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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины ФТД.01 «Физиология питания» для подготовки 

бакалавра по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции, направленность: «Технология производства, хранения 

и переработки продукции растениеводства» 

 

Цель освоения дисциплины: дать бакалаврам необходимые теоретические и 

практические знания, которые необходимы для формирования высококвалифицированных 

специалистов в области производства и оценки качества продуктов питания: основ 

физиологии человека и питания, значения макро- и микронутриентов для организма 

человека, научно обоснованных подходов к оптимизации питания. Это позволит решать 

важнейшие задачи по составлению рационов сбалансированного питания, модифицировать 

традиционный состав пищевых продуктов, внедрять в структуру питания функциональные 

пищевые продукты, способствовать решению проблемы здорового питания российского 

населения. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в перечень 

факультативных дисциплин вариативной части учебного плана по направлению подготовки 

35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции». 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения 

дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2.1, УК-2.2,УК-2.3, УК-2.4. 

Краткое содержание дисциплины: введение. Роль питания в жизнедеятельности 

человека, основные теории питания, принципы рационального питания, питание и пищевой 

статус современного человека, физиологические системы, связанные с функцией питания, 

пищевая и энергетическая ценность продуктов питания. Алиментарные вещества и их 

значение в питании - основные функции белков в человеческом организме, физиологическая 

роль липидов и углеводов в питании, физиологическая роль витаминов и воды в питании, 

физиологическая роль макро- и микроэлементов в питании. Антипищевые и защитные 

компоненты пищи - антиалиментарные факторы питания, защитные вещества пищевых 

продуктов. Виды питания и их назначение - специализированное питании, лечебное 

(диетическое) питании, лечебно-профилактическое питание, функциональное питание. 

Общая трудоемкость дисциплины: 108 ч / 3 зач. ед. 
Промежуточный контроль: зачет 
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1. Цель освоения дисциплины 

Цель дисциплины «Физиология питания» - дать будущим бакалаврам знания, которые 

необходимы для формирования высококвалифицированных специалистов в области 

производства и оценки качества продуктов питания: основ физиологии человека и питания, 

значения макро- и микронутриентов для организма человека, физиологических подходов к 

оптимизации питания. Это позволит решать важнейшие задачи по составлению рационов 

сбалансированного питания, модифицировать традиционный состав пищевых продуктов, 

внедрять в структуру питания функциональные пищевые продукты, способствовать 

решению проблемы здорового питания российского населения. 

2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Физиология питания» включена в перечень факультативных 
дисциплин вариативной части учебного плана. Дисциплина 

«Физиология питания» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и 

Учебного плана по направлению 35.03.07 "Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции" Дисциплина 

«Физиология питания» базируется на знании фундаментальных разделов физики, химии, 

биохимии, математики. 

Дисциплина  «Физиология  питания»  важна  для  изучения  следующих  дисциплин: 
«Производство функциональных продуктов питания из плодоовощного и растительного 

сырья», «Научные основы переработки продукции растениеводства», «Научные основы 

переработки продукции плодоводства и овощеводства» «Медико-биологические требования 

и санитарные нормы качества пищевых продуктов», «Инновационные технологии хранения 

и переработки плодоовощной и растениеводческой продукции», специальных курсов 

пищевыхтехнологий. 

Особенностью дисциплины является формирование нравственныхправил, традиций, 

позитивного отношения к укреплению здоровья на основе освоения принципов 

рационального питания. 

Рабочая программа дисциплины «Физиология питания» для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся. 

 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

 
№ 

п/п 

Код 
компете 
нции 

Содержание 

компетенции (или её части) 

Индикаторы 

компетенций
1
 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. УК-2 Способен определять круг 

задач в рамкахпоставленной 

цели и выбирать 

оптимальные способы их 

решения, исходя из 

действующих правовых 

норм, имеющихся ресурсов 

и ограничений 

УК-2.1 
Формулирует в 

рамках поставленной 

цели проекта 

совокупность 

взаимосвязанных 

задач, 

обеспечивающих ее 

достижение. 

Определяет 

ожидаемые 

результаты 

решения 

выделенных задач. 

Базовые разделы 
физиологии питания 

для формирования 

поставленной цели 

в области организации 

питания     для 

различных  слоев 

населения и  решения 

выделенных задач, а 

так же 

прогнозировать 

ожидаемые результаты. 

организовать рационы 

сбалансированного 

питания для различных 

категорий,  в 

зависимости от 

трудовой активности 

использовать знания в 

области    физиологи 

питания, дать 
рекомендации при 

составлении меню. 

принципами и 

методами организации 

полноценного и 

здорового питания, 

используя 

современные 

достижения вобласти 

физиологии питания и 

диетологии. 

2. 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 
Проектирует решени 

конкретной  задач 

проекта,  выбирая 

оптимальный способ 

ее решения, исходя 

из действующи 

правовых норм 

иимеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

Основные свойства 

сырья, влияющие на 

технологические 

процессы и качество 

готовой продукции, 

ресурсо- и энерго-

сбережение 

технологических 

процессов; физико-

химические основы 

и общие принципы 

переработки сырья 

проводить оценку 

качества   сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

разрабатывать 

мероприятия по 

предупреждению 

дефектов  готовых 

изделий. 

принципами 

биотрансформации 

свойств сырья и 

пищевых систем на 

основе использования 

фундаментальных 

знаний основываясь 

на существующих 

законодательных 

норм, регулирующих 

производство 

пищевых продуктов. 
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3. 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-2.3-Решает 

конкретные задачи 

проекта заявленного 

качества и за 

установленное 

время 

аконы и 

нормативную базу в 

области контроля 

качества производства 

продуктов  питания 

необходимое   для 

организации 

производства продуктов 

питания  из 

продовольственного 

сырья в 

установленные сроки. 

использовать знания 

и понятия 

инженерной 

компьютерной 

графики, тепло- и 

хладотехники, 

электроники, 

процессов 

аппаратов пищевых 

производств 

профессиональной 

деятельности. 

