная библиотека ELIBRARY.RU
Российская научная Сеть
электронно-библиотечная система lolib

вания We

1 1. ПолнотекстоваrI
экологическим наукам
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13. Коллекция <Сельское хозяйотво. Ветеринария> издательства <КвадРО>
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9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ
ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ

Методические рекомендации для студентов это комплекс рекомендациЙ И

разъяснений, позволяющих студенту оптимальным образом организовать процесс изу{ения

данной дисциплины.
Содержание методических рекомендаций, как правило, может включать:. Советы по планированию и организации времени, необходимого на изr{ение

дисциплины. описание последовательности действий студента, или <сценарий

изr{ения дисциплины>.
Утреннее время является самым плодотворным для 1"lебной работы (с 8-14 часов), затем

послеобеДенное времЯ (с16-19 часов) и вечернее времЯ (с 20-24 часов). СамыЙ трудный

материал рекомендуется к изrIению в начале каждого временного интервала после отдыха.

Через 1.5 часаработы необходим перерыв (10-15 минут), через 4 часаработы перерыв должен
составлять 1 час. Частью научной организации труда является овладение техникой

умственнОго труда. В норме студенТ должен Уделять rIению около 10 часов в день (6 часов в

вузе,4часа-дома).
о Рекомендации по работе над лекционным материалом

При подготовке к лекции студенту рекомендуется:
1) просмотреть записи предшествующей лекции и восстановить в паN{яти ранее

изуrенный материЕlл;
2) полезно просмотреть и предстоящий маториirл будущей лекции;

3) если задана самостоятельнаJI проработка отдельньгх фрагментов темы прошлой

лекции, то ее надо выполнить не откладываrI;
4) психологически настроиться на лекцию.
эта работа включает два основных этапа: конспектирование лекций и последующую

работу над лекционным материzrлом.
под конспектированием подразумевают составление конспекта, т.е. краткого

письменного изложения содержания чего-либо (устного выступления - речи, лекции, доклада
и т.п. или письменного источника - документа, статьи, книги и т.п.).

методика работы при конспектировании устных выступлений значительно отличается

от методики работы при конспектировании письменных источников.

конспектируя письменные источники, студент имеет возможность неоднократно

прочитать нужный отрывок текста, поразмыслить над ним, выделить основные мысли автора,

кратко сформулировать их, а затем записать. При необходимости он может отметить и свое

отношение к этой точке зрения. Слушм же лекцию, студент большую часть комплекса

l0



указанных выше работ дOлжен откладывать на другOе время, стремясь испOльзOвать каждую
минуту на запись лекции, а не на ее осмысление - для этого уже не остается времени.
Поэтому при конспектировании лекции рекомендуется на каждой странице отделять поля дJuI
последующих записей в дополнение к конспекту.

Записав лекцию или составив ее конспект, не следует оставлять работу над
лекционным материалом до начала подготовки к зачету. Нужно проделать как можно раньше
ту работу, KoToptut сопровождает конспектирование письменных источников и котор},ю не

удtlлось сделать во время записи лекции, - прочесть свои записи, расшифровав отдельные
сокращения, проанализировать текст, установить логические связи между его элемент€lми, в

ряде случаев показать их графически, выделить главные мысли, отметить вопросы,
требующие дополнительной обработки, в частности, консультации преподавателя.

При работе над текстом лекции студенту необходимо обратить особое внимание на
проблемные вопросы, поставленные преподавателем при чтении лекции, а также на его
задания и рекомендации.

.Щля каждой лекции, практического занятия и лабораторной работы приводятся номер,
тема, перечень рассматриваемых вопросов, объем в часах и ссылки на рекомендуемую
литературу. .Щля занятий, проводимьж в интерактивньtх формах, должна указываться их
организационнчш форма: компьютернaul симуляция, деловаJI или ролеваrI игра, разбор
конкретной ситуации и т.д.

. Рекомендации по подготовке к практическим занятиям
Практические (семинарские) занятия составляют важную часть профессиональной

подготовки студентов. Основная цель проведения практических (семинарских) занятий -

формирование у студентов анaIлитического, творческого мышления п}"тем приобретения
практических навыков. Так же практические занятия проводятся с целью углубления и
закрепления знаний, полученньж на лекциях и в процессе самостоятельной работы над
нормативными док},]\[ентами, учебной и научной литературой. При подготовке к
практическому занятию для студентов необходимо изr{ить или повторить теоретический
материал по заданной теме.

При подготовке к практическому занятию студенту рекомендуется придерживаться
следующего i}лгоритма;

1) ознакомится с планом предстоящего занятия;
2) проработать литературные источники, которые были рекомендованы и ознакомиться

с вводными зап{ечаниями к соответствующим разделам.
Методические указания к практическим (семинарским) занятиям по дисциплине

наряду с рабочеЙ прогрtlN,IмоЙ и графиком уrебного процесса относятся к методическим
документап,I, определяющим уровень организации и качества образовательного процесса.

Содержание практических (семинарских) занятий фиксируется в рабочих уrебных
прогрalп,Iмах дисциплин в рaulделах кПеречень тем практических (семинарских) занятий>.

Важнейшей составляющей любой формы практических занятий являются задания.
Основа в задании - пример, который разбирается с позиций теории, развитой в лекции. Как
правило, основное внимание уделяется формированию KoHKpeTHbIx умений, навыков, что и
определяет содержание деятельности студентов - решение задач, лабораторные работы,
уточнение категорий и понятий науки, являющихся предпосылкой правильного мышления и
речи.

Практические (семинарские) занятия выполняют следующие задачи:
- стимулируют регулярное изучение рекомендуемой литературы, а также внимательное

отношение к лекционному курсу;
- закрепляют знания, полученные в процессе лекционного обучения и самостоятельной

работы над литературой;
- расширяют объём профессионtlльно значимьIх знанийо умений, навыков;
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- позволяют проверить правильность ранее полученных знаний;
- прививают навыки сtlмостоятельного мышления, устного выступления;

- способствуют свободному оперированию терминологиеЙ;
- предоставляют преподавателю возможность систематически контролировать уровень

самостоятельной работы студентов.
методические указания к практическим (семинарским) занятиям по дисциплине

должны быть ориентированы на современные условия хозяйствования." действующие
нормативные документы, передовые технологии, на последние достижения науки, техники и

практики, на современные представления о тех или иньIх явлениях, изуrаемой

действительности.
. Рекомендации по работе с литературой.

