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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
 

Целью освоения дисциплины «Пищевая химия» являются подготовка 

специалистов пищевой промышленности, способных на современном науч-

но-техническом и практическом уровне управлять производством, вырабаты-

вать и анализировать пищевую продукцию из растительного сырья, соответ-

ствующую требованиям международных и национальных стандартов, обла-

дающей высокой физиологической и пищевой ценностью, способную конку-

рировать на рынке с зарубежными аналогами. 

Задачи дисциплины 

– Способность решать типовые задачи профессиональной деятельности 

на основе знаний основных законов математических, естественнонаучных и 

общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-

коммуникационных технологий 

– Использовать основные законы естественнонаучных дисциплин для 

решения стандартных задач в области производства, переработки и хранения 

сельскохозяйственной продукции. 

– Демонстрировать знание основных законов математических, есте-

ственно-научных и общепрофессиональных дисциплин, необходимых для 

решения типовых задач в области производства, переработки и хранения 

сельскохозяйственной продукции. 

– Применять информационно-коммуникационные технологии в реше-

нии типовых задач в области производства, переработки и хранения сельско-

хозяйственной продукции. 

– Способность осуществлять контроль качества и безопасности сель-

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и законодательной базы; 

– Применять знания о химическом составе и его влиянии на качество 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки; 

– Владеть навыками проведения лабораторных испытаний сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его переработки; 

– Выявлять наличие изменений показателей качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 
 

2 Перечень планируемых результатов обучения по дисци-

плине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

ОПОП ВО  
 

В результате освоения дисциплины формируются следующие ком-

петенции:  

В результате освоения дисциплины формируются следующие компе-

тенции: 

ОПК-1 – Способен решать типовые задачи профессиональной деятель-

ности на основе знаний основных законов математических, естественнонауч-



ных и общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-

коммуникационных технологий 

ПК-5 – Способен осуществлять контроль качества и безопасности сель-

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и законодательной базы 

В результате изучения дисциплины «Пищевая химия» обучающийся 

готовится к освоению трудовых функций и выполнению трудовых действий 

на основании анализа требований к профессиональным компетенциям, 

предъявляемых к выпускникам на рынке труда и с учетом Профессионально-

го стандарта «Агроном» (от 20 сентября 2021 г. № 644н): ОТФ: Организация 

производства продукции растениеводства: 

- Управление реализацией технологического процесса производства 

продукции растениеводства B/02.6. 

 

3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 
 

Дисциплина «Пищевая химия» является дисциплиной обязательной ча-

сти ОПОП ВО подготовки обучающихся по направлению подготовки 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной про-

дукции, направленность «Технология хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции» 

 

4 Объем дисциплины (108 часов, 3 зачетных единицы) 

Виды учебной работы 
Объем, часов 

Очная Заочная 
   

Контактная работа 

в том числе: 

⎯ аудиторная по видам 

учебных занятий 

55 

 

17 

 

52 
14 

⎯ лекции 28 4 

⎯ лабораторные 24 10 

⎯ внеаудиторная 3 3 

⎯ экзамен 3 3 

Самостоятельная работа 

в том числе: 
53 91 

⎯ прочие виды самостоя-

тельной работы  
26  

- контроль 27  
   

Итого по дисциплине  108 108 

в том числе в форме практи-

ческой подготовки  
- - 

 

  



5 Содержание дисциплины  
 

По итогам изучаемого курса обучающиеся сдают экзамен. 

Дисциплина изучается на 3 курсе, в 5 семестре очной формы обучения, 

на 3 курсе, в 5 семестре заочной формы обучения. 

 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

1

, 

2 

Белковые вещества. Роль 

белков в питании. Пробле-

ма белкового дефицита. 

Пищевые аллергии. Биоло-

гическая ценность белков. 

Основные группы пепти-

дов. Новые формы белко-

вой пищи. Обогащение 

продуктов питания белками 

и аминокислотами. Пре-

вращение белков в техно-

логическом потоке произ-

водства продуктов питания 

Расчет аминокислотного 

скора 

Цветные реакции на белки 

и аминокислоты 

Гидролиз белков 

Изоэлектрическая точка 

белков. Растворимость 

белков 

Выделение белков из пи-

щевых продуктов 

ОПК-1,  

ПК-5 5 4 - - - 14 - 4 

3

, 

4 

Углеводы. Общая харак-

теристика углеводов. Био-

логическое значение угле-

водов. Функции углеводов 

в пищевых продуктах. 

Структурно-

функциональные свойства 

полисахаридов. Превраще-

ние углеводов при произ-

водстве пищевых продук-

тов. Гидролиз углеводов. 

Реакции дегидратации и 

термической деградации 

углеводов. Реакции обра-

ОПК-1,  

ПК-5 5 4 - - - 6 - 4 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

зования коричневых про-

дуктов. Окисление углево-

дов в альдоновые, дикарбо-

новые и уроновые кислоты. 

Процессы брожения.  

5

, 

6 

Липиды. Строение и со-

став липидов. Пищевая 

ценность липидов и биоло-

гическая эффективность 

липидов. Цис- и транс- 

изомеры жирных кислот. 

Реакции ацилглицеринов в 

пищевом сырье и родуктах 

питания (гидролиз, пере-

этерификация, гидрирова-

ние, окисление). Превра-

щения липидов при хране-

нии и переработке пище-

вых продуктов. Методы 

выделения и анализа липи-

дов. Фосфолипиды. Раство-

римость лецитина. Получе-

ние и обнаружение продук-

тов гидролиза лецитина 

ОПК-1,  

ПК-5 5 4 - - - 4 - 4 

7 

Минеральные вещества. 

Макро- и микроэлементы. 

Влияние технологической 

обработки на минеральный 

состав пищевых продуктов. 

Методы определение ми-

неральных веществ 

ОПК-1,  

ПК-5 5 2 - - - - - 4 

8 

Витамины. Физиологиче-

ское значение и потреб-

ность в них. Деструкция 

витаминов и способы ее 

предотвращения.  