методами контроля 

качества, расчетов 

на основе  знаний 

технологических и 

инженерных знаний, 

компьютерной 

графики, процессов 

и аппаратов 

пищевых производств. 

4. 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-2.4 

Публично 

представляет 

результаты 

решения 

конкретной задачи 

проекта 

основные свойства и 

характеристики 

свойства и 

макронутриентов и 

микронутриентов 

влияющие на 

технологические 

процессы и качество 

готовой продукции; 

физико-химические и 

функционально-

технологические свойства 

пищевыхингредиентов, 

технологические аспекты 

их использования сучетом 

особенностейсостава и 

технологий продуктов 
питания 

разрабатывать 

программы 

методическое 

сопровождение 

проведения оценки 

качества сырья, 

полуфабрикатов  и 

готовой продукции; 

разрабатывать 

мероприятия по 

предупреждению 

дефектов готовых 

изделий. 

Методами проведения 

Стандартных 

испытаний по 

определению 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

методами определения 

макро- и 

микронутриентови 

воды в пищевых 

продуктах. 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по 
семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы 

(108 часов), их распределение по видам работ представлено в таблице 2. 

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 
В т.ч. по семестрам 

№ 5 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 54 54 

Аудиторная работа 54 54 

в том числе: 

лекции (Л) 18 18 

практические занятия (ПЗ) 36 36 

2. Самостоятельная работа (СРС) 54 54 

Подготовка к контрольным работам 10 10 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и 

материала учебников и учебных пособий, подготовка к 
лабораторным и семинарским занятиям и т.д.) 

35 35 

Подготовка к зачету (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: Зачет 
 

ЗАОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ  
 

 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 
В т.ч. по семестрам 

№ 5 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 10 10 

Аудиторная работа 10 10 

в том числе: 

лекции (Л) 4 4 

практические занятия (ПЗ) 6 6 

2. Самостоятельная работа (СРС) 98 98 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и 

материала учебников и учебных пособий, подготовка к 
лабораторным и семинарским занятиям и т.д.) 

90 9 

Подготовка к зачету (контроль) 8 8 

Вид промежуточного контроля: Зачет 
  



 

4.2 Содержание дисциплины  

4.3   Тематический план учебной дисциплины 

                                                                                                                                          Таблица 3 

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

Наименование разделов 
дисциплины (укрупнённо) 

 

Всего 

Аудиторная 

работа 
Внеаудиторная 

работа СР 
Л ПЗ ПКР 

Раздел 1. Введение. Роль питания в 

жизнедеятельности человека. 

Основные теории питания. 

Принципы рационального питания. 

Питание и пищевой статус 

современного человека. 

Физиологические системы, 

связанные с функцией питания. 

Пищевая и энергетическая 

ценность продуктов питания. 

26 6 8 - 14 

Раздел 2. Алиментарные вещества 

и их значение в питании. 

Функции белков в организме 

человека. 

Физиологическая роль липидов и 
углеводов. 

Физиологическая роль витаминови 
воды в питании. 

Физиологическая роль макро- и 

микроэлементов в питании. 

26 4 8 - 14 

Раздел 3. Антипищевые и защитные 

компоненты пищи. Антиалиментарные 

факторы питания. 

Защитные вещества пищевых 

продуктов. 

24 4 8 - 14 

Раздел 4 Виды питания и их назначение. 

Специализированное питание. 

Лечебное (диетическое) питание. 
Лечебно-профилактическое питание. 

Функциональное питание. 

24 4 8 - 12 

Всего за 5 семестр 108 18 36 - 54 

Итого по дисциплине 108 18 36 - 54 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ЗАОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

 

Наименование разделов 
дисциплины (укрупнённо) 

 

Всего 

Аудиторная 

работа 
Внеаудиторная 

работа СР 
Л ПЗ ПКР 

Раздел 1. Введение. Роль питания в 

жизнедеятельности человека. 

Основные теории питания. 

Принципы рационального питания. 

Питание и пищевой статус 

современного человека. 

Физиологические системы, 

связанные с функцией питания. 

Пищевая и энергетическая 

ценность продуктов питания. 

26 1 2 - 28 

Раздел 2. Алиментарные вещества 

и их значение в питании. 

Функции белков в организме 

человека. 

Физиологическая роль липидов и 
углеводов. 

Физиологическая роль витаминови 
воды в питании. 

Физиологическая роль макро- и 

микроэлементов в питании. 

26 1 1 - 28 

Раздел 3. Антипищевые и защитные 

компоненты пищи. Антиалиментарные 

факторы питания. 

Защитные вещества пищевых 

продуктов. 

24 1 2 - 28 

Раздел 4 Виды питания и их назначение. 

Специализированное питание. 

Лечебное (диетическое) питание. 
Лечебно-профилактическое питание. 

Функциональное питание. 

24 1 1 - 24 

Всего за 5 семестр 108 4 6 - 98 

Итого по дисциплине 108 4 6 - 98 

 

Раздел 1. Введение. Роль питания в жизнедеятельности человека 

 

Тема 1. Основные теории питания. Принципы рационального питании. Питание 

и пищевой статус современного человека. 

 

Предмет, методы и задачи дисциплины «Физиология питания». История становления, 

связь с другими науками. Макронутриенты, микронутриенты и неалиментарные вещества 

пищи. Теория сбалансированного питания А.А. Покровского. Теория адекватного питания А. 

М. Уголева, ее принципиальные положения. Принципы рационального питания. Основные 

нарушения питания различных групп населения России. Болезни, связанные с нарушением 

питания. Пищевой рацион современного человека. Основные группы пищевых продуктов и 



 

рекомендуемые нормы их потребления. 

 

Тема 2. Физиологические системы, связанные с функцией питания. 

Пищевая и энергетическая ценность продуктов питания. 

 

Роль пищеварительной системы в процессах жизнедеятельности организма. Система 

пищеварения. Строение и функции пищеварительной системы желудочно-кишечного тракта 

(органов ротовой полости, глотки, пищевода, желудка, тонкого кишечника, поджелудочной 

железы и печени, толстого кишечника). Влияние пищевых веществ на системы 

кровообразования, дыхательную, а также выделительную. Процессы всасывания и усвоения 

пищевых  веществ. Понятие «пищевой  ценности»  продуктов. Энергетический 

обмен организма. Понятия об обмене веществ, энергетическом балансе. Виды энергозатрат. 

