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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с установленны-

ми в ОПОП ВО индикаторами достижения компетенций 

 

1.1 Перечень компетенций, формируемых учебной дисциплиной 

 

Код и наименова-

ние компетенции 

Индикаторы достижения компетенций 

Планируемые результаты обучения 

Общепрофессиональная компетенция 

ОПК-1 Способен 

анализировать, 

обобщать и исполь-

зовать фундамен-

тальные и приклад-

ные знания в области 

биотехнологии для 

решения сущест-

вующих и новых за-

дач в профессио-

нальной области 

знать: основные процессы обмена веществ и энергии в организ-

ме человека; общие принципы взаимосвязи метаболических пу-

тей и основные аспекты регуляции метаболизма элементарный 

состав клетки и продуктов питания, химические связи в биоло-

гических объектах; состав, структуру белков, их свойства; клас-

сификацию витаминов, их роль в живых организмах и продуктах 

питания; строение липидов, классификацию, их роль в питании 

человека; химические процессы, протекающие в продуктах рас-

тительного происхождения 

уметь: работать с биологическим материалом; выделять белки 

из биологических объектов; определять содержание витаминов в 

продуктах питания и сырье; регулировать биохимические и 

ферментативные процессы, протекающие в продуктах расти-

тельного происхождения; эксплуатировать современное лабора-

торное оборудование и выполнять исследования по изучению 

процессов обмена веществ. самостоятельно планировать и вы-

полнять исследования в области биохимии человека; характери-

зовать причины и последствия нарушений обмена веществ. 

владеть: знаниями в области значения структурной организации 

клетки для ее жизнедеятельности; методами анализа белков; 

знаниями в области генетически модифицированных продуктов; 

методами исследования биохимических процессов, протекаю-

щих в сырье; методами оценки показателей, отражающих со-

стояние обмена веществ; знаниями для планирования, реализа-

ции профессиональных мероприятий по изучению процессов 

обмена веществ; анализа и интерпретации полученных результа-

тов. 
 

2. Цели и задачи освоения учебной дисциплины, место дисциплины в струк-

туре ОПОП ВО 
 

Дисциплина Биотрансформация сырья относится к обязательной части основной 

профессиональной образовательной программы высшего образования 19.04.01 Биотехно-

логия профиль Пищевая производственная безопасность. 

 
Цель изучения дисциплины – формирование систематизированных знаний в облас-

ти динамической биохимии для изучения последующих специальных дисциплин, необходи-

мых для подготовки специалистов; дать понимание современных представлений о химиче-

ском составе биологических комплексов и изменениях основных показателей в пространстве 

и во времени при хранении пищевого сырья; изучение важнейших биохимических процессов, 

происходящих в пищевых системах, особенностях каталитического действия ферментов, ви-

таминов и регуляции их активности; дать понимание основ биохимических методов анализа, 

используемых при экспертизе пищевой продукции.  

Задачи дисциплины: изучение основных разделов современной динамической био-

химии, а именно: общие структурные, физические и химические свойства основных классов 
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биомолекул; функции биомолекул в клетке, ферментативную кинетику; клеточный метабо-

лизм и регуляцию биохимических процессов; механизмы действия ферментов и их роль в об-

менных процессах; реакции обмена веществ в тканях растений; основные понятия и опреде-

ления в области биохимии, основные методы биохимических исследований.  

 

 
3. Объем учебной дисциплины в зачетных единицах с указанием количества ака-

демических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем 
(по видам учебных занятий, текущий и промежуточный контроль по дисциплине) и на 
самостоятельную работу обучающихся 

3.1 Очная форма обучения 

Вид учебной работы 1 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины, зачетных единиц 5 

часов 180 

Аудиторная (контактная) работа, часов 42 

в т.ч. занятия лекционного типа 14 

занятия семинарского типа 28 

промежуточная аттестация  0,3 

Самостоятельная работа обучающихся, часов 137,7 

Контроль   

Вид промежуточной аттестации экзамен  
 

4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием от-

веденного на них количества академических часов и видов учебных занятий 

4.1 Перечень разделов дисциплины с указанием трудоемкости аудиторной 

(контактной) и самостоятельной работы, видов контролей и перечня компетенций 

Очная форма обучения 

Наименование разделов и тем 

Трудоемкость, часов Наимено-

вание 

оценочно-

го средст-

ва 

Код ком-

петенции 

все-

го 

в том числе 

аудиторной 

(контактной) 

работы 

самостоя-

тельной 

работы 

Тема 1. Обмен веществ и энергии. 