работа с литературой важньтй этап самостоятельной работы студента по освоению

предмета, способствующий не только закреплению знаний, но и расширению кругозора,

умственных способностей, памяти, }мению мыслить, излагать и подтверждать свои гипотезы

и идеи. Кроме того, развиваются навыки научно-исследовательской работы, необходимые в

да-пьнейшей профессиональной деятельности.
Приступая к изучение литературы по теме, необходимо составлять конспекты, выписки,

заметки. Конспектировать в обязательном порядке следует труды теоретиков, которые

позвоJUIют осмыслить теоретический базис исследования. В остtlльном можно ограничиться

выписками из изученных источников. Все выписки, цитаты обязательно должны иметь

точный кобратный адрес> (автор, название работы, год издания, страница и т.д.). Желательно

написатЬ сокращенНое названИе вопроса, к котороМу относится выписка или цитата. Кроме

того, необходимо научиться cpzвy же составлять картотеку специальной литературы и

публикаций источников, как предложенных преподавателем, так и вьUIвленных

самостоятельно, а также обратиться к библиографическим справочникам, летописи

журнальнЫх статей, книжной летописи, реферативным журналам. При этом публикации

источников (статей, названия книг и т.д.) писать на отдельньж карточках, заполнять которые

необходимо согласно правилам библиографического описания (фамилия, инициЕ}лы автора,

название работы. Место издания, издательство, год издания, количество страниц, а для
журнЕrльньж статей - название журнал4 год издания, номера страниц). На каждой карточке

целесообразно фиксировать мысль автора книги или факт из этой книги лишь по одному

конкретному вопросу. Если в работе, даже в том же абзаце или фразе, содержатся еще

суждения или факты по другому вопросу, то их следует выписывать на отдельную карточку.

изложение должно быть сжатым, точным, без субъективных оценок. На оборотной стороне

карточки можно делать собственные ЗilI\.lетки о данной книге или статье, ее содержании,

структуре, о том, на каких источникtlх она написана и пр.
. Разъяснения по поводу работы с контрольно-тестовыми материалами по курсу,

рекомендации по вьшолнению домашних заданий.
тестирование - это проверка, которая позволяет определить: соответствует ли реirльное

поведение программы ожидаемому, выполнив специально подобранный набор тестов. Тест -
это выпоЛнение определеНных услоВий И действий, необходиМьж для проверки работы
тестируемой функцииили её части. На каждый вопрос по дисциплине необходимо правильно

ответить выбрав один вариант.

10. воспитАтЕльнАя рАБотА

в рамках реЕrлизации дисциплины проводится воспитательнаJI работа для

формирования современного на)пrного мировоззрения и системы базовых ценностей,

формирования и рtввития духовно-нравственньIх, гражданско-патриотических ценностей,
системы эстетических и этических знаний и ценностей, установок толерантного сознания в
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обществе, формирования у студентов потребности к труду как первой жизненной

необходимости, высшей ценности и главному способу достижения жизненного успеха, дJuI

осознания социtlльной значимости своей булущей профессии.

11. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ
ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

1 1.1. Информационные технологии
В учебном процессе по дисциплине предусмотрено использование информационньD(

технологий:
. ведение практических занятий с использованием мультимедиа;
. интерактивные технологии (проведение диalлогов, коллективное обсуждение

рЕвличньж подходов к решению той или иной учебно-профессионаJIьной задачи);
. взаимодействие с обучающимися посредством электронной почты;
о совместнzIя работа в Электронной информационно-образовательной среде

СПбГУВМ : https ://lk. spb guvm.ru/lo gin/index.php

11.2. Программное обеспечение

Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в
том числе отечественного производства

Ns
llrl

Название рекомендуемых по рr}зделам и
темам программы технических и
компьютерных средств обучения

Лицензия

1 Ms powerpoint 67580828
2 LibreOffice свободное ПО
J оС Альт образование 8 ААо.0022.00
4 АБис "MAPK-SOL" 021020l4l55
5 MS Windows l0 67580828
6 Система КонсультантПлюс 503/кл
7 Android оС свободное ПО

12. мАтЕриАльно_тЕхничЕскАя БАзА, нЕоБходимАя для
ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ

наименование
дисциплины (модуля),
практик в соответствии
с yчебным планом

наипrенование
специальных помещений и
помещений для
самостоятельной работы

Оснащенность
специальных помещений и
помещений для
самостоятельной работы

Химия пищи 104 (l96084, г. Санкт-
Петербурц Московский
проспекъ дом 99) Учебная
аудитория для проведения
занятий семинарского типа,
групповых и индивидуальных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации

Спецuалuзuрованная
мебель: парты, стулья,
табуреты, учебная доска.

Технuческuе среdсmва
обученuя: вытяжной шкаф,
термостат,ФЭК КФК-3
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105 (196084, п, Санкт-
Петербурц Московский
проспект, дом 99) Учебная
аудитория для проведения
занятий семинарского типа,
групповых и индивидуальных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации

Спецuапuзuрованная
ллебель: парты, стулья,
табуреты, учебная доска.

Технuческuе среdсmва
обученuя: вытяжной шкаф,

термостат,ФЭК КФК-3

10ба (196084, г. Санкт-
Петербурц Московский
проспекъ дом 99) Учебная
аудитория для проведения
занятий семинарского типа,
ГРУППОВЫХ И ИНДИВИДУЕLIIЬНЫХ

консультаций, текущего
контроля и промежуточной
чrттестации

Спецuалuзuрованная
л,tебель: парты, стулья,
табуреты, учебная доска.

Технuческuе среdсmва
обученuя: вытяжной шкаф,
термостат.

10бб (196084, г. Санкт-
Петербурц Московский
проспекъ дом 99) Учебная
аудитория для проведения
занятий семинарского типа,
групповых и индивидуiшьных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации

Спецuалuзuрованная
л,tебель: парты, стулья,
табуреты, учебная доска.

Технuческuе среdсmва
обученuя: ФЭК КФК-З.

ll2 (196084, п, Санкт-
Петербурц Московский
проспекъ дом 99) Учебная
аудитория для проведения
занятий семинарского типа,
групповьIх и индивидуаJIьных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттостации

Спецuалuзuрованная
мебель: парты, стулья,
табуреты, учебная доска.