Факторы, влияющие на объем энергозатрат. Основной обмен. Обеспечение энергией 

человека при потреблении различных нутриентов питания. Объединение трудоспособного 

населения России в группы по энергозатратам. 

 

Раздел 2 Алиментарные вещества и их значение в питании 

 

Тема  1.  Основные  функции  белков  в  человеческом  организме. 

Физиологическая роль липидов и углеводов в питании. 

 

Незаменимые аминокислоты. Оценка биологической ценности белков. Содержание 

белков в основных пищевых продуктах и их биологическая ценность. Рекомендуемые нормы 

потребления белков. Основные опасности избытка и недостатка белков. Изменение пищевой 

ценности белков при хранении и переработке пищевых продуктов. Основные функции 

липидовв человеческом организме. Физиологическое значение полиненасыщенных жирных 

кислот (ПНЖК). ПНЖК семейств w-6 и w-3, их соотношение в рационе питания. 

Физиологическая роль фосфолипидов и холестерина, нормы их потребления. Рекомендуемое 

содержание жиров в рационе человека. Основные опасности недостатка и избытка жиров. 

Изменения липидов при хранении и переработке пищевой продукции. 

Основные функции углеводов в человеческом организме. Потребность в усвояемых и 

неусвояемых углеводах. Роль «пищевых волокон» в питании. Основные опасности 

недостатка и избытка усвояемых и неусвояемых углеводов. 

 

Тема 2.  Физиологическая  роль  витаминов  и  воды  в  питании. 

Физиологическая роль макро- и микроэлементов в питании. 

 

Содержание водорастворимых и жирорастворимых витаминов в продуктах питания. 

Нормы их потребления. Заболевания, обусловленные недостатком отдельных витаминов в 

питании. Витаминоподобные вещества и потребность в них человеческого организма. 

Потребность в воде для взрослого и детского организма. Классификация питьевой воды в 

зависимости от источника происхождения, способов водообработки и качества. Безвредность 

питьевой воды по химическому составу, микробиологическим и паразитарным показателям. 

Нормативы физиологической полноценности питьевой воды. 

Функции отдельных минеральных веществ в организме человека. Суточная потребность в 

отдельных макро- и микроэлементах, содержание их в пищевых продуктах, заболевания, 

обусловленные недостатком отдельных макро- и микроэлементов в питании. Признаки 

избытка отдельных минеральных элементов в питании. 

 

Раздел 3 Антипищевые и защитные компоненты пищи 

 

Тема 1. Антиалиментарные факторы питания. 

 

Ингибиторы пищеварительных ферментов. Цианогенные гликозиды. 



 

Алкалоиды. Биогенные амины. Антивитамины. 

Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ: щавелевая кислота, фитин, танины. 

Лектины, алкоголь. 

Защитные компоненты пищи: соединения, повышающие обезвреживающую функцию 

печени; антимикробные вещества; природные антиканцерогенные вещества; система 

антиоксидантной защиты организма. 

 

Раздел 4 Виды питания и их назначение 

 

Тема 1. Специализированное питание. Лечебное (диетическое) питание. 

 

Питание различных групп населения: питание подростков и детей; питание в 

пожилом возрасте и старости; питание беременных женщин и кормящих матерей. Питание 

при различных видах труда; питание в экстремальных условиях – жителей Крайнего Севера, 

на территориях с повышенным уровнем радиации; питание спортсменов. Основные 

лечебные диеты, их показания, целевое назначение, общая характеристика. Химический 

состав и энергетическая ценность основных диет лечебного питания. Пищевые дефициты 

при различных заболеваниях. 

Лечебно-профилактическое питание. Функциональное питание. Лечебно- профилактическое 

питание работающих на производстве для защиты от вредных химических и физических 

воздействий. Рационы №1-№5 лечебно - профилактического питания, их характеристика. 

Понятие о продуктах функционального питания. Характеристика основных видов 

функциональных ингредиентов. Пищевые продукты – источники функциональных 

ингредиентов. 
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4.4 Лекции/лабораторные/семинарские занятия 
Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий и 

контрольные мероприятия 

 

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

                                                                                                                                                     Таблица 4 

 

№ 

п/п 

 

 

№ раздела 

 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарских 

занятий 

Формируе-

мые 

компетенции 

Вид 

контроль 

ного 

мероприят 

ия 

 

Кол- во 

часов 

Раздел 1. Роль питания в жизнедеятельности человека 

1. Тема 1. Лекция №1.  
Предмет, методы и задачи 
дисциплины 
«Физиология    питания».  

Теория сбалансированного  

питания А.А. Покровского.   

Теория адекватного питания А. М. 

Уголева,  ее принципиальные 

положения. Принципы 

рационального питания. Основные 

нарушения   питания различных 

групп населения России. Болезни, 

связанные с нарушением питания. 

Пищевой  рацион современног 

человека. 

Основные группы пищевых 

продуктов и рекомендуемые нормы 

их потребления. 

УК-2.1, 
 

- 2 

 Введение. 

Основные 
теории 
питания. 

УК-2.2, 

 

УК-2.3, 

 

УК-2.4. 

  

 Принципы    

 рационально    

 го питания.    

 Питание и    

 пищевой    

 статус    

 современного    

 человека.    

  Практическое занятие №1 
Принципы рационального питания. 
Рационсовременного человека. 

Нормы потребления. 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-2.4. 

Устный 

опрос  

4 

 

Тема 2. 

Питание и 

пищевой 

статус 

современного 

человека. 

Лекция № 2. Понятие «пищевой 
ценности»продуктов. 
Энергетический обмен организма.  
Понятия об обмене веществ, 
энергетическом балансе.  
Виды энергозатрат. 
Факторы,влияющие на 
объем энергозатрат.  
Основной обмен. 
Обеспечениеэнергией человека 

УК-2.1, 

 

УК-2.2, 

 

УК-2.3, 
 
УК- 2.4. 

