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1. Целиосвоениядисциплины 

- изучение химического состава пищевых систем (сырья, полуфабрикатов, готовых 

продуктов), их превращений под влиянием различных факторов (физических, химических, 

биохимических, и т.д.) в ходе технологического потока и общих закономерностях этих 

превращений, взаимосвязи структуры и свойств пищевых веществ, их влияния на свойства 

и пищевую ценность продуктов питания. 
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.04.01 Основы рационального питания относится к части, 

формируемой участниками образовательных отношений учебного плана. Требования к 

предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1.  Перечень дисциплин, для 

которых дисциплина «Основы рационального питания» является основополагающей, 

представлен в таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Ком

пете

нция 

Дисциплина 

УК-1 Биологическаяхимия 

УК-2 Животноводство 

    
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Ком

пете

нция 

Дисциплина 

УК-1 Микробиология 

УК-2 
Инфекционныеболезни 

Паразитарныеболезни 

    
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 
планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и 
наименование
компетенции 

Код и 
наименование 

индикатора 

Планируемые результаты обучения по 
дисциплине (модулю) 

УК-1 Способен 

осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный 

подход для 

решения 

поставленных 

УК-1.1 Знать методы 

критического 

анализа и оценки 

современных 

научных 

достижений; 

основные принципы 

критического 

анализа 

Знать: 

-методыкритическогоанализаиоценкисовременных

научныхдостижений. 

Уметь: 

-оцениватьнаучныедостижения. 

Владеть: 

-основнымипринципамикритическогоанализа. 



УК-1 Способен 

осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный 

подход для 

решения 

поставленных 

задач 

УК-1.2 Уметь 

получать новые 

знания на основе 

анализа, синтеза и 

др. методов; 

собирать и обобщать 

данные по 

актуальным научным 

проблемам, 

относящимся к 

профессиональной 

области; 

осуществлять поиск 

информации и 

Знать: 

-новыезнаниянаосновеанализа,синтезаидр.методов. 

Уметь: 

-собиратьиобобщатьданныепоактуальнымнаучным

проблемам,относящимсякпрофессиональнойобласт

и. 

Владеть: 

-поискоминформацииирешенияминаосноведействи

й,экспериментаиопыта. 

УК-1.3 Владеть 

исследованием 

проблемы 

профессиональной 

деятельности с 

применением 

анализа, синтеза и 

других методов 

интеллектуальной 

деятельности; 

выявлением проблем 

и использованием 

адекватных методов 

для их решения; 

демонстрированием 

Знать: 

-исследованиепроблемыпрофессиональнойдеятельн

остисприменениеманализа,синтезаидругихметодов

интеллектуальнойдеятельности. 

Уметь: 

-выявлятьпроблемыииспользоватьадекватныеметод

ыдляихрешения. 

Владеть: 

-демонстрированиемоценочныхсужденийврешении

проблемных. 

УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

УК-2.1 Знать методы 

представления и 

описания 

результатов 

проектной 

деятельности; 

методы, критерии и 

параметры оценки 

результатов 

выполнения проекта; 

принципы, методы и 

требования, 

предъявляемые к 

проектной работе 

Знать: 

-методыпредставленияиописаниярезультатовпроект

нойдеятельности. 

Уметь: 

-представлятьметоды,критерииипараметрыоценкир

езультатоввыполненияпроекта. 

Владеть: 

-принципами,методамиитребованиями,предъявляем

ымикпроектнойработе. 



УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2.2 Уметь 

обосновывать 

теоретическую и 

практическую 

значимость 

полученных 

результатов; 

проверять и 

анализировать 

проектную 

документацию; 

прогнозировать 

развитие процессов в 

проектной 

профессиональной 

области; выдвигать 

инновационные идеи 

и нестандартные 

Знать: 

-теоретическуюипрактическуюзначимостьполученн

ыхрезультатов. 

Уметь: 

-проверятьианализироватьпроектнуюдокументаци

ю;прогнозироватьразвитиепроцессоввпроектнойпр

офессиональнойобласти. 

Владеть: 

-выдвиганиеминновационныхидейинестандартных

подходовкихрешениювцеляхреализациипроекта;ра

ссчитываниемкачественныхиколичественныхрезул

ьтатов. 

УК-2.3 Владеть 

управлением 

проектами в области 

соответствующей 

профессиональной 

деятельности; 

распределением 

заданий и 

мотивацией к 

достижению целей; 

управлением 

разработкой 

технического 

задания проекта, 

управлением 

реализации 

профильной 

проектной работы и 

процессом 

обсуждения и 

доработки проекта; 

участием в 

разработке 

технического 

задания проекта, 

разработкой 

программы 

реализации проекта в 

профессиональной 

области; 

организацией 

проведения 

профессионального 

Знать: 

-управлениепроектамивобластисоответствующейпр

офессиональнойдеятельности. 

Уметь: 

-распределятьзаданияимотивациюкдостижениюцел

ей;управлятьразработкойтехническогозаданияпрое

кта,управлениемреализациипрофильнойпроектнойр

аботыипроцессомобсужденияидоработкипроекта. 