Технuческuе среdсmва
обученuя: ФЭК.

101 (196084, г. Санкт-
Петербурц Московский
проспекъ дом 99) Лаборатория
кафедры

Спецuалuзuрованная
мебель: столы, стулья,
шкафы.

Технuческuе среdсmва
обученtlя: весы настольные,
центрифуга, ФЭК КФК-3.

010 (196084, г. Санкт-
Петербурц Московский
проспекц дом 99) Моечная
кафедры

Спецuалuзuрованная
мебель:стольl, стулья,
стеллажи, шкафы.

Технuческuе среdсmва
обученuя: плита
электрическulя, двойная
раковина со сливом,
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сушильный шкаф,

электро водонагреватель.
20б Большой читальный

зЕtл (196084, г. Санкт-
Петербурц ул. Черниговская,
дом 5) Помещение для
сап,{остоятельной работы

Спецuалuзuрованнсlя
мебель,. столы, стулья

Технuческuе среdсmва
обученuя: компьютеры с
подключением к сети
кИнтернет> и доступом в
электронную
информационно-
образовательную среду

2l4 Малый читальный
з€lл (196084, п, Санкт-
Петербурц ул. Черниговская,
дом 5) Помещение для
самостоятельной работы

Спецuалtuзuрованнсп
л,tе бель : столы, стулья

Технuческuе среdсmва
обученuя: компьютеры с
подкJIючением к сети
кИнтернет> и доступом в
электронную
информационно-
образовательнyю среду

З24 Отдел
информационных технологий
(196084, г. Санкт-Петербурц
ул. Черниговская, дом 5)
Помещение для хранения и
профилактического
обслуживания учебного
оборудования

Спецuалuзuрованная
мебель: столы, стулья,
специальньй инвентарь,
материztлы и запасные части
для профилактического
обслуживания технических
средств обучения

Бокс ЛlЬ 3 Столярная
мастерская (196084, r Санкт-
Петербурц ул. Черниговская,
дом 5) Помещение для
хрtшения и профилактического
обслуживания учебного
оборудования.

Спецuалuзuрованнсlя
ivебель: столы, стулья,
специальньй инвентарь,
материалы для
профилактического
обслуживания
специttлизированной мебели

Приложение 1 на 20 л.
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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
Таблица l

Nь Формируемые
компетенции

Контролируемые разделы (темы)
дисциплины

Оценочное
сDедство

1 опк-1 Раздел 1. Предмет и задачи химии
пищи. Углеводы пищи. Основные

усвояемые и неусвояемые углеводы
пищи.

Опрос

2. опк_1 Раздел 2. Превращения углеводов в
технологическом процессе

Коллоквиум,
тесты

J. опк-1 Раздел 3. Липиды пищи Коллоквиум,
тесты

4. опк-l Раздел 4. Белки пищи Коллоквиум,
тесты

5. опк-1, опк-4 Раздел 5. Пищевые добавки Реферат,
тесты

6. опк-1, опк-4 Раздел 6. Чужеродные соединения опрос. тесты
7. опк-1, опк-4 Раздел 7. Принципы рационЕtльного

питания
Опрос, тесты

2



Примерный перечень оценочных средств
Таблица 2

Jф наименование
оценочного

средства

Краткая характеристика оценочного
средства

Представление
оценочного

средства в фонде
1.

Коллоквиум

Средство контроля усвоения
учебного матери€Lла темы, раздела

или р€Lзделов дисциплины,
организованное как учебное занятие
в виде собеседования преподавателя

с обучающими

Вопросы по
темам/разделам

дисциплины

2.

Тест

Система стандартизированных
заданий, позволяющая

автоматизировать процедуру
измерения уровня знаний и умений

обучающегося

Фонд тестовых
заданий

aJ.

Реферат

Продукт самостоятельной работы
студента, представляющий собой
краткое изложение в письменном

виде полученных результатов
теоретического ана_пиза
определенной научной

(учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает сутъ

исследуемой проблемы, приводит
различные точки зрения, а также

собственные взгляды на нее

Темы рефератов

4.

Собеседование
(опрос)

Средство контроля, организованное
как специаJIьная беседа

преподавателя с обучающимся на
темы, связанные с изучаемой

дисциплиной, и рассчитанное на
выяснение объема знаний

обучающегося по определенному
разделу, теме, проблеме и т.п.

Вопросы по
темам/разделам
дисциплины,

представленные в
привязке к

компетенциям,
предусмотренным

рпд

J
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3. ПЕРЕЧЕНЬ КОНТРОЛЬНЫХ ЗШАНИЙ И ИНЫХ МАТЕРИАЛОВ,
нЕоБходиN{ых дляоцЕнки знАний, умЕний, нлвыков и опытА

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

3.1. Типовые задания для текyщего контDоля успеваемости

3.1.1. Вопросы для опроса

Вопросы для оценки компетенции: ОПК-1 кСпособен определять биологический
СТаТУС, нормативные общеклинические покщатели органов и систем организма животньIх,
а также качества сырья и продуктов животного и растительного происхождения>>

1. Предмет и задачи химии пищи.
2, Углеводы - классификация и биологическое значение.
3. Моносахаридыи их производные - основные представители, строение, роль.4. Полисахариды - основные представители, строение, роль.5. Гетеро- и гомополисахариды.
6. Усвояемые и неусвояемые углеводы.7. Белки - классификация и биологическое значение.
8. Генетически-молифицированные белки - значение и основные принципы.
9. Аминокислоты -роль и значение.
l0. Основные превращения аминокислот.
1 1. Незаменимые кислоты и биологическаrI ценность белка.
12. Строение пептидов и белка.