  

 при потреблении различных 
нутриентов питания. 
Объединение 

 
- 2 

 трудоспособного населения России    

 в группы по энергозатратам.    

  Практическое занятие № 2.  
Строение и функции 
пищеварительной системы 
желудочно-кишечного тракта 
человека. 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-2.4. 

Устный 

опрос 

 

 

3 
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   Формируе- Вид  

№  № и название лекций/ мые контроль- Кол- во 

п/п № раздела лабораторных/семинарскихзанятий компетен ного часов 

 ции мероприят 
ия 

 

  Практическое занятие №3 

Расчет энергетической 

ценности суточного рациона. 

УК-2.1,УК- 

2.2, УК-2.3, 

УК-2.4. 

Устный 

опрос 
2 

Раздел 2. Алиментарные вещества и их значение в питании 

3.  Лекция №3. Незаменимые    

  аминокислоты. Оценка    

 
Тема 1. 

Физиологиче 

ская роль 

белков, 

жиров и 

углеводов в 

питании. 

биологической  ценности   белков. 

Содержание белков в   основных 
пищевых продуктах и  их 

биологическая        ценность. 
Рекомендуемые   нормы 

потребления белков.   Основные 
опасности избыткаи недостатка белков. 
Изменение пищевой ценности белков 

 

 

 

 

 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-2.4. 

  

 при хранении и переработке пищевых 
 продуктов. Основные функции липидов 
 в человеческом организме. 

  Физиологическое значение 
полиненасыщенных жирных кислот 

 - 2 

  (ПНЖК). Рекомендуемое  содержание    

  жиров в рационе человека.    

  Основные опасности  недостатка и    

  избытка жиров. Изменения липидов при    

  хранении и переработке пищевой    

  продукции.    

  Практическое занятие №4 
Значение белков, жиров и 
углеводов в питании 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

Устный 

опрос 
4 

   УК-2.4.   

4. Тема 2. Лекция №4 Содержание 
водорастворимых   и 
жирорастворимых витаминов  в 
продуктах  питания.   Нормы их 
потребления.    Заболевания, 

обусловленные недостатком 
отдельных витаминов в питании. 

Витаминоподобные вещества и 
потребность в них человеческого 

организма. 

Потребность в воде для взрослого и 

детскогоорганизма. Функции отдельных 

минеральных  веществ  в  организме 

человека. Суточная потребность 

в отдельных макро- и микроэлементах, 

   

 Физиологичес- УК-2.1,   

 кая роль 
витаминов и 

УК-2.2, 
УК-2.3, - 2 

 воды в 
питании. 

УК-2.4.   

 Физиологичес-    

 кая роль    

 макро- и    

 микроэлеме    

 нтов в    

 питании.    
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  содержание их в пищевых продуктах, 

заболевания, обусловленные 

недостатком отдельных  макро- и 

микроэлементов в питании. Признаки 

избытка отдельных   минеральных 

элементов в питании. 

   

  Практическое занятие №5 
Значение витаминов  в 
питании. 

   
2 

Практическое  занятие №6 
Значение минеральных веществ 
в питании. 

  

2 

Раздел 3. Антипищевые и защитные компоненты пищи 

5. Тема 1. 

Антиалимен-
тарные 

факторы 
питания. 

Защитные 

вещества 

пищевых 

продуктов 

Лекция №5. Ингибиторы Пищева-  

 

 

 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-2.4. 

  

 рительных ферментов. Цианогенные   

 гликозиды. Алкалоиды. Биогенные   

 амины. Антивитамины.   

 Факторы,снижающие усвоение   

 минеральных веществ: щавелевая   

 кислота, фитин, танины. Лектины, 
алкоголь. 

- 4 

 Защитные компоненты пищи:   

 соединения,повышающие   

 обезвреживающую функцию печени;   

 антимикробныевещества; природные   

 антиканцерогенные вещества; система   

 антиоксидантной защиты организма.   

  Практическое занятие №7. УК-2.1, устный  

Ингибиторы пищеварительных УК-2.2, опрос  

ферментов. УК-2.3,  4 
 УК-2.4.   

Практическое занятие №8 
Защитные компоненты пищи 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

 
устный 

опрос 

2 

 УК-2.4.   

Практическое занятие №9 
Система антиоксидантнойзащиты 
организма. 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

устный 

опрос 2 

 УК-2.4.   

Раздел 4. Виды питания и их назначение 
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№ 

п/п 

 

 

№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарских занятий 

Формируе-

мые 

компетен 

ции 

Вид 

контроль-

ного 

мероприят 

ия 

Кол- во 

часов 

 Тема 1. Лекция №6. Питание различных 

групп населения: питание подростков 
и детей; питание в пожилом возрасте 

и старости; питание беременных 
женщин и кормящих матерей. 

Питание при различных видах труда; 
питание в экстремальных условиях–

жителей Крайнего Севера, на 

территориях с повышенным уровнем 
радиации; питание спортсменов. 

Основныелечебные диеты, их 
показания, целевое   назначение, 

общая  характеристика. Химический 
состав и  энергетическая  ценность 

основных диет лечебного  питания. 
Пищевыедефициты при  различных 

заболеваниях. 

Лечебно- профилактическое питание 
работающих на производстве для 

защиты от вредных химических и 
физическихвоздействий. Понятие о 

продуктах функциональногопитания. 
Характеристика основных видов 

функциональных ингредиентов. 

Пищевыепродукты – источники 
функциональных ингредиентов. 

   

Специализиро-    

ванное    

питание.    

Лечебное    

(диетическое)    

питание.    

 
УК-2.1, 

  

 УК-2.2,   

 УК-2.3, - 4 

 УК-2.4.   

  Практическое занятие №10. Виды УК-2.1, Устный  

питания. Специализированное УК-2.2, опрос  

питание. Питание различных групп 
населения. 

УК-2.3, 
УК-2.4. 

 4 

Практическое занятие №11. 

Диетическое и лечебно-

профилактическое питание. 