ОПК-1,  

ПК-5 5 2 - - - - - 2 

9 

Пищевые кислоты. Орга-

нические кислоты как ре-

гуляторы рН пищевых си-

стем. Химическая природа 

и физико-химические 

свойства важнейших пи-

щевых кислот 

ОПК-1,  

ПК-5 
5 2 - - - - - 2 

1

0

-

1

Ферменты. Классификация 

и номенклатура фермен-

тов. Ферменты. Общие 

свойства. Применение 

ферментов в пищевых тех-

ОПК-1,  

ПК-5 5 6 - - - - - 2 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

2 нологиях. Иммобилизован-

ные ферменты. Фермента-

тивные методы анализа 

пищевых продуктов.  

1

3 

Вода. Свободная и связан-

ная влага. Активность во-

ды.  

ОПК-1,  

ПК-5 5 2 - - - - - 2 

1

4

-

1

5 

Пищевые добавки. При-

чины использования, цели 

и задачи введения пище-

вых добавок. Классифика-

ция и системы кодифика-

ции пищевых добавок. По-

казатели безопасности пи-

щевых добавок. Этапы 

разработки обоснования 

применимости новых до-

бавок. 

ОПК-1,  

ПК-5 5 2 - - - - - 2 

 Контроль          27 

 Итого   28    24  53 

 

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

1

,

2 

Белковые вещества. Роль 

белков в питании. Пробле-

ма белкового дефицита. 

Пищевые аллергии. Биоло-

гическая ценность белков. 
Основные группы пепти-

дов. Новые формы белко-

вой пищи. Обогащение 

продуктов питания белка-

ОПК-1,  

ПК-5 5 4 - - - 10 - 91 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

ми и аминокислотами. 

Превращение белков в 

технологическом потоке 

производства продуктов 

питания Расчет аминокис-

лотного скора Цветные 

реакции на белки и амино-

кислоты Гидролиз белков 

Изоэлектрическая точка 

белков. Растворимость 

белков Выделение белков 

из пищевых продуктов  

Углеводы. Общая харак-

теристика углеводов. Био-

логическое значение угле-

водов. Функции углеводов 

в пищевых продуктах. 

Структурно-

функциональные свойства 

полисахаридов. Превраще-

ние углеводов при произ-

водстве пищевых продук-

тов. Гидролиз углеводов. 

Реакции дегидратации и 

термической деградации 

углеводов. Реакции обра-

зования коричневых про-

дуктов. Окисление углево-

дов в альдоновые, дикар-

боновые и уроновые кис-

лоты. Процессы брожения.  

Липиды. Строение и со-

став липидов. Пищевая 

ценность липидов и биоло-

гическая эффективность 

липидов. Цис- и транс- 

изомеры жирных кислот. 

Реакции ацилглицеринов в 

пищевом сырье и родуктах 

питания (гидролиз, пере-

этерификация, гидрирова-

ние, окисление). Превра-

щения липидов при хране-

нии и переработке пище-

вых продуктов. Методы 

выделения и анализа липи-

дов Фосфолипиды. Раство-

римость лецитина. Полу-



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е
 к

о
м

п
е
т
е
н

ц
и

и
 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек

ции 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

занятия 

в том 

числе 

в 

фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

под-

го-

товки 

Лабора-

торные 

занятия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

           

чение и обнаружение про-

дуктов гидролиза лецитина  

Минеральные вещества. 

Макро- и микроэлементы. 

Влияние технологической 

обработки на минеральный 

состав пищевых продук-

тов. Методы определение 

минеральных веществ 

Витамины. Физиологиче-

ское значение и потреб-

ность в них. Деструкция 

витаминов и способы ее 

предотвращения.  

Пищевые кислоты. Орга-

нические кислоты как ре-

гуляторы рН пищевых си-

стем. Химическая природа 

и физико-химические 

свойства важнейших пи-

щевых кислот  

Ферменты. Классифика-

ция и номенклатура фер-

ментов. Ферменты. Общие 

свойства. Применение 

ферментов в пищевых тех-

нологиях. Иммобилизо-

ванные ферменты. Фер-

ментативные методы ана-

лиза пищевых продуктов.  

Вода. Свободная и связан-

ная влага. Активность во-

ды.  

Пищевые добавки. При-

чины использования, цели 

и задачи введения пище-

вых добавок. Классифика-

ция и системы кодифика-

ции пищевых добавок. По-

казатели безопасности пи-

щевых добавок. Этапы 

разработки обоснования 

применимости новых до-

бавок. 

 Итого   4    10  91 

 

 



6 Перечень учебно-методического обеспечения для  

самостоятельной работы обучающихся по дисциплине  

 
Пищевая химия: метод. рекомендации / сост. Е. В. Щербакова, Е. А. 

Ольховатов, Т. В. Щеколдина. – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 102 с. Режим 

доступа: 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomenda

cii_524170_v1_.PDF.    

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной 

аттестации 

 
7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения ОПОП ВО  
 

Номер семестра 
Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ОПК-1. Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе зна-

ний основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных 

дисциплин с применением информационно-коммуникационных технологий 

1 Неорганическая и аналитическая химия 

1 Физика  

1 Информатика 

1 Морфология и физиология сельскохозяйственных животных 

1,2 Введение в профессиональную деятельность 

2 Математика  

2 Биофизика  

2 Микробиология пищевая 

2 Генетика растений и животных 

2 Органическая, физическая и коллоидная химия 

2 Ботаника 

2 Учебная практика, в том числе ознакомительная практика (в том числе 

получение первичных навыков научно-исследовательской работы) 

3 Физиология и биохимия растений 

3 Растениеводство 

4 Биохимия сельскохозяйственной продукции 

4 Фитопатология, энтомология и защита растений 

5 Пищевая химия 

5 Производство продукции животноводства 

8 Сельскохозяйственная экология 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПК-5. Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законо-