Вопросы для оценки компетенции: ОПК-4 кСпособен обосновывать и реализовывать
В пРОфессиональноЙ деятельности современные технологии с использованием приборно-
ИНСТРУI!{ента-ltьноЙ базы и использовать основные естественные, биологические и
профессионttльные понятия, а также методы при решении общепрофессиональньж задач>

1. Пищевые добавки - определение и цель применения.
2. ПИЩевые добавки - классицикация. Что подразр{евает присвоение индекса Е?
3. ФУнкциональные классы, дефиниции и технологические функции пищевьIх добавок.4. Технологические добавки - применение.
5. Общие подходы технологии подбора и применения пищевых добавок.6. Безопасность пищевыхдобавок.
7. Биологически-активные добавки - определение и основные подгруппы.
8. Нутрицевтики - определение и роль в пищевой промышленности.
9. Парафармацевтики - определение и роль в пищевой промышленности.
l 0. Пробиотики - определение и роль в пищевой промышленности.
11. Пищевые ароматизаторы - определение, роль в пищевой промышленности.
12. Эфирные масла - определение, роль в пищевой промышленности.
13. Пищевые ароматизаторы, идентичные натурirльным.
14. Пряности и приправы - определение, роль в пищевой промышленности.
15. Пищевые красители - определение, классификация и цель применения.
l 6. НатУральные природные красители - основные представители и применение.
17. Синтетические красители - основные представители и применение.
18. Минерaльные красители - основные представители и применение.
19. L{ветокорректирующие матери{tлы - основные представители и применение.
20. Загустители и гелеобразователи - основные представители и применение.
2l. Эмульгаторы - основные представители и применение.
22. Меры токсичности веществ.



23. Токсичные элементы и тяжелые металлы.
24, Р адиоактивное загрязнение пищевых продуктов.
25. ,Щиоксины и диоксинподобные соединения в пищевых продуктах.
26. Полициклические ароматические углеводороды в пищевых продуктах - значение и

основные представители.
27. Заrрязнения веществами, применяемыми в растениеводстве.
28. ЗагрязнеЕия веществами, применяемыми в животноводстве.
29. Природные токсиканты _ бактериальные токсины и микотоксины.

З.1.2. Вопросы для коллоквиума

Вопросы для оценки компетенции: ОПК-1 <Способен определять биологический
статус, нормативные общеклинические показатели органов и систем организма животнЬIх,

а также качества сырья и продуктов животного и растительного происхождения))

1. Липиды - классификация и биологическое значение.

2. Жирные кислоты - строение, представители и биологическое значение.
З. Гидролиз триацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ технологии.

4. Переэтерификация триацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ

технологии.
5. Гидрирование ацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевой технологии.

6. Окисление ацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ технологИИ.
'l. Свойства и превращение глицерофосфолипидов.
8. Пищевая ценность масел и жиров.
9. Превращения липидов при производстве продуктов питания.
10. Белки - классификация и биологическое значение.
1 1. Функционttльные свойства белков.
12. Генетически-модифицированные белки _ значение и основные принципы.

13. Аминокислоты - роль и значение.
14. Основные превращения аI\,lинокислот.

15. Незаменимые кислоты и биологическtul ценность белка.

16. Строение пептидов и белка.
17. Пептиды - строение и биологическое значение.

18. Белки пищевого сырья, белки злаков.

19. Белки бобовых культур.
20. Белки масличных культур.
21. Белки картофеля, овощей и плодов.
22. Белки мяса.
23. Белки молока.
24. Превращения белков в технологическом процессе.
25. Предмет и задачи химии пищи.
26. Углеводы - классификация и биологическое значение.

27. МоноСахаридЫ и их проиЗводные - основнЫе предстаВители, строение, роль.
28. Полисахариды - основные представители, строение, роль.
29. Гетеро- и гомополисахариды.

вопросы для оценки компетенции: Опк-4 кспособен обосновывать и реализовывать
в профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-

инструN(ентальной базы и использовать основные естественные, биологические и

профессиональные понятия, а также методы при решении общепрофессиональньгх задач)

1. Усвояемые и неусвояемые углеводы.
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2. Гликемический индекс - значение и определение.
3. Гидролиз углеводов - схема и значение в пищевой технOлогии,
4, Гидролиз сахарозы - схема реакции и значение в пищевой технологии.
5. Реакции дегидратации и термической дегралации углеводов
6. Карамелизация углеводов.
7, Реакция Майяра.
8. Распад по Стреккеру.
9. Факторы меланоидинообразования.
10. Брожение - особенности спиртового и молочнокислого брожения.
l 1. Значение брожения в производстве пищевых продуктов.
12. Гилрофильность углеводов.
13. Связывание ароматических веществ углеводами - роль и значение в производстве.
14. Образование продуктов неферментативного потемнения и пищевого аромата за счет

углеводов.
15. Сладость углеводов в пищевых продуктах.
1 6. Структурно-функциональные свойства полисахаридов.
17. Крахмал и гликоген - особенностии функции в пищевых продуктЕlх.
18. I-{еллюлоза и гемицеллюлоза - особенности и функции в пищевых продуктах.
19. Пектиновые вещества - особенности и функции в пищевых продуктах.

3.1.3. Темы рефератов

вопросы для оценки компетенции: опк-1 <способен определять биологический
СТаТУС, НОРМатиВные общеклинические покtватели органов и систем организма животньD(,
а также качества сырья и продуктов животного и растительного происхождения)

1. История применения пищевых добавок.
2. Классификация пищевых добавок, общие подходы к подбору пищевых добавок.
З. Пищевые ароматизаторы - основные представители и применение.
4. Эфирные масла - основные представители и применение.
5. Пряности и приправы - основные представители и применение.
6. Консерванты - основные представители и применение.
7. Модификаторы вкуса - основные представители и применение.
8. Подсластители - основные представители и применение.
9. Натуральные красители-основные представители и применение.
l0. Синтетические красители - основные представители и применение.

вопросы для оценки компетенции: Опк-4 кспособен обосновывать и реализовывать
в профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-
инструl!{ента-ltьной базы И использовать основные естественные, биологические и
профессионtlльные понятия, а также методы при решении общепрофессиональньIх задач)

1. Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевьD(
продуктов - основные представители и применение.
2. ЗаГУСТители и гелеобрш}ователи - основные представители и применение.
3. Эмульгаторы - основные представители и применение.
4. Регуляция применения пищевых добавок - запрещенные и опасные пищевые добавки.
5. Фа.tlьсификация продуктов питания - определение и задачи экспертизы.
6. Фальсификация Продуктов питания - классификация подделки и риски потребителей.
7. Применение пищевых добавок при фаrrьсификации продуктов животного
происхождения.
8. Чужеродные соединения в пище. Меры токсичности веществ.



9. Токсичные элементы в пище и Kopмtlx.