УК-2.1,УК-

2.2, 
УК-2.3,УК- 

Устный 
опрос 

2 

 2.4.   

Практическое занятие №12. 
Основные виды функциональных 

ингредиентов. Пищевые продукты 

–источники 
функциональных ингредиентов. 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

Устный 

опрос  

2 

УК-2.4.   

 

ЗАОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

 

 

№

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Форми-

руемые 

компетенции 

Вид 

контрольно-

го 
мероприятия 

Кол-во 

часов 
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1 Раздел 1. Роль питания в жизнедеятельности человека 3 

Раздел 1. 

Введение. Роль 

питания в 

жизнедеятельно

сти человека. 

Лекция № 1. Роль питания в 
жизнедеятельности человека. 
Основные теории питания. 
Принципы рационального 
питания. Питание и пищевой 
статус современного человека. 
Физиологические системы, 

связанные с функцией 

питания. Пищевая и 

энергетическая ценность 

продуктов питания. 

ОПК-1.1 

ОПК-1.2 

Устный 

опрос. 

1 

Практическое занятие №1 
Принципы рационального 
питания. Рацион 
современного человека. 

Нормы потребления. 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-2.4. 

Устный 
опрос  

2 

2 Раздел 2. Алиментарные вещества и их значение в питании 2 

Тема 1. 

Физиологиче 

ская роль 

белков, жиров 

и углеводов в 

питании. 

Лекция № 2.  

Алиментарные 

вещества и их значение 

в питании. 

Функции белков в 

организме человека. 

Физиологическая роль 
липидов и углеводов. 

Физиологическая роль 
витаминови воды в 

питании. 
Физиологическая роль макро- и 
микроэлементов в питании. 

ОПК-1.1 

ОПК-1.2 

Устный 

опрос. 

1 

Практическое 
занятие №2 
Значение белков, 
жиров и углеводов в 
питании 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

Устный 

опрос 
1 

3 Раздел 3. Антипищевые и защитные компоненты пищи 3 

Тема 1. 

Антиалимен-

тарные факторы 

питания. 

Защитные 

вещества 

пищевых 

продуктов 

Лекция № 3.  Антипищевые и 

защитные компоненты пищи. 

Антиалиментарные факторы 

питания. 

Защитные вещества пищевых 
продуктов. 

ОПК-1.1 

ОПК-1.2 

Устный 

опрос. 

1 

Практическое 
занятие №3 
Защитные 
компоненты пищи 

УК-2.1, 

УК-2.2, 
УК-2.3, 

 
устный 

опрос 

2 
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4 Раздел 4. Виды питания и их назначение 2 

Тема 1. 

Специализиро- 

ванное 

питание. 

Лечебное 

(диетическое) 

питание. 

Лекция № 4.  Виды питания и 

их назначение. 

Специализированное питание. 

Лечебное (диетическое) 
питание. 

Лечебно-профилактическое 

питание. Функциональное 

питание. 

ОПК-1.1 

ОПК-1.2 

Устный 

опрос. 

1 

Практическое занятие №4. 

Диетическое  и лечебно-

профилактическое питание. 

УК-2.1,УК-2.2, 
УК-2.3,УК- 

Устный 
опрос 

1 
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4.5 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

 

№ 
п/п 

№ раздела и темы 
Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

Раздел 1. Роль питания в жизнедеятельности человека 

1. Тема 1 Основные теории питания 

2. Тема 2 Пищевая и энергетическая ценность современного 

человека 

 Раздел 2. Значение алиментарных веществ 

3.  

Тема 1 

Белковый обмен в организме,  значение и функции 

белков 

4.  

Тема 2 

Усвоение углеводов и жиров, источники поступления, 

физиологическая роль 

Раздел 3. Антипищевые и защитные компоненты пищи 

5. Тема 1 

 

Антиалиментарные факторы питания. Защитныевещества 
пищевых продуктов 

Раздел 4. Виды питания и их назначение 

7. Тема 1 Специализированное питание. Питание различных 

групп населения. Лечебное (диетическое) питание 

 

5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия Наименование  используемых 

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

1. Предмет, методы и  задачи дисциплины 

«Физиология питания». 
Теория сбалансированного  питания А.А. 

Покровского. Теория адекватного питания 

А. М. Уголева, ее принципиальные 

положения.  Принципы  рационального 

питания. Основные  нарушения  питания 

различных  групп   населения   России. 

Болезни, связанные с нарушением питания. 

Пищевой рацион современного человека. 

Основные группы пищевых продуктов и 

рекомендуемые нормы их потребления. 

Л 
Чтение лекций с использованием 

интерактивных технологий: 

- создание проблемной ситуации в 
виде специально поставленных 
вопросов потеме лекции; 

- осуществление 
взаимодействия преподавателя с 
аудиторией; 

- использование в определенной 
системе схем, таблиц, рисунков и 
комментирование 

подготовленныхнаглядных пособий 
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2. Лекция   №  2.   Понятие «пищевой 
ценности»   продуктов. Энергетический 
обмен организма.  Понятия  об обмене 
веществ, энергетическом балансе. Виды 
энергозатрат. Факторы,     влияющие на 
объем энергозатрат.  Основной  обмен. 
Обеспечение  энергией   человека  при 
потреблении   различных нутриентов 
питания. Объединение   трудоспособного 
населения России в группы    по 
энергозатратам. 

Л  

3. Лекция  №3.   Незаменимые 
аминокислоты. Оценка биологической ценности 
белков. Содержание    белков в 
основныхпищевых продуктах  и их 
биологическая ценность.  Рекомендуемые 
нормы потребления белков. 
Основные опасности избытка и недостатка 
белков. Изменение пищевой ценности 
белков при хранении и переработке 
пищевых продуктов. 4 Основные функции 
липидов в человеческом организме. 
Физиологическое значение 

полиненасыщенных жирныхкислот 

(ПНЖК).  Рекомендуемое содержание 

жиров в рационе человека.  Основные 

опасности недостатка и избытка жиров. 

Изменения липидов при хранении и 

переработке пищевой продукции. 