дательной базы 

4 Основы ветеринарии и ветеринарно-санитарной экспертизы 

4 Стандартизация и подтверждение соответствия продукции растение-

водства 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomendacii_524170_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomendacii_524170_v1_.PDF


Номер семестра 
Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

5 Пищевая химия 

6 Производственная практика, в том числе технологическая 

6 Стандартизация и подтверждение соответствия продукции животно-

водства 

7 Товароведение продуктов питания 

8 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

8 Организация контроля качества растительного сырья и готовой продук-

ции 

8 Организация контроля качества животного сырья и готовой продукции 

8 Физико-химические методы в биотехнологии 

8 Преддипломная практика 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

* номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания  

 

Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ОПК-1. Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний основ-

ных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с приме-

нением информационно-коммуникационных технологий 

ОПК-1.1 Ис-

пользует ос-

новные зако-

ны естествен-

нонаучных 

дисциплин 

для решения 

стандартных 

задач в обла-

сти производ-

ства, перера-

ботки и хра-

нения сель-

скохозяй-

ственной про-

дукции 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки ис-

пользовать 

основные за-

коны есте-

ственнонауч-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач с 

некоторыми 

недочетами 

использовать 

основные за-

коны есте-

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач исполь-

зовать основ-

Реферат, тест, 

Контрольная 

работа 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ных дисци-

плин для ре-

шения стан-

дартных задач 

в области 

производства, 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

ственнонауч-

ных дисци-

плин для ре-

шения стан-

дартных задач 

в области 

производства, 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

задач исполь-

зовать основ-

ные законы 

естественно-

научных дис-

циплин для 

решения 

стандартных 

задач в обла-

сти производ-

ства, перера-

ботки и хра-

нения сель-

скохозяй-

ственной 

продукции. 

ные законы 

естественно-

научных дис-

циплин для 

решения стан-

дартных задач 

в области про-

изводства, пе-

реработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

 

ОПК-1.2 Де-

монстрирует 

знание основ-

ных законов 

математиче-

ских, есте-

ственнонауч-

ных и обще-

профессио-

нальных дис-

циплин, необ-

ходимых для 

решения ти-

повых задач в 

области про-

изводства, 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки 

При реше-

нии стан-

дартных за-

дач не про-

демонстри-

рованы ос-

новные уме-

ния, имели 

место грубые 

ошибки, не 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки зна-

ний основ-

ных законов 

математиче-

ских, есте-

ственнона-

учных и об-

щепрофес-

сиональных 

дисциплин, 

необходи-

мых для ре-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач с 

некоторыми 

недочетами 

знаний основ-

ных законов 

математиче-

ских, есте-

ственнонауч-

ных и обще-

профессио-

нальных дис-

циплин, необ-

ходимых для 

решения ти-

повых задач в 

области про-

изводства, 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач знаний 

основных за-

конов мате-

матических, 

естественно-

научных и 

общепрофес-

сиональных 

дисциплин, 

необходимых 

для решения 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач знаний 

основных за-

конов матема-

тических, 

естественно-

научных и 

общепрофес-

сиональных 

дисциплин, 

необходимых 

для решения 

типовых задач 

в области про-

Защита лабора-

торных работ, 

реферат 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

шения типо-

вых задач в 

области про-

изводства, 

переработки 

и хранения 

сельскохо-

зяйственной 

продукции. 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

типовых за-

дач в области 

производства, 

переработки 

и хранения 

сельскохо-

зяйственной 

продукции. 

изводства, пе-

реработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

 

ОПК-1.3 

Применяет 

информаци-

онно-

коммуника-

ционные тех-

нологии в ре-

шении типо-

вых задач в 

области про-

изводства, 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При реше-

нии стан-

дартных за-

дач не про-

демонстри-

рованы ос-

новные уме-

ния, имели 

место грубые 

ошибки, не 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки при-

менения ин-

формацион-

но-

коммуника-

ционных 

технологий в 

решении ти-

повых задач 

в области 

производ-

ства, перера-

ботки и хра-

нения сель-

скохозяй-

ственной 

продукции. 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач 

применения 

информаци-

онно-

коммуника-

ционных тех-

нологий в ре-

шении типо-

вых задач в 

области про-

изводства, 

переработки и 

хранения 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции. 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач приме-

нения ин-

формацион-

но-

коммуника-

ционных тех-

нологий в 

решении ти-

повых задач в 

области про-

изводства, 

переработки 

и хранения 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач приме-

нения инфор-

мационно-

коммуникаци-

онных техно-

логий в реше-

нии типовых 

задач в обла-

сти производ-

ства, перера-

ботки и хране-

ния сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Тестирование, 

экзамен 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ПК-5. Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законо-

дательной базы  
ПК-5.1  

Применяет 

знания о хи-

мическом со-

ставе и его 

влиянии на 

качество 

сельскохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при-

менять знания 

о химическом 

составе и его 

влиянии на 

качество сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач с 

некоторыми 

недочетами 

применять 

знания о хи-

мическом со-

ставе и его 

влиянии на 

качество сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач приме-

нять знания о 

химическом 

составе и его 

влиянии на 

качество 

сельскохо-

зяйственного 

сырья и про-

дуктов его 

переработки 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач приме-

нять знания о 

химическом 

составе и его 

влиянии на 

качество сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

Контрольная 

работа, тест, 

реферат 

ПК-5.2. 

 Владеет 

навыками 

проведения 

лабораторных 

испытаний 

сельскохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

Защита лабора-

торных работ, 

реферат 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки вла-

деть навыка-

ми проведе-

ния лабора-

торных испы-

таний сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач с 

некоторыми 

недочетами 

навыки вла-

деть навыка-

ми проведе-

ния лабора-

торных испы-

таний сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач навыки 

владеть 

навыками 

проведения 

лабораторных 

испытаний 

сельскохо-

зяйственного 

сырья и про-

дуктов его 

переработки 

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач навыки 

владеть навы-

ками проведе-

ния лабора-

торных испы-

таний сель-

скохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки. 