10. Радиоактивное загрязнение пищи и кормов.
1 1. Загрязнения пищи веществами, применяемыми в растениеводстве.
12. Загрязнения пищи веществtlп{и, применяемыми в животноводстве.
13. Природные токсиканты - бактериz}льные токсины.
14. Природные токсиканты - микотоксины.
15. Биологически активные добавки в пище.

3.1.4. Тесты

Тесты для оценки компетенции: ОПК-1 кСпособен определять биологический
статус, нормативные общеклинические показатели органов и систем организма животньIх,
а также качества сырья и продуктов животного и растительного происхождения)

Вопрос 1. Что из перечисленного изуrает химия пищи?
1) Состав сырья и пищевых продуктов
2) Изменения сырья в процессе хранения и транспортировки
3) Изменения готового продуктав процессе хранения и транспортировки
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 2. Что из перечисленного НЕ является направлением пищевой химии?
1) Разработка методологии активного пищеварения готового продукта
2) Определение химического состава пищевого сырья
3) Методология анализа пищевого сырья
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 3. Расшифруйте аббревиатуру БАЩ:
1) Биохимически-активируемЕuI дезоскирибоза
2) Бивалентный аденозин дифосфат
3) Биологически-активнаядобавка
4) Бинарная анЕ}литическiш деструкция

Вопрос 4. Пищевые добавки применяются с целью:
1) Совершенствованиятехнологиипроизводства
2) УлучшенияорганолептическихпоказателеЙготовогопродукта
3) Сохранения природньIх качеств пищевых продуктов
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 5. К посторонним веществап,r продуктов питания относятся:
l) Непереваримые углеводы и белки
2) Токсины, тяжелые метаJIлы
3) Полиненасыщенные жирные кислоты и заменимые аминокислоты
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 6. К моносахаридtlп{ относится:
1) Глюкоза
2) Лактоза
3) Крахмал
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 7. Аминосахара - это углеводы, содержащие дополнительно
1) Альдегидную группу
2) Аминогруппу
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3) Аммиачную группу
4) Пиррольное кольцо

Вопрос 8. К полисахаридaп4 относится:
1) Крахмал
2) Гликоген
3) Щеллюлоза4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 9. К неусваиваемым углеводчlпd относятся:
1) Крахмал
2) Глюкоза
3) Щеллюлоза
4) Лактоза

Вопрос l 0. Значение неусваиваемьIх углеводов:
1) Неусваиваемые углеводы явJIяются посторонними веществами пищевьrх

продуктов
2) Формирование аллергического ответа
3) Участие в процессе свертывания крови
4) Стимулируют моторную функцию кишечника

Вопрос 11. По строению и способности к гидролизу липиды подршдеJuIют на ...
1) Омьrляемые и неомыляемые
2) Пенящиеся и не пенящиеся
3) Простые и сложные
4) Всеперечисленныевариантыверны

Вопрос 12. Наиболее распространеннtш группа липидов:
1) Стериды
2) Стерины
3) Триацилглицерины
4) Холестерин

Вопрос 13. Жирные кислоты подреlдеJIяются на:
1) Главные и второстепенные
2) Насыщенные и ненасыщенные
3) Простые и услохIIенные
4) Первичные и второстепенные

Вопрос 14. Гликолипиды содержат ...
l) Гликоген
2) Остатки моноз
3) Гликопротеины
4) Остатки фосфорной кислоты

Вопрос 15. Биологическчш роль фосфолипидов:
1) Построение кJIеточных мембран
2) Запасание липидов в липоцитtlх
3) Перенос кислорода
4) Источник остатков фосфорной кислоты для синтеза АТФ
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Вопрос 16. Основным источником холестерина являются:
1) Растительные и животные источники
2) Морские млекопитающие
З) Семена и клубни растений4) Ткани животного происхождения

Вопрос 17. Белки - это ...
1) Биологическиеполимеры,состоящиеизмономеров-tlп{инокислот
2) Биологическиемономеры,состоящиеизполимеров-аминокислот
3) Биологические полимеры, состоящие из полимеров-молекул глюкоз
4) Безазотистые экстрaктивные вещества

Вопрос 18. Информация о строении белка находится в:

1) Ферментах митохондрий
2) Структуре.ЩНК
3) СтруктуретРНК
4) Белок поступает в организм в готовом виде

Вопрос 19. Пластическм функция белков состоит в:

1) Изменении пластической структуры кJIеточной мембраны
2) Построении полимеров из tlминокислот
3) Белки входят в состав ядов, способньтх растворять пластик
4) Построенииструктурвнугриклеточныхвключений

Вопрос 20. ГенетическаJI модификация белков достигается за счет:
1) Изменения исходного ДНК, полrIение гибридного ЩНК
2) Удаление ЩНК из ядра кJIеток
3) Разрушение клеточных ядер и вьIход ДНК в цитоплtLзму с целью

уменьшения времени синтеза
4) Близкородственного скрещивания

Вопрос 21.,Щальтон - это ...
1) Единицаобъема
2) Единицамассы
3) Заболевание, при котором происходитнарушение формирования белка
4) Единицавкуса

Вопрос 22. Пептпды - это ...
1) Биологическиеполимеры,состоящиеизмономеров-аI\{инокислот
2) Соединения Еlминокислот, имеющие высокую молекулярную массу
3) Соединения аминокислот, имеющие невысокую молекулярную массу
4) Безазотистые экстрактивные вещества

Вопрос 23. Сколько zlп,lинокислот встречаются в природе?
l) 24
2) 2l
3) Около 300
4) Столько, сколько химических реакций в организме

Вопрос 24. Биологическiul ценность белка зависит от:

1) СодержаниянезаN{енимыха^,lинокислот
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2) Содержания зzlп,lенимьtх zlп,tинокислот

3) Степени стро9ния белка
4) Размера молекулы белка - чем больше ptшMep, тем больше фенность

Вопрос 25. Наибольшей биологической ценностью обладают:
1) Белкирастительногопроисхождения
2) Белки и углеводы3) Фосфолипиды
4) Белки животного происхождения

Тесты для оценки компетенции: ОПК-4 <Способен обосновывать и реаJIизовывать в
профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-
инстрр[ентальной базы и использовать основные естественные, биологические и
профессионаJIьные понятия, а также методы при решении общепрофессиональных задач)