Владеть: 

-участиемвразработкетехническогозаданияпроекта,

разработкойпрограммыреализациипроектавпрофесс

иональнойобласти;организациейпроведенияпрофес

сиональногообсужденияпроекта,участиемвведении

проектнойдокументации;проектированиемплана-гр

афикареализациипроекта;определениемтребований

крезультатамреализациипроекта. 

  



4. Объемдисциплины 

Объем дисциплины Б1.В.ДВ.04.01 Основы рационального питания составляет 4 

зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (144 академических часов), распределение объёма 

дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице 4.1. 
                  

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 

по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

Видучебнойработы 
Итого 

КР 

Итого 

СР 

Курс №3 

    

 КР СР     

 Лекции (Л) 8  8      

 Лабораторныеработы (ЛР) 
10 

 
10 

     

 Практическиезанятия (ПЗ)         

 Семинары(С)         

 Курсовоепроектирование 

(КП) 

        

 Самостоятельнаяработа  122  122     

 Промежуточнаяаттестация 
4 

 
4 

     

 Наименованиевидапромеж

уточнойаттестации x x Экзамен 

    

 Всего 22 122 22 122     

                  
5. Структура и содержаниедисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
                  

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 
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Тема 1. Пища человека – 

важнейшая социальная и 

экономическая проблема 

обществ. 

3 1  
    

6 
  

УК-2.1, УК-2.2 



Тема 2. Концепция 

здорового питания. 

Функциональные 

ингредиенты и продукты. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-1.3 

Тема 3. Роль питания в 

жизни человека. 
3 

 
 

    
4 

  
УК-2.1 

Тема 4. Методы 

определения свободной и 

связанной влаги. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-2.2 

Тема 5. Определение 

индивидуальных 

потребностей человека в 

пище. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-1.2 

Тема 6. Пищеварение и 

транспорт питательных 

веществ. 

3 
 

 
    

4 
  

УК-2.3 

Тема 7. Белковые вещества 

и их роль в пищевой 

промышленности. 

3 1  
    

3 
  

УК-2.1, УК-2.2 

Тема 8. 

Биологическаяценностьбе
3 1  

    
3 

  
УК-1.1, УК-2.3 

Тема 9. Липиды в пищевых 

продуктах. 
3 1  

    
4 

  
УК-1.2, УК-1.3 

Тема 10. Витамины и их 

роль в питании человека. 
3 1  

    
3 

  
УК-2.3, УК-2.2 

Тема 11. Минеральные 

вещества и их роль в 

питании человека. 

3 1  
    

3 
  

УК-2.1, УК-1.3 

Тема 12. Показатели 

биологической ценности 

белков. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-2.2 

Тема 13. 

Белкипищевогосырья. 
3 

 
 

    
4 

  
УК-1.3 

Тема 14. Азотистые 

вещества овощей, фруктов 

и ягод. 

3 
 

1 
       

УК-1.3 

Тема 15. Определение 

активности ферментов 

пищевых продуктов. 

3 
 

 
    

4 
  

УК-2.3 

Тема 16. Классификация и 

строение липидов. 
3 

 
1 

       
УК-2.3 

Тема 17. Изменения  и 

превращения жиров при 

производстве продуктов 

питания и хранении сырья. 

3 
 

1 
       

УК-1.3 

Тема 18. Углеводы и их 

физиологическое значение. 
3 

 
1 

       
УК-2.3 



Тема 19. Превращение 

углеводов при производстве 

и хранении пищевых 

продуктов. 

3 
 

2 
       

УК-2.1 

Тема 20. Изменение 

витаминов в 

технологическом процессе. 

3 
 

2 
       

УК-1.2 

Тема 21. Изменение 

минеральных веществ в 

процессе технологической 

обработки сырья и 

продуктов питания. 

3 
 

2 
       

УК-2.2, УК-1.1 

Тема 22. Пищевыедобавки. 3 
 

 
    

4 
  

УК-2.2 

Тема 23. 

Вредныевеществапищи. 
3 1  

    
6 

  
УК-1.1, УК-1.2 

Тема 24. Загрязнителипищи. 3 1  
    

6 
  

УК-1.3, УК-2.1 

Тема 25. Физиологические 

аспекты химии пищевых 

веществ. 

3 
 

 
    

4 
  

УК-2.3 

Тема 26. 

Принципырациональногопи

тания. 

3 
 

 
    

2 
  

УК-2.1 

Тема 27. Загустители, геле- и 

студнеобразователи. 
3 

 
 

    
2 

  
УК-2.2 

Тема 28. Пищевыедобавки. 

Полисахариды. 
3 

 
 

    
4 

  
УК-1.2 

Тема 29. 

Подслащивающиевещества. 
3 

 
 

    
2 

  
УК-2.1 

Тема 30. Консерванты. 3 
 

 
       

УК-1.3 

Тема 31. 

Экспертизапродовольственн

ыхтоваров. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-2.3 

Тема 32. Вещества, 

улучшающие внешний вид 

продуктов. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-1.2 

Тема 33. 