 

ПК-5.3  

Выявляет 

наличие из-

менений по-

казателей ка-

чества и без-

опасности 

сельскохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки выяв-

лять наличие 

изменений 

показателей 

качества и 

безопасности 

сельскохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

тов его пере-

работки 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допуще-

но много не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны основные 

умения, ре-

шены типовые 

задачи. Име-

ется мини-

мальный 

набор навы-

ков для реше-

ния стандарт-

ных задач с 

некоторыми 

недочетами 

выявлять 

наличие из-

менений пока-

зателей каче-

ства и без-

опасности 

сельскохозяй-

ственного сы-

рья и продук-

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых оши-

бок. Проде-

монстрирова-

ны все основ-

ные умения, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками, проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач выяв-

лять наличие 

изменений 

показателей 

качества и 

безопасности 

Уровень зна-

ний в объеме, 

соответству-

ющем про-

грамме подго-

товки, без 

ошибок. Про-

демонстриро-

ваны все ос-

новные уме-

ния, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочета-

ми, Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач выявлять 

наличие изме-

нений показа-

телей качества 

и безопасно-

сти сельскохо-

зяйственного 

сырья и про-

Тестирование, 

экзамен 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный, порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

тов его пере-

работки  

сельскохо-

зяйственного 

сырья и про-

дуктов его 

переработки 

дуктов его пе-

реработки 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необхо-

димые для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения ОПОП ВО 
 

Для текущего контроля 

ОПК-1. Способен решать типовые задачи профессиональной деятель-

ности на основе знаний основных законов математических, естественнонауч-

ных и общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-

коммуникационных технологий 

ПК-5. Способен осуществлять контроль качества и безопасности сель-

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и законодательной базы 
 

Лабораторные работы 

Лабораторная работа 1. Расчет аминокислотного скора 

Лабораторная работа 2. Цветные реакции на белки и аминокислоты 

Лабораторная работа 3-4. Гидролиз белков 

Лабораторная работа 5. Изоэлектрическая точка белков. Растворимость 

белков 

Лабораторная работа 6-7. Выделение белков из пищевых продуктов 

Лабораторная работа 8. Фосфолипиды. Растворимость лецитина. Полу-

чение и обнаружение продуктов гидролиза лецитина 

 

Задания для контрольной работы 

1. Основные положения государственной политики в области здоро-

вого питания. Определения: пищевой статус, продовольственное сырье. 

2. Понятие пищевые продукты и их виды. 

3. Незаменимые вещества в питании человека и периоды истощения 

их в организме человека. 

4. Химия пищевая как дисциплина. Основные вопросы и разделы дис-

циплины.  

5. Пищевая ценность пищи и её составляющие 



6. Функции белков в организме человека. Рекомендуемые нормы бел-

ка в питании человека. Биологическая ценность белков. 

7. Проблема белкового дефицита, пути её решения. 

8. Обмен белков в организме человека. Периоды обновления и полуж-

изни белков. 

9. Классификация пептидов в соответствии с их функциями в орга-

низме и в составе пищи.  

10. Строение пептидов и белков. Физиологическая роль пептидов. 

11. Характеристика основных представителей групп пептидов: пептиды 

токсины, нейропептиды, вазоактивные пептиды, пептиды буферы, антибио-

тики, гормоны и вкусовые пептиды.  

12. Особенности белков плодоовощной продукции. 

13. Особенности белков бобовых культур 

14. Особенности белков злаковых культур.  

15. Особенности белков масличных культур.  

16. Особенности белков молока и мяса. 

17. Классификация углеводов. Краткая характеристика и основные 

представители моносахаров. 

18. Классификация углеводов. Краткая характеристика и основные 

представители полисахаридов. 

19. Процессы брожения углеводов. Виды. Эффект Пастера. Практиче-

ское значение брожения. 

20. Физиологическое значение углеводов (указать и охарактеризовать) 

21. Окислительно-восстановительные ферменты (липоксигеназа, пе-

роксидаза). Их роль, механизм действия и значение при хранении и пе-

реработке сырья.  

22. Липоксигеназа, распространение в природе. Влияние на качество 

пшеничного хлеба.  

23. Гидролитические ферменты (эстеразы, гликозидазы, протеазы, ли-

пазы, амилазы), свойства и роль в превращениях основных компонентов пи-

щевого сырья.  

24. Протеолитические ферменты, виды, свойства и роль в регуляции 

действия амилаз. Кислые, нейтральные и щелочные протеазы, свойства и 

принципы выделения.  

25. Применение ферментов в пищевой технологии. Иммобилизованные 

ферменты.  

26. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.  

27. Физические и химические свойства воды и льда. Свободная и свя-

занная влага в пищевых продуктах, методы ее определения.  

28. Взаимодействие вода - растворенное вещество (взаимодействие с 

ионами, ионными и неполярными группами, взаимодействие при помощи 

водородных связей).  

29. Активность воды и стабильность пищевых продуктов. Изотермы 

сорбции.  



30. Влияние активности воды на скорость реакций в пищевых продук-

тах и рост микроорганизмов. Пищевые продукты с высокой промежуточной 

и низкой влажностью.  

31. Гидролиз белков (определение, условия, промежуточные и конечные 

продукты). 

32. Денатурация белков при нагревании. Осаждение белков концентри-

рованными минеральными и органическими кислотами.  

33. Понятие изоэлектрической точки. Факторы, на неё влияющие. Обра-

тимость процесса. 

34. Осаждение белков солями тяжелых металлов и специфическими рас-

творителями. 

35. Растворимость белков (среды, чем обусловлена). 

36. Основные операции выделения белков из пищевых продуктов. Как 

осуществляется измельчение продукта при выделении белков из пищевых 

продуктов.  

37. Денатурация белков (определение перечислить факторы, ренатура-

ция). 

38. Универсальные цветные реакции на белки и аминокислоты. 