Биологическое окисление 
24 6 18 

Собеседо-

вание 

ОПК-1 

Тема 2. Цикл трикарбоновых кислот 

(ЦТК) 
30 6 24 

Собеседо-

вание 

ОПК-1 

Тема 3. Обмен углеводов 
30 6 24 

Собеседо-

вание 

ОПК-1 

Тема 4. Обмен липидов 
32 8 24 

Собеседо-

вание 

ОПК-1 

Тема 5. Обмен белков 
32 8 24 

Собеседо-

вание  

ОПК-1 

Тема 6. Взаимосвязь метаболизма уг-

леводов, липидов и белков в организ-

ме животных 

32 8 24 
Собеседо-

вание 

ОПК-1 

Промежуточная аттестация (экзамен)      

ИТОГО по дисциплине 144 42 138   
 

 

 

4.2 Содержание дисциплины по разделам, темам  
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Тема 1. Обмен веществ и энергии. Биологическое окисление. 

Общее представление об обмене веществ и энергии. Стадии обмена веществ в за-

висимости от количества выделяемой энергии. Понятие о биологическом окислении. Ста-

дии биологического окисления. Дыхательная цепь, сопряженная с трансформацией энер-

гии. Окислительное фосфорилирование. Субстратное фосфорилирование. Макроэргиче-

ские соединения. Свободное окисление. 

 

Тема 2. Цикл трикарбоновых кислот (ЦТК). 

Общее представление. Характеристика этапов ЦТК. Биологическая роль ЦТК. Ко-

нечные продукты ЦТК. Регуляция ЦТК. Нарушения работы ЦТК. 

 

Тема 3. Обмен углеводов. 

Понятие об углеводах, распространение в природе и значение для организма жи-

вотных. Переваривание и всасывание углеводов. Анаэробное окисление углеводов. 

Аэробное окисление углеводов. Пентозофосфатный путь превращения углеводов. Глюко-

неогенез. Метилмалонатный путь. Биосинтез гликогена (гликогенез). Регуляция обмена 

углеводов. Нарушения обмена углеводов. 

 

Тема 4. Обмен липидов. 

Понятие о липидах и их биологическая роль. Переваривание и всасывание липи-

дов. Метаболизм глицерина. Катаболизм жирных кислот. Метаболизм кетоновых тел. Об-

мен холестерина. Биосинтез липидов. Регуляция обмена липидов. Нарушения обмена ли-

пидов. 

 

Тема 5. Обмен белков. 

Понятие о белках и их биологическая роль. Азотистый баланс. Биологическая пол-

ноценность белков. Переваривание белков и всасывание аминокислот. Пути использова-

ния аминокислот в организме животных. Катаболизм аминокислот. Токсичность аммиака 

и пути его нейтрализации. Особенности обмена отдельных аминокислот. Биосинтез белка. 

Обмен сложных белков. 

 

Тема 6. Взаимосвязь метаболизма углеводов, липидов и белков в организме 

животных. 

Узловые метаболиты. Регуляция обменных процессов узловых метаболитов. При-

меры соединений взаимосвязи углеводного и липидного обмена. Примеры соединений 

взаимосвязи углеводного и белкового обмена. Дигидроксиацетонфосфат (ДАФ). Ацетил-

КоА. 

 

 

 

 

 

5. Оценочные материалы по дисциплине 

Оценочные материалы по дисциплине представлены в виде фонда оценочных 

средств. 