Л 

5. Лекция  №4.          Содержание 
водорастворимых и жирорастворимых 
витаминов в продуктах питания. Нормы их 
потребления. Заболевания, обусловленные 
недостатком   отдельных  витаминов  в 
питании. Витаминоподобные   вещества и 
потребность в них человеческого организма. 
Потребность  в  воде  для   взрослого и 
детского организма. Функции    отдельных 
минеральныхвеществ в организме человека. 
Суточнаяпотребность в отдельных макро- и 
микроэлементах, содержание их в пищевых 
продуктах,   заболевания, обусловленные 
недостаткомотдельных   макро- и 
микроэлементов   в питании.   Признаки 
избытка отдельных минеральных элементов 
впитании. 

Л 

6. Принципы рациональногопитания. 

Рацион современного человека. Нормы 
потребления. 

ПЗ Проведение практических занятий 

с использованием интерактивных 

технологий: 

- обучающие задания по разделам 
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7. Строение и функции пищеварительной 

системы желудочно-кишечного тракта 
человека.  Расчет энергетической 

ценностисуточного рациона. 

ПЗ дисциплины; 

- проведение практических занятий 

в форме деловой игры (составление 
рационов  питания  для  различных 

   групп населения); 

8. Значение 
минеральных 

витаминов 
веществ 

и 
впитании 

ПЗ  

10. Виды питания. Видыпитания. 
Специализированное питание. Питание 

ПЗ  

 различныхгрупп населения.   

 

 

 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация поитогам 

освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимыедля 

оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности 

Комплект заданий для контрольной работы 

Контрольная работа №1 

Тема 1- Принципы рационального питания. 

Вариант 1. 

Задание 1. Пищевой рацион современного человека. 

Задание 2. Строение и функции пищеварительной системы желудочно- кишечного 

тракта (органов ротовой полости, глотки, пищевода, желудка, тонкого кишечника, 

поджелудочной железы и печени, толстого кишечника). 

Вариант 2. 

Задание 1. Теория сбалансированного питания А.А. Покровского. Теория 

адекватного питания А. М. Уголева, ее принципиальные положения. Принципы 

рационального питания. 

Задание 2. Энергетический обмен организма 

Вариант 3. 

Задание 1. Концепция дифференцированного питания. Задание 2. Концепция 

главного пищевого фактора. 

Вариант 4. 

Задание 1. Концепция «живой энергии» Шаталовой.Задание 2. Кремлевская диета. 

Вариант 5. 

Задание 1. Вегетарианство; его польза и вред. Задание 2. Концепция питания 

предков. 

Вариант 6. 

Задание 1. Лечебное голодание. 

Задание 2. Концепция раздельного питания. 
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пищи. 

Контрольная работа №2 

Тема - Значение витаминов и минеральных веществ в питании 

Вариант 1. 
Задание 1. Роль витаминов в обмене веществ. Задание 2. Минеральные вещества 

 

Вариант 2. 

Задание 1. Отличие витаминов от других незаменимых пищевых веществ. 

Задание 2. Эссенциальные микроэлементы. 

Вариант 3. 

Задание 1. Проявление "авитаминоза"? Примеры известных авитаминозов. Задание 

2. Физиологические функции кальция и фосфора в организме. 

Вариант 4. 

Задание 1. Проявление гиповитаминозов, гипервитаминозов. Ихопасность 

Задание 2. Физиологические потребности макро -и микроэлементов длявзрослых и 

детей.  

Вариант 5. 

Задание 1 Витамины проявляющие антиоксидантные свойства. 

Задание 2. Физиологическая роль и нормы потребления магния, натрия, калия, 

хлоридов. 

Вариант 6. 

Задание 1. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники 

водорастворимых витаминов: С, В1, В2, В6, ниацина, фолатов, B12 понтатеновой кислоты, 

биотина. 

Задание 2.. Пищевые источники основных макроэлементов. 

Вариант 7. 

Задание 1. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники 

жирорастворимых витаминов: А, Е, Д, К и бета-каротина. 

Задание 2. Физиологические функции и нормы потребления железа, цинка, меди. 

Их пищевые источники.Физиологические функции, нормы потребления и пищевые 

источники йода, марганца, молибдена. 

Вариант 8. 

Задание 1. Проявление дефицита витаминов А, Е, Д, К в организмечеловека 

Задание 2. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники 

селена, хрома, фтора. Проявление дефицита кальция и фосфора в организме. 

 

Контрольная работа №3 

Тема - Специализированное питание. Диетическое и лечебно-

профилактическое питание. Питание различных групп населения 

Вариант 1. 

Задание 1. Организация лечебно-профилактического питания. Задание 2. 

Характеристика рациона № 4, № 5. 

Вариант 2. 

Задание 1. Основы лечебно-профилактического питания. Характеристика этих 

принципов. 

Задание 2. Характеристика е рациона № 3, 

Вариант 3. 

Задание 1. Характеристика пищевых веществ, обладающие профилактическим 

действием, используюмые в лечебно-профилактическом питании (ЛПП). 

Задание 2. Характеристика рациона № 2, № 2а. 



22  

Вариант 4. 

Задание 1. Осуществление ЛПП при вредных условиях труда. Задание 2. 

Характеристика рациона № 1 (радиопротекторный) 

 

 

Перечень вопросов к зачету по дисциплине 

1. Предмет дисциплины Физиология питания. Связь с другими науками. Понятие о 

макронутриентах, микронутриентах и неалиментарных веществах пищи. 

2. Основные теории питания. 

3. Концепция и принципы рационального питания. 

4. Теория сбалансированного питания А.А. Покровского. 

5. Теория адекватного питания А.М. Уголева. 

6. Вегетарианство: его польза и вред. 

7. Античная теория питания и концепция питания предков. 

8. Концепция раздельного питания и лечебное голодание. 

9. Питание и пищевой статус современного человека. Основные нарушения питания 
различных групп населения России. Болезни, связанные с нарушением питания. 

10. Пищевой рацион современного человека. Основные группы пищевых продуктов и 

рекомендуемые нормы их потребления. 