39. Специфические цветные реакции на белки и аминокислоты. 

40. Незаменимые аминокислоты. Аминокислотный скор и методы его 

расчета. 

41. Заменимые и частично заменимые аминокислоты 

 

Темы рефератов (докладов) 

1. Эндогенные ферментные системы - важнейшая составная часть 

биологического сырья.  

2. Общие свойства ферментов.  

3. Роль ферментативных процессов при разрушении клеточной струк-

туры.  

4. Окислительно-восстановительные ферменты (липоксигеназа, пе-

роксидаза). Их роль, механизм действия и значение при хранении и пе-

реработке сырья.  

5. Липоксигеназа, распространение в природе. Влияние на качество 

пшеничного хлеба.  

6. Гидролитические ферменты (эстеразы, гликозидазы, протеазы, ли-

пазы, амилазы), свойства и роль в превращениях основных компонентов пи-

щевого сырья.  

7. Протеолитические ферменты, виды, свойства и роль в регуляции 

действия амилаз. Кислые, нейтральные и щелочные протеазы, свойства и 

принципы выделения.  

8. Применение ферментов в пищевой технологии. Иммобилизованные 

ферменты.  

9. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.  

10. Физические и химические свойства воды и льда.  



11. Интенсивность дыхания как интегральный показатель физиологи-

ческого состояния пищевого сырья.  

12. Способы регулирования интенсивности дыхания. 

13. Нарушение компартмента при переработке пищевого сырья и изме-

нения в характере протекающих процессов.  

14. Роль окислительных и гидролитических процессов при переработке 

пищевого сырья.  

15. Влияние внешней среды на химические и биохимические процессы 

в сырье при переработке пищевого сырья. 

16. Метаболизм сахаров, аминокислот и липидов. 

17. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и энергии.  

18. Пищевой рацион современного человека 

 

Тестовые задания 

1. Какая из перечисленных цветных реакций характерна для альфа-

аминокислот? 

Реакция Фоля 

Реакция Адамкевича 

Ксантопротеиновая 

*Нингидриновая 

Биуретовая 

Реакция Миллона 

 

2. Изоэлектрическая точка белков-анионов проявляется обычно при 

следующих значениях рН: 

рН>7  

рН=7  

*рН<7 

 

3. Денатурация белка – это … 

когда один белок спонтанно принимает конформацию другого 

разрыв пептидных связей в молекуле белка при гидратации 

упорядоченная компактная структура редуцирующих белков 

состояние белка, при котором его суммарный заряд равен нулю 

состояние белка, при котором его суммарный заряд равен единице 

*переход белковой молекулы от более сложной формы к простой 

самопроизвольное восстановление природной конформации белка 

 

4. Укажите незаменимые аминокислоты. 

#лизин 

гистидин 

аргинин 

#треонин 



аспаргиновая кислота 

серин 

цистин 

#лейцин 

#метионин 

аланин 

глутаминовая кислота 

#валин 

глицин 

# изолейцин 

пролин 

тирозин 

#фенилаланин 

#триптофан 

 

5. Найдите соответствие между появляющейся окраской и названием 

цветной реакции на белки и аминокислоты: 

Биуретовая = Сине-фиолетовое 

Ксантопротеиновая = желтое 

Фоля = черное 

Милона = красное 

Паули = .Вишнево-красное 

 

Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля (эк-

замена)  

 

ОПК-1. Способен решать типовые задачи профессиональной деятель-

ности на основе знаний основных законов математических, естественнонауч-

ных и общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-

коммуникационных технологий 

 

1 Основные положения государственной политики в области здоро-

вого питания. Определения: пищевой статус, продовольственное сырье. 

2 Понятие пищевые продукты и их виды. 

3 Незаменимые вещества в питании человека и периоды истощения 

их в организме человека. 

4 Химия пищевая как дисциплина. Основные вопросы и разделы дис-

циплины.  

5 Пищевая ценность пищи и её составляющие 

6 Функции белков в организме человека. Рекомендуемые нормы бел-

ка в питании человека. Биологическая ценность белков. 

7 Проблема белкового дефицита, пути её решения. 



8 Обмен белков в организме человека. Периоды обновления и  полу-

жизни белков. 

9 Классификация пептидов в соответствии с их функциями в орга-

низме и в составе пищи.  

10 Строение пептидов и белков. Физиологическая роль пептидов. 

11 Характеристика основных представителей групп пептидов: пептиды 

токсины, нейропептиды, вазоактивные пептиды, пептиды буферы, антибио-

тики, гормоны и вкусовые пептиды.  

12 Особенности белков плодоовощной продукции. 

13 Особенности белков бобовых культур 

14 Особенности белков злаковых культур.  

15 Особенности белков масличных культур.  

16 Особенности белков молока и мяса. 

17 Классификация углеводов. Краткая характеристика и основные 

представители моносахаров. 

18 Классификация углеводов. Краткая характеристика и основные 

представители полисахаридов. 

19 Процессы брожения углеводов. Виды. Эффект Пастера. Практиче-

ское значение брожения. 

20 Физиологическое значение углеводов (указать и охарактеризовать) 

21 Усваиваемые и неусваиваемые углеводы. Основные процессы об-

мена углеводов в организме человека. 

22 Функции углеводов в пищевых продуктах. Гидрофильность и свя-

зывание ароматических веществ 

23 Превращения углеводов при производстве пищевых продуктов. По-

нятие глюкозного эквивалента. Виды гидролиза крахмала. 

24 Превращения углеводов при производстве пищевых продуктов. 

Гидролиз. Особенности гидролиза сахарозы и некрахмалистых полисахари-

дов. 

25 Реакция дегидротации и термической деградации углеводов. 

26 Функции углеводов в пищевых продуктах. Образование продуктов 

неферментативного потемнения и пищевого аромата, сладость углеводов. 

27 Реакции образования коричневых продуктов. Карамелизация (усло-

вия, продукты, применение). 