 

6. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1 Перечень учебно-методического обеспечения по дисциплине 
 

№ 

п/п 

Автор, название, место издания, издательство, год издания, количество страниц, режим 

доступа 

 В работе 
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6.2 Перечень учебных изданий, необходимых для освоения дисциплины * 

 
 

Электронные учебные издания в электронно-библиотечных системах (ЭБС)**: 

№ 

п/п 

Автор, название, место издания, год 

издания, количество страниц 
Ссылка на учебное издание в ЭБС 

Основная: 

1 

Шапиро, Я. С. Биологическая химия : 

учебное пособие / Я. С. Шапиро. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019. — 312 с. — ISBN 978-5-8114-

3910-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система.  

https://e.lanbook.com/book/121479 

2 

Маюрникова, Л. А. Экспертиза специа-

лизированных пищевых продуктов. Ка-

чество и безопасность : учебное посо-

бие / Л. А. Маюрникова, В. М. Позня-

ковский, Б. П. Суханов [и др.] ; под 

общ. ред. В. М. Позняковского. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : 

ГИОРД, 2016. — 448 с. : ил. - Текст : 

электронный.  

https://znanium.com/catalog/product/1014948 

 

 

Плакунов, В. К. Основы динамической 

биохимии : учебник / В. К. Плакунов. 

— Москва : Логос, 2020. — 216 с. — 

ISBN 978-5-98704-493-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. 

https://e.lanbook.com/book/163069 

 

Дополнительная 

 

Неверова О.А. Пищевая биотехнология 

продуктов из сырья растительного про-

исхождения [Электронный ресурс]: 

учебник/ Неверова О.А., Гореликова 

Г.А., Позняковский В.М. — Саратов: 

Вузовское образование, 2014. — 415 c. 

— ЭБС «IPRbooks» 

http://www.iprbookshop.ru/4160 

** указываются ЭБС, с которыми заключены библиотекой академии договора или свободно рас-

пространяемые библиотечные системы 

 

6.3 Перечень электронных образовательных ресурсов * 
 

№ 

п/п 

Электронный образовательный ресурс Доступ в ЭОР (сеть Интернет, локальная 

сеть, авторизованный/свободный доступ 

1 Образовательная платформа Coursera. 

[Электронный ресурс]. - 

Режим доступа:-Загл. с экрана 

https://www.coursera.org/ 

2 MachineLearning.ru http://machinelearning.ru 

отобрать имеющиеся ЭОРы для своей дисциплины, разобраться с вопросом доступа 

https://znanium.com/catalog/product/1014948
https://e.lanbook.com/book/163069


 

7 

 

6.4 Современные профессиональные базы данных, информационные справочные 

системы и лицензионное программное обеспечение 

 

Современные профессиональные базы данных  

https://rosstat.gov.ru/ - Федеральная служба государственной статистики. 

https://cyberleninka.ru/ - научная электронная библиотека открытого доступа (Open 

Access). 

http://link.springer.com/ - полнотекстовая коллекция (база данных) электронных 

книг издательства Springer Nature. 

http://fcior.edu.ru/ - Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. 

https://agris.fao.org/agris-search/index.do - Международная информационная система 

по сельскохозяйственным наукам и технологиям. 

http://window.edu.ru/ - Информационная система «Единое окно доступа к образова-

тельным ресурсам» 
 

Информационные справочные системы 

1. Информационно-справочная система «Гарант». – URL: https://www.garant.ru/  

2. Информационно-справочная система «Консультант Плюс». – URL: 

http://www.consultant.ru/ 

3. www.twirpx.com - Конспекты лекций, учебные пособия, учебники по курсу 

4. pfcop.opitanii.ru - Российская программа «Здоровое питание - здоровая нация 

5. www.e-ng.ru - Информационный портал «Большая Библиотека» 

6. www.edu.ru - Федеральный портал «Российское образование» 

7. grainfood.ru - Международная промышленная академия. Официальный сайт 

8. lomonosov-msu.ru - Научный портал МГУ 

9. www.dwih.ru - Российский научный портал 

10. sci-innov.ru - Федеральный портал по научной и инновационной деятельности 

11. ito.osu.ru - Программный комплекс «Университетский фонд электронных ре-

сурсов» 

12. elibrary.ru - Научная электронная библиотека 

 
Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office (Access, Excel, PowerPoint, Word и т. д),  

OpenOffice, Linux (бесплатное программное обеспечение широкого класса),  

система дистанционного обучения Moodle (www.edu.rgazu.ru),  

Вебинар (Adobe Connect v.8, Zomm, Google Meet, Skype, Мираполис), программное обес-

печение электронного ресурса сайта, включая ЭБС AgriLib и видеоканал 

РГАЗУ(http://www.youtube.com/rgazu),  

антивирусное программное обеспечение Dr. WEB Desktop Security Suite. 