Вопрос 1. Знание свойства гидрофильности углеводов позволяет ...
1) Не имеет значения
2) Предугадывать потерю влЕги при хранении
3) Определять сколько сахара нужно добавить в тесто
4) Определять гликемический индекс

Вопрос 2. Свойство связывalния ароматических веществ углеводап,{и позволяет ...
1) Формировать пленки на поверхности пищевых продуктов
2) Создание сладких сахаров
3) Вариабельность консистенции кондитерских кремов и коржей
4) Определитьстепеньгидрофильностиуглеводов

Вопрос 3. Образование окрашенных меланоидиновьD( пигментов ...
1) Нежелательно всегда
2) Желательно всегда
3) Желательно в одних пищевых продуктах и нежелательно в других
4) Невозможно

Вопрос 4. Образование продуктов неферментативного потемнения мохет приводить к ...
1) Образованию ароматов пищевьIх продуктов
2) Образованию цвета пищевьж продуктов
3) Образованию текстуры пищевых продуктов
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 5. Верно ли утверждение, что сахароза является сап{ым сладким на вкус
углеводом?

1) Нет
2) ,Ща

3) ,Ща, только в водньD( pacTBoptlx
4) Нет, глюкоза является с€lп{ым сладким на вкус углеводом

Вопрос 6. Значение гидролиза жиров в пищевой технологии:
1) Полl^rение новых жиров
2) Порчапродуктовпитания
3) Получение углеводов
4) Получение ап{инокислот
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Вопрос 7. Продуктами химических реакций гидролиза жиров являются:
1) Триацилглицерины
2) Стериды и жирные кислоты
3) Глицерин и жирные кислоты
4) Холестерин

Вопрос 8. Значение переэтерификации жиров в пищевой технологии:
l) Получение измененньгх молекул липидов
2) Порча продуктов питания
3) Полl"rение углеводов
4) Удаление вредных жиров из продуктов питаниrI

Вопрос 9. Суть реакций переэтерификации состоит в:

1) Полуrении сложньIх эфиров
2) Разрушении триацилглицеринов
3) Расщеплении холестерина с целью удаления
4) Обмене радикtlлЕllvlи между одной молекулой триацилглицерина и другой

Вопрос 10. Присугствие антиокислителей приводит к:

1) Замедлениюреакцийантиокисления.
2) Замедлению или полному обрыву цепи окисления.
3) Усилению окислительньж процессов в жирЕlх и липидЕlх.
4) Ускоряет удаление холестерина из пищевых и кормовых жиров.

Вопрос l 1. В результате окисления жиров пищевой продукт:
1) Приобретаетгорьковатыйвкус
2) Приобретаетнеприятный запах
3) Меняет цвет
4) Все перечисленные варианты верны

Вопрос 12. Основные белки мяса представлены:
l) Активном и миозином
2) Глютеином и клейковиной
3) Альбумином и глобулином
4) Крахма.гtом и лактозой

Вопрос 13. Основные белки молока представлены:
1) Активном и миозином
2) Глютенином и клейковиной
3) Казеинами и сывороточными белками
4) Коллагеном и миоглобином

Вопрос 14. НАИМЕНЬШЕЕ содержание белка из всех рассмотренных источников
н€lходится в:

1) Молоке
2) Картофеле
З) Мясе
4) Кукурузе

Вопрос 15. Что из перечисленного НЕ является источником полноценного белка?
1) Картофель
2) Кукуруза
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3) Молоко
4) Говядина

Вопрос 16. Наиболее богатая белком зерновiul культура:
l) Бобовые культуры
2) Злаки
3) Овощи и фрукты
4) Масличные культуры

Вопрос |7 . Инrибиторы пищеварительньпс ферментов .. .

1) ПовышаютактивностьпищеварительньIхферментов
2) Разрушаютклетки,синтезирующиепищеварительныеферменты
3) СнижаютактивностьпищеварительньD(ферментов
4) Верного ответа нет среди перечисленньD(

Вопрос 18. Что из перечисленного НЕ относится к фальсификации продуктов?
1) ,Щобавление воды
2) Использование чужеродных добавок3) Использование пищевых отходов
4) Введение консервчlнтов с укЕванием на маркеровке товара

Вопрос 19. Источник желатина:
l) Белок актин и миозин
2) Белок коллаген
3) I_[еллюлоза
4) Крахмал

Вопрос 20. Какой из перечисленных углеводов НЕ используется в качестве пищевой
добавки?

1) Гликоген
2) Крахмагr
3) Щеллюлоза
4) Все перечисленные варианты используются в качестве пищевых добавок

3.2. Типовые задания для промежчточной аттестации

3.2.1. Вопросы к зачету

ФОРМИРУемая компетенция: способен определять биологический статус,
НОРМаТИВНые общеклинические показатели органов и систем организма животных, а
Также качества сырья и продуктов хивотного и растительного происхождения (ОПК-1)

1. Предмет и задачи химии пищи.
2. Углеводы - классификация и биологическое значение.
3. МОносахариды и их производные - основные представители, строение, роль.4. Полисахариды основные представители, строение, роль. Гетеро- и
гомополисахариды.
5. Усвояемые и неусвояемые углеводы.6. Гликемический индекс - значение и определение.
7. Гидролиз углеводов - схема и значение в пищевой технологии.
8. Гидролиз сахарозы - схема реакции и значение в пищевой технологии.
9. Реакции дегидратации и термической деградации углеводов
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10. Карамелизация углеводов.
11. Реакция Майяра.
12. Распад по Стреккеру.
13. Факторы меланоидинообразования.
14. Брожение - особенности спиртового и молочнокислого брожения.
15. Значение брожения в производстве пищевых продуктов.
16. Гидрофильность углеводов.
l 7. Связывание ароматических веществ углеводами - роль и значение в производстВе.

18. Образование продуктов неферментативного потемнения и пищевого аромата за счет

углеводов.
19. Сладость углеводов в пищевых продуктах.
20. Структурно-функциональные свойства полисахаридов.
2 1. Крахмал и гликоген - особенности и функции в пищевых продуктах.
22. I_[еллюлоза и гемицеллюлоза _ особенности и функции в пищевьIх продуктах.
23. Пектиновые вещества - особенности и функции в пищевых продуктЕIх.