11. Строение и функции пищеварительной системы желудочно-кишечного тракта 
человека. Процессы всасывания и усвоения пищевых веществ. 

12. Пищевая и энергетическая ценность продуктов питания. 

13. Энергетический обмен организма. Понятие об обмене веществ, энергетическом 

балансе. Виды энергозатрат. Факторы, влияющие на объем энергозатрат. Основной 

обмен. 

14. Обеспечение энергией человека при потреблении различных нутриентов питания. 

Объединение трудоспособного населения России в группы по энергозатратам. 

15. Физиологическая роль белков в питании. Незаменимые аминокислоты. 
Оценка биологической ценности белков. 

16. Содержание белков в основных пищевых продуктах и их биологическая ценность. 
Основные опасности недостатка и избытка белков. 

 

17.Физиологическая роль, источники и нормы потребления ПНЖК 

семейства w-6.       

18.Физиологическая 

семейства w-3. 

роль, источники и нормы потребления ПНЖК 

 

19. Функции стеринов в организме. Их источники, нормы потребления. 

20. Физиологическая роль фосфолипидов в организме. Их источники, нормы 

потребления. 

21. Основные функции углеводов в организме человека. Потребность в усвояемых и 

неусвояемых углеводах. Основные опасности недостатка и избытка усвояемых и 

неусвояемых углеводов. 

22. Роль пищевых волокон в питании. Их классификация, нормы потребления. 
23. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники жирорастворимых 

витаминов: А, Е, D, К и бета-каротина. 
24. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники водорастворимых 

витаминов: C, B1, B2, B6. 
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25. Физиологическая роль, нормы потребления и пищевые источники водорастворимых 

витаминов: PP, B12, фолатов, пантотеновой кислоты. 

26. Характеристика известных авитаминозов. 
27. Физиологические функции, нормы потребления и источники кальция и фосфора в 

питании. 

28. Физиологическая роль, источники и нормы потребления калия, магния и натрия. 
29. Физиологическая роль, источники и нормы потребления железа и цинка. 

30.Физиологическая роль, источники и нормы потребления йода и селена. 

31.Физиологическая роль, источники и нормы потребления меди, марганца, 

молибдена 

32. Антипищевые компоненты пищи. 

33. Компоненты пищи, снижающие усвоение минеральных веществ. 

33. Защитные компоненты пищевых продуктов. 

34. Основные виды питания и их назначение. 

35. Специализированное питание. Питание подростков и детей. 

36. Специализированное питание. Питание в пожилом возрасте и старости. 

37. Питание беременных женщин и кормящих матерей. 

38. Питание при различных видах труда. 

39. Особенности питания работников умственного труда. 

40. Питание спортсменов. 

41. Особенности питания жителей Крайнего Севера. 

42. Питание населения на территориях с повышенным уровнем радиации. 

43. Понятие о лечебном (диетическом) питании. Принципы, лежащие в 

основе разработки диетического питания. Способы создания щадящихусловий. 

44. Группы диетических продуктов в зависимости от химического состава и 

физических свойств, их характеристика. 

45. Характеристика номерной системы лечебных диет Певзнера. 

46. Характеристика системы стандартных диет. 

47. Понятие о лечебно-профилактическом питании. Характеристика 

принципов, положенных в основу лечебно-профилактического питания. 
48. Пищевые вещества профилактического действия, используемые в 

лечебно-профилактическом питании, их характеристика. 

49. Лечебно-профилактическое питание при вредных условиях труда.50.Характеристика 
рациона №1 (радиопротекторного). 

51. Характеристика рационов лечебно-профилактического питания №2 и 
№2а. 

52. Характеристика рациона лечебно-профилактического питания №3. 
53. Характеристика рационов лечебно-профилактического питания 

№4 и №5. 

54. Возникновение и развитие концепции функционального питания. 

55. Современный мировой рынок функциональных продуктов и его 

перспективы. 

56. Классификация физиологически функциональных ингредиентов. 

57. Классификация и характеристика функциональных напитков. 

58. Функциональные молочные продукты. 

59. Функциональные продукты на основе зерновых культур. 

60. Функциональные жировые продукты. 
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6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

 

 

 

 

 

 

 

 

«зачет» 

заслуживает  студент,   освоивший  знания,  умения, 

компетенции и теоретический   материал без пробелов   или 

частично;  выполнивший все задания  или   часть из них, 

предусмотренные учебным планом на высоком или среднем 

качественном уровне; практические навыки профессионального 

применения  освоенных  знаний сформированы   или 

сформированы некоторые из них, на вопросы даны развернутые 

ответы, имеются осознанные   знания по   дисциплине, 

доказательно раскрыты основные положения вопросов; в ответе 

прослеживается     четкая    структура,      логическая 

последовательность,    отражающая   сущность  раскрываемых 

понятий, теорий, явлений, ответ изложен грамотным языком с 

использованием  современной  терминологии;  допускаются 

ошибки в раскрытии  понятий,  употреблении  терминов 

или незначительные ошибки, исправленные студентом с 

помощью преподавателя. 

 

 

 

 

 

«незачет» 

заслуживает   студент, не освоивший знания,   умения, 

компетенции и теоретический материал, учебные задания не 

выполнил, практические навыки не сформированы; ответы 

представляют собой разрозненные знания с существенными 

ошибками  по   вопросу; присутствуют  фрагментарность, 

нелогичность   изложения;   студент  не   осознает  связь 

обсуждаемого  вопроса по  билету с  другими объектами 

дисциплины;     отсутствуют    выводы,   конкретизация  и 

доказательность изложения; речь неграмотная, терминология не 

используется;    дополнительные и  уточняющие  вопросы 

преподавателяне приводят к коррекции 

 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Дроздова Т.М Физиология питания [Текст]: учебник для студентов высших 

учебных заведений обучающихся по направлению подготовки дипломированного 

специалиста 260500 (655700) "Технология продовольственных продуктов специального 

назначения и общественного питания" / Т. М. Дроздова, П. Е. Влощинский, В. М. 