28 Структурно-функциональные свойства полисахаридов на примере 

крахмала. Клейстеризация крахмала, температура клейстеризации, её усло-

вия. 

29 Меланоидинообразование (реакция Майяра) – условия, этапы, осо-

бенности. 

30 Окисление углеводов под действием окислителей и ферментов. 

 

1. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

картофеля для возрастной категории «дети 2–5 лет» 



2. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

молока для возрастной категории «дети 10–12 лет» 

3. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

сои для возрастной категории «подростки» 

4. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

говядины для возрастной категории «взрослые» 

5. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

муки пшеничной (в. с.)  для возрастной категории «дети 2–5 лет» 

 

ПК-5. Способен осуществлять контроль качества и безопасности сель-

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и законодательной базы 
 

1 Характеристика основных видов модифицированных крахмалов 

(способ получения, особенности физических свойств, применение). 

2 Основные компоненты сырого жира, свободные и связанные жиры. 

Пищевая ценность липидов. 

3 Строение и состав липидов. Конфигурации и характер упаковки 

молекул в кристаллах. Цис- и транс-изомеры. 

4 Превращения липидов при производстве продуктов питания – две 

группы реакций. Гидролиз и переэтерификация. 

5 Гидрирование и окисление ацилглицеринов. Ферментное прогорка-

ние жира. 

6 Пищевые кислоты, их функции в пищевых продуктах. Характери-

стика основных представителей. 

7 Ферменты. Эндогенные ферментные системы - важнейшая состав-

ная часть биологического сырья.  

8 Общие свойства ферментов.  

9 Роль ферментативных процессов при разрушении клеточной струк-

туры.  

10 Окислительно-восстановительные ферменты (липоксигеназа, пе-

роксидаза). Их роль, механизм действия и значение при хранении и пе-

реработке сырья.  

11 Липоксигеназа, распространение в природе. Влияние на качество 

пшеничного хлеба.  

12 Гидролитические ферменты (эстеразы, гликозидазы, протеазы, ли-

пазы, амилазы), свойства и роль в превращениях основных компонентов пи-

щевого сырья.  

13 Протеолитические ферменты, виды, свойства и роль в регуляции 

действия амилаз. Кислые, нейтральные и щелочные протеазы, свойства и 

принципы выделения.  

14 Применение ферментов в пищевой технологии. Иммобилизованные 

ферменты.  



15 Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.  

16 Физические и химические свойства воды и льда. Свободная и свя-

занная влага в пищевых продуктах, методы ее определения.  

17 Взаимодействие вода – растворенное вещество (взаимодействие с 

ионами, ионными и неполярными группами, взаимодействие при помощи 

водородных связей).  

18 Активность воды и стабильность пищевых продуктов. Изотермы 

сорбции.  

19 Влияние активности воды на скорость реакций в пищевых продук-

тах и рост микроорганизмов. Пищевые продукты с высокой промежуточной 

и низкой влажностью.  

20 Гидролиз белков (определение, условия, промежуточные и конеч-

ные продукты). 

21 Денатурация белков при нагревании. Осаждение белков концентри-

рованными минеральными и органическими кислотами.  

22 Понятие изоэлектрической точки. Факторы, на неё влияющие. Об-

ратимость процесса. 

23 Осаждение белков солями тяжелых металлов и специфическими 

растворителями. 

24 Растворимость белков (среды, чем обусловлена). 

25 Основные операции выделения белков из пищевых продуктов. Как 

осуществляется измельчение продукта при выделении белков из пищевых 

продуктов.  

26 Денатурация белков (определение перечислить факторы, ренатура-

ция). 

27 Универсальные цветные реакции на белки и аминокислоты. 

28 Специфические цветные реакции на белки и аминокислоты. 

29 Незаменимые аминокислоты. Аминокислотный скор и методы его 

расчета. 

30 Заменимые и частично заменимые аминокислоты. 
 

1. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

мяса кур для возрастной категории «дети 10–12 лет» 

2. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

муки ржаной (обойной) для возрастной категории «подростки» 

3. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

рыбы (трески)  для возрастной категории «взрослые» 

4. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

крупы рисовой для возрастной категории «дети 2–5 лет» 

5. Рассчитать значения скора заменимых и незаменимых аминокислот 

белка курного яйца для возрастной категории «дети 10–12 лет» 
 



7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, навыков характеризующих этапы формирования 

компетенций 

 

Контроль освоения дисциплины, проводится в соответствии с Положе-

нием системы менеджмента качества КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль 

успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся». 

Критерии оценивания уровня защиты лабораторной работы при 

устном опросе: 

Оценка «отлично» ставится, если студент: 1) полно излагает изучен-

ный материал, дает правильное определение языковых понятий; 2) обнару-

живает понимание материала, может обосновать свои суждения, применить 

знания на практике, привести необходимые примеры не только по литерату-

ре, но и самостоятельно составленные; 3) излагает материал последовательно 

и правильно с точки зрения норм литературного языка. 

Оценка «хорошо» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий 

тем же требованиям, что и для оценки «5», но допускает 1–2 ошибки, кото-

рые сам же исправляет, и 1–2 недочета в последовательности и языковом 

оформлении излагаемого. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает 

знание и понимание основных положений данной темы, но: 1) излагает мате-

риал неполно и допускает неточности в определении понятий или формули-

ровке правил; 2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры; 3) излагает материал непоследова-

тельно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает 

незнание большей части соответствующего раздела изучаемого материала, 

допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «неудовлетво-

рительно» отмечает такие недостатки в подготовке студента, которые явля-

ются серьезным препятствием к успешному овладению последующим мате-

риалом. 

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснован-

ность выбора источников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, 

соблюдения требований к оформлению. 

Оценка «отлично» – выполнены все требования к написанию реферата: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная 

позиция; сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан 

объём; соблюдены требования к внешнему оформлению. 