24. Липиды - классификачия и биологическое значение.
25. Жирные кислоты - строение, представители и биологическое значение.
26. Гидролиз триацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ технологии.
27. Переэтерификация триацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ
технологии.
28. Гидрирование ацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевой технологии.

29. Окисление ацилглицеринов - основные этапы и значение в пищевоЙ технологии.

30. Свойства и превращение глицерофосфолипидов.
31. ПищеваJ{ ценность масел и жиров.
32. Превращения липидов при производстве продуктов питания.
33. Белки - классификация и биологическое значение.
34. ФункционаJIьные свойства белков.
35. Генетически-модифицированные белки - значение и основные принципы.

36. Аминокислоты _ роль и значение. Основные превращения аминокислот.
37. Незаменимые кислоты и биологическаrI ценность белка.

38. Строение пептидов и белка.
39. Пептиды - строение и биологическое значение.

40. Белки пищевого сырья, белки злаков.
4l. Белки бобовых культур.
42. Белки масличных культур.
43. Белки картофеля, овощей и плодов.
44. Белки мяса.
45. Белки молока.

Формируемая компетенция: способен обосновывать и реализоВыВаТЬ В

профессиональной деятельности современные технологии с использованием приборно-

инструментальной базы и использовать основные естественные, биологические и

профессионЕtльные понятия, а также методы при решении общепрофессиональных задач

(опк-4)

1. Превращения белков в технологическом процессе.
2. Пищевые добавки - определение и цель применения.

3. Пищевые добавки - кпассификация. Что подразумевает присвоение индекса Е?
4. Функциончtльные кJIассы, дефиниции и технологические функции пищевых ДобавОК.

5. Технологические добавки - применение.
6. Общие подходы технологии подбора и применения пищевых добавок.
7. Безопасность пищевыхдобавок.
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8. Биологически-активные добавки - определение и основные подгруппы.
9, Нутрицевтики - определ9ние и роль в пищсвой промышленности.
10. Парафармацевтики - определение и роль в пищевой промышленности.
1 1. Пробиотики - опредоление и роль в пищевой промышленЕости.
12. Пищевые ароматизаторы - определение, роль в пищевой промышленности.
13. Эфирные масла-определение, роль в пищевой промышленности.
14. Пищевые ароматизаторы, идентичные натуральным.
1 5. Пряности и приправы - определение, роль в пищевой промышленности.
16. Пищевые красители - определение, классификация и цель применения.
1 7. Натура-пьные природные красители - основные представители и применение.
1 8. Синтетические красители - основные представители и применение.
19. Минеральные красители - основные представители и применение.
20. Щветокорректирующие материалы - основные представители и применение.
21. Загустители и гелеобразователи - основные представители и применение.
22. Эмульгаторы - основные представители и применение.
23. Подслащивающие вещества - основные представители и применение.
24, Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат - основные
представители и применение.
25. Консерванты - основные представители и применение.
26. Классификация чужеродных веществ и пути их поступления в продукты.
27. Ингибиторы пищеварительньIх ферментов - определение, представители, роль в
пищевой технологии.
28. Щианогенные гликозиды и биогенные амиды - определение, представители, роль в
пищевой технологии.
29. Алкаrrоиды - определение, представители, роль в пищевой технологии.
30. АнтивитtlN,Iины - определение, представители, роль в пйщевой технологии.
3l. Факторы, снижающие усвоение минерtlльных веществ.
32. Лектниы и ztлкоголь. Превращение этилового спирта после попадания в организм
человека.
33. Фальсификация продуктов питания - определение и задачи экспертизы.
З4. Фальсификация продуктов питания - классификация подделки и риски потребителей.
35. Меры токсичности веществ.
36. Токсичные элементы и тяжелые металлы.
37. Радиоактивное загрязнение пищевьIх продуктов.
38. .Щиоксины и диоксинподобные соединения в пищевых продуктах.
39. Полициклические ароматические углеводороды в пищевых продуктах - значение и
основные представители.
40. Загрязнения веществЕlI\{и, применяемыми в растениеводстве.
41. Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве.
42. Природные токсиканты - бактериальные токсины и микотоксины.

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ
ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ И НДВЫКОВ

ИоПыТАоЬЪ"лЁ,?f"о"Тfйfir-J#Ё'rНlYfi 

'*ихЭТАПы

о Отметка <(отлично> - обуrающийся четко выражает свою точку зрения по
РаССМаТРИВаеМЫМ ВОпрОсаIvl, ПРиВодя СООТВетСТВУюЩИе ПРиМерЫ.

о отметка (<хорошо>> - обучшощийся допускает отдельные погрешности в ответе
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о отметка (<удовлетворительноD - обуlающийся обнаруживает пробелы в знаниях
основного учебного и нормативного материала.

о отметка <<неудовлетворительно)) - обучающийся обнаруживает существенные
пробелы в знаниях основных положений дисциплины, неумение с помощью
преподавателя получить правильное решеЕие конкретной практической задачи.

Критерии оценивания знаний обучающихся при проведении коллоквиума:

о отметка (отлично) - обучающийся четко выражает свою точку зрения по

рассматриваемым вопросам, приводя соответствующие примеры.
о отметка (ýорошо>> - обучающийся допускает отдельные погрешности в ответе
. отметка (ryдовлетворительно> - обуrающийся обнаруживает пробелы в знаниях

основного учебного и нормативного материала.
о Отметка (неудовлетворительно> - обучающийся обнаруживает существенные

пробелы в знаниях основных положений дисциплины, неумение с помощью
преподавателя получить правильное решение конкретной практической задачи.

Критерии оценивания знаний обучающихся пDи проведении тестирования:

Результат тестирования оценивается по процентной шкале оценки. Каждому
обучающемуся предлагается комплект тестовых заданий из 25 вопросов:

о отметка ((отлично> - 25-22 правильньж ответов.
о Отметка (<хорошо> - 2l -|8 правильньIх ответов.
о отметка (удовлетворительно> - 1 7- 1 3 правильньtх ответов.
о отметка (неудовлетворительно) - менее 13 правильньгх ответов

Критерии оценивания знаний обучающихся при проведении рефератов:

о отметка <<отлично>> - обозначена проблема и обоснована её актуальность; сделан
анализ р€вличньD( точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена
собственнЕuI позиция; сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан
объём; соблюдены требования к внешнему оформлению, основные требования к реферату
выполнены

о отметка (ýорошо> - допущены недочёты. В частности, имеются неточности в

изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не

выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении, имеются существенные
отступления от требований к реферированию.