Биохимияпищеварения. 
3 

 
 

    
6 

  
УК-2.2 

Тема 34. Безопасность 

продовольственных товаров 

и сырья. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-1.3 



Тема 35. Профилактические 

мероприятия для 

обеспечения безопасности 

продовольственных товаров 

и сырья. 

3 
 

 
    

6 
  

УК-2.3 

Тема 36. Полимерные и 

другие материалы, 

используемые в пищевой 

промышленности, 

общественном питании и 

торговле. 

3 
 

 
       

УК-1.3 

Контактнаяработа 3 8 10       4 x 

Самостоятельнаяработа 3 
      

122 
  

x 

Объемдисциплины в 
семестре 

3 8 10 
    

122 
 

4 x 

Всегоподисциплине  8 10     122  4  

               
5.2. Темыкурсовыхработ (проектов) 
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

№ п.п. Наименованиятемы Наименованиевопросов 

Объем, 

академичес

киечасы 

1 

Пища человека – важнейшая 

социальная и экономическая 

проблема обществ. 

Оценкибиологическойценност

ипищи. 

6 

2 

Концепция здорового питания. 

Функциональные ингредиенты и 

продукты. 

Видыфункциональныхингред

иентов. 

6 

3 Роль питания в жизни человека. 
Что такое питание и живой 

организм. 
4 

4 
Методы определения свободной и 

связанной влаги. 

Методы определения 

свободной и связанной влаги. 6 

5 
Определение индивидуальных 

потребностей человека в пище. 

Роль питания в жизни 

человека. 
6 

6 
Пищеварение и транспорт 

питательных веществ. 

Пищеварение и транспорт 

питательных веществ. 
4 

7 
Белковые вещества и их роль в 

пищевой промышленности. 

Особенностибелковыхвещест

в. 3 



8 Биологическаяценностьбелков. 
Обеспечение полноценным 

белковым питанием 

населения планеты. 

3 

9 Липиды в пищевыхпродуктах. 
Особенностилипидов. 

4 

10 
Витамины и их роль в питании 

человека. 

Чтотакоевитамины. 
3 

11 
Минеральные вещества и их роль в 

питании человека. 

Какова роль минеральных 

веществ в питании человека. 3 

12 
Показателибиологическойценност

ибелков. 

Биологическаяценностьбелко

в. 6 

13 Белкипищевогосырья. 
Белкипищевогосырья. 

4 

14 
Определение активности 

ферментов пищевых продуктов. 

Ферментыпищевыхпродуктов

. 
4 

15 Пищевыедобавки. Важныевидыпищевыхдобаво

к. 
4 

16 Вредныевеществапищи. 

Природные токсиканты, 

антиалиментарные ( 

непищевые ) вещества и 

токсические природные 

6 

17 Загрязнителипищи. Загрязнителипищи. 6 

18 
Физиологические аспекты химии 

пищевых веществ. 

Продукты, употребляемые 

человеком в пищу в 

натуральном или 

 

4 

19 Принципырациональногопитания. 
Принципырациональногопит

ания. 
2 

20 
Загустители, геле- и 

студнеобразователи. 

Загустители, геле- и 

студнеобразователи. 
2 

21 Пищевыедобавки. Полисахариды. 
Важныевидыпищевыхдобаво

к. 
4 

22 Подслащивающиевещества. 
Подслащивающиевещества. 

2 

23 
Экспертизапродовольственныхтов

аров. 

Экспертиза и еевиды. 

6 

24 
Вещества, улучшающие внешний 

вид продуктов. 

Основная группа веществ, 

определяющих внешний вид 

продуктов питания. 
6 

25 Биохимияпищеварения. 
Особенностипищеварения. 

6 

26 
Безопасность продовольственных 

товаров и сырья. 

Оценкибезопасностипищевы

хпродуктов. 6 



27 

Профилактические мероприятия 

для обеспечения безопасности 

продовольственных товаров и 

сырья. 

Мероприятия для 

обеспечения безопасности 

продовольственных товаров и 

сырья. 
6 

Всего 122 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1. Омаров, Р. С. Основы рационального питания / Р. С. Омаров, О. В. Сычева, С. Н. 

Шлыков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 76 с. — ISBN 

978-5-507-44068-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/203015 

2. Мороз, Н. Н. Кормовые ресурсы аридной зоны, состав и питательность кормов : учебное 

пособие / Н. Н. Мороз. — Элиста : КГУ, 2018. — 100 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/177524  

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

 1. Пищевые продукты на основе нетрадиционного мясного сырья животных Сибири и 

Арктики : монография / В. Г. Шелепов, В. А. Углов, Е. В. Бородай, В. М. Позняковский. — 

Кемерово :КемГУ, 2019. — 233 с. — ISBN 978-5-8353-2546-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/135199 

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

- тематическоесодержаниедисциплины 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 

 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 

Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения 

занятий лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

 
7.2 Перечень оборудования и технических средств обучения по дисциплине 

 

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

1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 



7.4 Современные профессиональные базы данных и информационно- 
справочные системы 

1. Консультант+ . 

Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине представлены в Приложении 6. 
  



  



 

  



 