Оценка «хорошо» – основные требования к реферату выполнены, но 

при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложе-

нии материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не 

выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» – имеются существенные отступления от 

требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; до-

пущены фактические ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» – тема реферата не раскрыта, обнару-

живается существенное непонимание проблемы или реферат не представлен 

вовсе. 

Критерии оценки знаний студентов при проведении тестирования 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа студен-

та не менее чем 85 % тестовых заданий; 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студен-

та не менее чем 70 % тестовых заданий; 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа студента не менее 51 %;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа студента менее чем на 50 % тестовых заданий. 

Критерии оценки знаний студента при написании контрольной ра-

боты 

Оценка «отлично» — выставляется студенту, показавшему всесто-

ронние, систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной рабо-

ты и умение уверенно применять их на практике при решении конкретных 

задач, свободное и правильное обоснование принятых решений. 

Оценка «хорошо» — выставляется студенту, если он твердо знает мате-

риал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные 

знания на практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые 

неточности, которые может устранить с помощью дополнительных вопросов 

преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» — выставляется студенту, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные 

формулировки базовых понятий, нарушения логической последовательности 

в изложении программного материала, но при этом он владеет основными 

понятиями выносимых на контрольную работу тем, необходимыми для даль-

нейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в стан-

дартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» — выставляется студенту, который не 

знает большей части основного содержания выносимых на контрольную ра-

боту вопросов тем дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках 

основных понятий и не умеет использовать полученные знания при решении 

типовых практических задач. 

Критерии оценки на экзамене: 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает все-

сторонними, систематизированными и глубокими знаниями материала учеб-



ной программы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учеб-

ной программой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литерату-

рой, рекомендованной учебной программой. Оценка «отлично» выставляется 

студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисципли-

ны в их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие 

способности в понимании, изложении и использовании учебного материала, 

правильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносторон-

ними навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему пол-

ное знание материала учебной программы, успешно выполняющему преду-

смотренные учебной программой задания, усвоившему материал основной 

литературы, рекомендованной учебной программой. Оценка «хорошо» вы-

ставляется студенту, показавшему систематизированный характер знаний по 

дисциплине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности, правильно 

применяющему теоретические положения при решении практических вопро-

сов и задач, владеющему необходимыми навыками и приемами выполнения 

практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который 

показал знание основного материала учебной программы в объеме, достаточ-

ном и необходимым для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специ-

альности, справился с выполнением заданий, предусмотренных учебной про-

граммой, знаком с основной литературой, рекомендованной учебной про-

граммой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, допустивше-

му погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаменационных за-

даний, но обладающему необходимыми знаниями под руководством препо-

давателя для устранения этих погрешностей, нарушающему последователь-

ность в изложении учебного материала и испытывающему затруднения при 

выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не 

знающему основной части материала учебной программы, допускающему 

принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных учебной програм-

мой заданий, неуверенно с большими затруднениями выполняющему прак-

тические работы. Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, ко-

торый не может продолжить обучение или приступить к деятельности по 

специальности по окончании университета без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине.  

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы 
 

Основная учебная литература  

1. Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. 

Кочеткова, В. В. Колпакова. — 6-е изд. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 



2015.  — 672 с. — ISBN 978-5-98879-196-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69876   

2. Кощаев, А. Г. Биохимия сельскохозяйственной продукции / А. Г. 

Кощаев, С. Н. Дмитренко, И. С. Жолобова. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. 

— 388 с. — ISBN 978-5-8114-2946-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/102595   

3. Баженова, И. А. Химия вкуса, цвета и аромата пищевых продуктов : 

учебное пособие / И. А. Баженова, Т. Е. Бурова, Т. С. Баженова. — Санкт-

Петербург : Троицкий мост, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-6043433-1-9. — 

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

https://e.lanbook.com/book/138096   

Дополнительная учебная литература 
 

1. Омаров, Р. С. Пищевые и биологически активные добавки в произ-

водстве продуктов питания : учебное пособие / Р. С. Омаров, С. Н. Шлыков. 

— Ставрополь : СтГАУ, 2018. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/141623   

2. Гамаюрова В.С. Пищевая химия. Жирорастворимые витамины 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Гамаюрова В.С., Ржечицкая Л.Э.— 

Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский национальный исследова-

тельский технологический университет, 2015.— 135 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/62542.html  

3. Баженова И.А. Химия вкуса, цвета и аромата пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Баженова И.А., Бурова Т.Е., Баже-

нова Т.С.— Электрон. текстовые данные.— Санкт-Петербург: Троицкий 

мост, 2020.— 160 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/93571.html  
 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникацион-

ной сети «Интернет» 
 

Перечень ЭБС 
№ Наименование 

ресурса 

Тематика Начало действия и 

срок действия до-

говора 

Наименование организации и 

номер договора  

1 Znanium.com 

 

Универсальная 17.07.2021 

16.01.2022 

 

17.01.2022 

16.07.2022 

 

17.07.2022 

16.01.2023 

 

17.01.2023 

16.07.2023 

 

17.07.2023 

16.01.2024 

Договор 5291 ЭБС от 02.07.21 

 

 

Договор 5662 ЭБС от 24.12.2021 

 

 

Договор №270 ЭБС от 08.06.2022 

 

 

Договор №547/ЭБС/223-202212 

от 16.12.2022 

 

Договор №361/ЭБС/223-202306 

от 21.06.2023 

 

https://e.lanbook.com/book/69876
https://e.lanbook.com/book/102595
https://e.lanbook.com/book/138096
https://e.lanbook.com/book/141623
http://www.iprbookshop.ru/62542.html
http://www.iprbookshop.ru/93571.html


№ Наименование 

ресурса 

Тематика Начало действия и 

срок действия до-

говора 

Наименование организации и 

номер договора  

2 Издательство 

«Лань» 

Ветеринария 

Сельское хо-

зяйство 

Технология 

хранения и пе-

реработки пи-

щевых продук-

тов 

13.01.2021 

12.01.2022 

 

 

 

 

 

13.01.2022 

12.01.2023 

 

13.01.2023 

12.10.2023 

Контракт № 814 от 23.12.20 (с 

2021 года отдельный. контракт 

на ветеринарию и технологию 

переработки) 

Контракт № 512  от 23.12.20. 