о отметка (удовлетворительно) - тема освещена лишь частично; допущены
фактические ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы, тема реферата не

раскрыта
. отметка (неудовлетворительноD - обнаруживается существенное непонимание

проблемы или реферат не представлен вовсе.

кпитеоии знаний пDи пDоведении зачета:

. Оценка (зачтено)) должна соответствовать параметраN,I любой из положительньD(

оценок (котличноD, (хорошо)), (удовлетворительно)).
. оценка (не зачтеноD должна соответствовать параметрЕlп,I оценки

(неудовлетворительно)).
о отметка (отлично> - выполнены все виды учебной работы, предусмотренные

1"rебным планом. обучающийся демонстрирует соответствие знаний, умений, навыков
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приведенным в таблицах пoKil:}aTeJUIM, оперирует приобретенными знаниями, рIениями,
навыкtlми, применяет их в ситуациях повышенной сложности. При этом могуt быть
ДОПУЩеНЫ НеТОЧНОСТИ, ЗаТРУДНеНИЯ ПРИ аналиТиЧеских операциях, переносе знаниЙ и
умений на новые, нестандартные ситуации.

. Отметка (ýорошо) - выполнены все виды учебной работы, предусмотренные
учебным планом. Обучающийся демонстрирует соответствие знаний, 1мений, навыков
приведенным в таблицах показателям, оперирует приобретенными знаниями, у]!{ениями,
навыкilI\,Iи, применяет их в стандартных ситуациях. При этом могут быть допущены
незначительные ошибки, неточности, затруднения при аналитических операциях,
переносе знаний и уплений на новые, нестандартные ситуации.

о Отметка (удовлетворительно> - не выполнен один или более видов учебной
работы, предусмотренных уrебным планом. Обучающийся демонстрирует неполное
соответствие знаний, умений, навыков приведенным в таблицах показателям,
допускаются значительные ошибки, проявJuIется частичное отсутствие знаний, умений,
навыков по ряду показателей, обучающийся испытывает значительные затруднения при
оперировании знаниями и уN{ениями при их переносе на новые ситуации. -

о Отметка (<неудовлетворительно)> не выполнены виды учебной работы,
преДУсмотренные учебньrм планом. демонстрирует неполное соответствие знаниЙ,
УмениЙ, навыков приведенным в таблицах показателеЙ, допускЕtются значительные
ошибки, проявляется отсутствие знаниЙ, умениЙ, навыков по большему ряду показателей,
обучающиЙся испытывает значительные затруднения при оперировании знаниями и
умениями при их переносе на новые ситуации.

5. ДОСТУПНОСТЬ И КАЧЕСТВО ОБРАЗОВАНИЯ ДЛЯЛИЦ С ОВЗ

При необходимости инвitлидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья
предоставляется дополнительное время дJUI подготовки ответа на зачете.

При проведении процедуры оценивания результатов обучения инвtlлидов и лиц с
Ограниченными возможностями здоровья моryт использоваться собственные технические
средства.

ПРОцедУра оценивания результатов обуlения инвi}лидов и лиц с ограниченными
Возможностями здоровья по дисциплине предусматривает предоставление информации в
формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

ПРи провеДении процедуры оценивания результатов обучения инвitлидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья по дисциплине обеспечивает выполнение
слеД}'ющих дополнительньIх требований в зависимости от индивидуЕrльньtх особенностей,
обучающихся:

а) инструкция по порядку проведения процедуры оценивания предоставляется в
доступной форме (устно, в письменной форме);

б) доступная форма предоставления заданий оценочньrх средств (в печатной форме,
В IIеЧаТНОЙ фОРме Увеличенньrм шрифтом, в форме электронного документа, задания
зачитываются преподавателем) ;

Для лиц с нарушениями зрения: - в печатной форме увеличенным шрифтом,
- в форме электронного документа.

Щля лиц с нарушениями сл}ха: - в печатной форме,
- в форме электронного документа.

Щля лиц с нарушениями опорно-
двигательного аппарата

- в печатной форме, аппарата:

- в форме электронного документа.

19



в) доступная форма предоставления ответов на задания (письменно на бумаге, набор

ответов на компьютере, устно).
При необходимости для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и

инвалидов процедура оценивания результатов обучения по дисциплине может

проводиться в несколько этапов.
Проведение процедуры оценивания результатов обучения инвaлидов и лиц с

ограниченными возможностями здоровья допускается с использованием дистанционньгх
образовательных технологий.
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Рабочая программа составлена в соответствии с Федеральным государственным
образовательным стандартом высшего образования (уровень высшего образования:
бакалавриат; направление подготовки: 36.03.01 кВетеринарно-санитарнilI экспертиза>) и

учебным планом ФГБОУ ВО СПбГУВМ.
Основу рабочей програI\{мы составляет содержание, направленное на достижение

поставленных целей и задач при изучении учебной дисциплины Бl.О.38 <Химия пиЩи>.

Содержание рабочей программы структурировано на основе компетеЕтностного поДхоДа. В
соответствии с этим при изг{ении данной дисциплины у обуrающихся осваиваются
общепрофессионЕtльнаll и профессиональная компетенции.

Рабочая прогрЕl]!{ма содержит фонд оценочных средств, который включает в себя:

примерн}.ю тематику KypcoBblx работ, вопросы к коллоквиумам, экзамену и тестовые задания,
необходимые для проведения текущего KoHTpoJuI и промежуточной ат,гестации.

Рекомендуемм литература к программе достаточна, современна и в полной мере

отражает материаJI, направленный на формирование укшанной компетенции.
Материально-техническое обеспечение дисциплины Бl.О.38 кХимия пищи) иМеет

средства обуrения, обеспечивающие проведение всех видов учебной работы.
Считаю, что даннЕuI рабочая программа учебной дисциплины Бl.О.38 кХимия пищи)

соответствует современным требованиям по разработке рабочих программ и может быть
использована в качестве действующей рабочей прогрtlммы по направлению подготовки
36.03.0 1 <Ветеринарно-санитарнzuI экспертиза)).
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