Позняковский. - Москва : ДеЛи плюс, 2012. - 351 с 

2. Витол И.С. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

[Текст]: учебник для студентов высших учебных заведений, обучающихся по 

направлениям подготовки дипломированного специалиста 260500 

"Технология продовольственных продуктов специального назначения и 

общественного питания", 260200 "Производство продуктов питания из растительного 
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сырья" и по направлению подготовки бакалавра техники и технологии 260100 

"Технология продуктов питания" / И.С. Витол, А.В. Коваленок, А.П.Нечаев. - Москва : 

ДеЛи принт, 2010 ; Москва : ДеЛи принт, 2013. - 350 с 

3. Волкова Л.Д. Физиология питания [Текст]: практикум / Л. А. Волкова ; 

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

(Москва). 

- 2-е изд., испр. и доп. - Москва: РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 2016. - 125 с. 

. 

 

7.2. Дополнительная литература 

1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 
российских продуктов питания: справочник – М.: ДеЛи принт, 2007. – 276с. 

2. Тутельян В.А., Спиричев В.Б. и др. Микронутриенты в питании здорового и 
больного человека. – М.: Колос, 2002. – 424с. 

3. Донченко Л.В. Безопасность пищевой продукции [Текст] = Food safety: учебник 
для студентов высших учебных заведений по специальности 

4. 311200 "Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции" / Л.В. Донченко, В.Д. Надыкта. - Изд. 2- е, перераб. и 

доп. - Москва : ДеЛи принт, 2007. - 538 с. 

 

7.3. Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС 021/2011 о безопасности пищевой продукции. Утвержден Решением 

Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2011 г. №880- 242 с. 

2. Распоряжение Правительства РФ от 25 октября 2010 г. №1873-р «Основы 

государственной политики Российской Федерации в области здорового питания на период 

до 2020 года» 

 

7.4. Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Дуборасова Т.Ю. Основы физиологии питания. Практикум. - М.: Издательско-
книготорговый центр «Маркетинг»; МУПК, 2001. – 32 с. 

2. Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продуктов 

// Под редакцией И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: Брандес, Медицина, 1998. – 340 с. 

 

7.5. Программное обеспечение и Интернет-ресурсы 

Для проведения лекционных занятий по дисциплине необходима 

аудитория, оснащенная мультимедийным проектором. 

При изучении дисциплины предусматривается использование 

следующих Интернет-ресурсов: 

1. http://www.eLibrary.ru - научная электронная библиотека 

2. http://www/codexalimentarius.net - «Codex Alimentarius» 

3. Catalog.iot.ru – каталог образовательных ресурсов сети Интернет 

4. http:// dic.academic.ru – словари и энциклопедии онлайн 

http://www.elibrary.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www/codexalimentarius
http://www/codexalimentarius
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8.  Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 
Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями 

 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 
(№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

1 2 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарског 

типа, курсового проектирования 

(выполнения курсовых работ), групповы 

индивидуальных консультаций, текущег 

контроля и промежуточной аттестации 

(каб. № 201н). 

Переч 
о 
обору 
Экран 
х и 
трибу 
о 
ткани 

учебн 

ень   оборудования:   Мультимедийное 

дование  (проектор тип 1   Acer X1226Н, 

Draper Diplonat, ноутбук  с   колонками), 

на   напольная,   плакаты   на  баннерной 

(3 шт.), стол преподавательский, 

ые парты (22 шт.),посадочных мест 77. 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарског 

типа, курсового проектирования 

(выполнения курсовых работ), групповы 

индивидуальных консультаций, текущег 

контроля и промежуточной аттестации 

(каб. № 415н). 

Пере 

приб 
о техн 

шт.), 
хситол 
оприб 
розет 
полк 
лабо 

чень оборудования: Шкаф для посуды и 

оров, микроскоп БИОЛАМ-И, 

ологическая приставка с подводом воды (6 

стеллаж универсальный, стол приставной, 

для весов антивибрационный, стол 

орный большой с полкой без ящиков и 

ок (2 шт.), стол приборный большой с 

ой, ящиками и розетками, стулья (23),столы 

раторные со стойками (8 шт.) 

 

 
Помещение для самостоятельной работы 

обучающихся (каб. № 203н). 

Пере 

шт.); 

преп 

Acer 

Интер 

чень оборудования: компьютерные столы (15 

стулья (15 шт.); рабочее место 

одавателя; рабочая станция (моноблок) 

Veriton Z4640G (15 шт.) подключенные к сети 

нет и обеспеченные доступом к ЭБС. 

Общежитие Комната для специальной подготовки 

9. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Технология отрасли является дисциплиной, для изучения которой предусмотрено 

сочетание аудиторной и самостоятельной работы, а также групповых и индивидуальных 

консультаций. Сочетание теоретических и семинарских занятий по темам дисциплины 

обеспечивает формирование базовых знаний, необходимых для дальнейшей 

самостоятельной работы в данной области. 

Для углубленного изучения дисциплины «Технология отрасли» воспользуйтесь 

списком отечественной и зарубежной литературы, Интернет- источниками. 

 

9.1 Виды и формы отработки пропущенных занятий 
Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны 

самостоятельно изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также 

дополнительную литературу из списка, представить собственные конспекты лекций, 

реферат  по  пропущенной  теме  и  ответить  на  контрольные  вопросы.  Отработка 
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семинарских занятий проводится в форме собеседования. 

 

10. Методические рекомендации преподавателям по организации обученияпо 

дисциплине 

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современные 

образовательные технологии путем группового способа обучения на семинарских 

занятиях, разбора конкретных ситуаций и интерактивного обсуждения результатов. 

Реализация компетентностного подхода должна обеспечиваться широким использованием 

активных и интерактивных форм проведения занятий, профориентацией в процессе 

обучения, посещением профильных предприятий и научно-исследовательских институтов. 

Текущий контроль успеваемости студентов и промежуточную аттестацию 

целесообразно проводить путем тестирования. Самостоятельная работа должна быть 

направлена на углубленное изучение основополагающих разделов дисциплины, а также 

изучение разделов, в недостаточной мере рассматриваемых на лекционных и семинарских 

занятиях. 