 

 

Договор №815 от 13.01.2022 

 

 

Лицензионный договор №817 от 

16.12.2022 

3 IPRbook Универсальная 12.05.2021 

11.10.2021 

 

 

 

12.10.2021 

11.03.2022 

 

 

12.03.2022 

11.09.2022 

 

 

12.09.2022 

11.03.2023 

 

 

12.03.2023 

11.03.2024 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор№7937/21П от 

12.05.21 

 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор№8427/21П от 

04.10.21 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№ 9099/22 от 12.03.22 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№9507/22П от 07.09.2022 

 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицен-

зионный договор 

№10100/23П от 01.03.2023 

4 Юрайт Раздел «Леген-

дарные книги» 

Гуманитарные, 

естественные 

науки, биоло-

гические, тех-

нические. сель-

ское хозяйство 

08.10.2019 

07.10.2020 

 

08.10.2020 

07.10.2021 

 

08.10.2021 

07.10.2022 

 

08.10,2022 

07.10.2023 

От  08.10.2019 № 4239 

Безвозмездный, с правом еже-

годного продления. 

5 НЭБ Универсальная 26.10.2018 

26.10.2023 

Договор №101/НЭБ/5186   от 

26.10.2018 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению 

дисциплины 

 



Пищевая химия: метод. рекомендации / сост. Е. В. Щербакова, Е. А. 

Ольховатов, Т. В. Щеколдина. – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 102 с. Режим 

доступа: 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomenda

cii_524170_v1_.PDF  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых 

при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, 

включая перечень программного обеспечения и информацион-

ных справочных систем 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении обра-

зовательного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодей-

ствие между участниками образовательного процесса, в том числе синхрон-

ное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети "Интернет"; фик-

сировать ход образовательного процесса, результатов про-межуточной атте-

стации по дисциплине и результатов освоения образовательной программы; 

организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информа-

ции посредством использования презентаций, учебных фильмов; контроли-

ровать результаты обучения на основе компьютерного тестирования. 
 

  

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomendacii_524170_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Pishchevaja_khimija_dlja_3_metod_rekomendacii_524170_v1_.PDF


11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, Pow-

erPoint) 

Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем 

№ Наименование Тематика Электронный адрес  

1 Научная электронная биб-

лиотека eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/   

 
11.3 Доступ к сети Интернет 

 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 
 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения   по 

дисциплине  
Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

№ 

п/п 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дис-

циплин (модулей), прак-

тики, иных видов учеб-

ной деятельности, 

предусмотренных учеб-

ным планом образова-

тельной программы 

Наименование помещений для проведе-

ния всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в 

том числе помещения для самостоятель-

ной работы, с указанием перечня основ-

ного оборудования, учебно-наглядных 

пособий и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) помещений 

для проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной 

учебным планом (в случае реализа-

ции образовательной программы в 

сетевой форме дополнительно ука-

зывается наименование организации, 

с которой заключен договор) 

 Пищевая химия Помещение №217 ГУК, посадочных 

мест — 100; площадь — 101,5кв.м; 

учебная аудитория для проведения 

учебных занятий 

специализированная мебель (учебная 

доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий (ноутбук, 

проектор, экран); 

программное обеспечение: Windows, 

Office. 

 

Помещение №522 ГУК, посадочных 

мест — 12; площадь — 72,1кв.м; Лабо-

ратория "Качества функциональных и 

специализированных продуктов (кафед-

ры технологии хранения и переработки 

растениеводческой продукции) . 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 17 шт.; 

автоклав — 1 шт.; 

шкаф лабораторный — 2 шт.; 

весы — 4 шт.; 

анализатор — 1 шт.; 

350044, Краснодарский край, г. 

Краснодар, ул. им. Калинина, 13 

https://elibrary.ru/


иономер — 1 шт.; 

дистиллятор — 1 шт.; 

стол лабораторный — 5 шт.; 

стенд лабораторный — 2 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.;); 

технические средства обучения 

(компьютер персональный — 1 шт.); 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образовательную 

среду университета; 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

специализированная мебель(учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №523 ГУК, посадочных 

мест — 12; площадь — 70,6кв.м; Лабо-

ратория "Качества плодоовощного сы-

рья и продуктов его переработки" (ка-

федры технологии хранения и перера-

ботки растениеводческой продукции). 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 14 шт.; 

шкаф лабораторный — 3 шт.; 

весы — 4 шт.; 

печь — 1 шт.; 

стол лабораторный — 3 шт.; 

набор лабораторный — 1 шт.; 

стенд лабораторный — 1 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.; 

мешалка — 2 шт.; 

термостат — 1 шт.;); 

специализированная мебель (учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №541 ГУК, площадь — 

36,5кв.м; помещение для хранения и 

профилактического обслуживания учеб-

ного оборудования. 

кондиционер — 1 шт.; 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 3 шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.; 

монитор — 3 шт.; 

компьютер персональный — 5 шт.). 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образовательную 

среду университета; 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

 

Помещение № 623 ГУК, посадочных 

мест — 30; площадь — 31,8м². Помеще-

ние для самостоятельной работы обуча-

ющихся. 

лабораторное оборудование 

(плейер — 1 шт.; 

стол лабораторный — 1 шт.;); 

технические средства обучения 



(ноутбук — 1 шт.; 

принтер — 3 шт.; 

мфу — 1 шт.; 

экран — 1 шт.; 

проектор — 2 шт.; 

сетевое оборудование — 2 шт.; 

сканер — 1 шт.; 

видео/фото камера — 1 шт.; 

ибп — 1 шт.; 

компьютер персональный — 2 шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета; 

специализированная мебель(учебная 

мебель). 

 

 

 

 