 

6.5 Перечень учебных аудиторий, оборудования и технических средств обу-

чения** 

Предназначение 

помещения (аудито-

рии) 

Наименование корпу-

са, 

 № помещения (ауди-

тории)  

Перечень 

оборудования (в т.ч. виртуальные аналоги) и техниче-

ских средств обучения* 

Для занятий лекци-

онного типа 

Учебно-

административный 

корпус № 310 

 

 

Демонстрационное оборудования. Компьютеры в сборе 

InteI 9 шт. Мультимедиа-проектор NEC 

V260X/10216020 /170112/0000580/17  

https://rosstat.gov.ru/
https://cyberleninka.ru/
http://link.springer.com/
http://fcior.edu.ru/
https://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://window.edu.ru/
https://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.edu.rgazu.ru/
http://www.youtube.com/rgazu
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Для занятий семи-

нарского типа, 

групповых кон-

сультаций, проме-

жуточной атте-

стации 

Учебно-

административный 

корпус  

№ 330 

 

Специализированная мебель, набор демонстрацион-

ного оборудования. Автоклав E-9-

4L/EURONDA//10216110/041011/00534017/, Аквади-

стиллятор ДЭ-4, Амплификатор для анализатора 

нуклеиновых кислот АНК 32, Бидистиллятор UD-

2016, Бокс абактериальной воздушной среды класс 

биологической безопасности 11/типА, Бокс абакте-

риальной воздушной среды класс биологической 

безопасности 11/типА/, Весы ВЛТЭ-210, Весы лабо-

раторные ACOM JW-1-300, Весы лабораторные 

ACOM JW-1-300, Высокоскоростная центрифуга 

Eppendorf 5424, Камера цифровая Levenhuk C1400 

NG 14Mpixeis USB 2.0 35957, Климатостат КС-200 

СПУ/термолюминостат аналог P2 B2 200л от +5 до 

+60градС освещ, Комплект "СТ-30", Комплект обо-

рудования к амплификатору АНК-32 для автомати-

ческой обработки результатов анализов, Кондицио-

неры -Сплит система настенного типа HSH-

S181NBE, Кондиционеры-Сплит система настенного 

типа HSH-P121NDC, Кулонометрический титратор 

Эксперт 006, Лабораторная мебель ВНР, Лаборатор-

ное оборудование, Ламинарный шкаф А безопасно-

сти, Оптический блок модифицированный анализа-

тора нуклеиновых кислот "АНК-32" с комплексом 

управления, Посудомоечная машина Ariston LL40, 

Р-Н-метр /рН-211 стационарный 

/HANNA/Диапозоны изм, 0,00-14,00 РН+1999мВ 

0,0-100,0С, Спектрофотометр ПромЭкоЛаб ПЭ 

5400В с допол,набором кювет,стекло,формат КФК 

10мм, Стеллаж д02вусторонний 970*400*1900, Сти-

ральная машина Веко/3,5кг/,  Стол биологический 

1200*600*1800, Стол для технических работ 

3000*90*95, Холодильник 1камер, Атлант 2822-80 – 

2 шт., Холодильник SGRR 49GD MED SGM, Шкаф 

вытяжной химический 1800*800*2850, Шкаф для 

реактивов 1160*500*2000, Шкаф лабораторный 

комб-ный 960*400*2080 – 5 шт., Шкаф сушильный 

ШС-80-01 СПУ -  шт., Компьютер в комплекте FOX 

AWS ID5EX – 2 шт., Компьютер в сборе КОМП-Ю 

6387, Компьютер в сборе(ком-кт оборуд. для обес-

печ.потреб.сотруд.тип 2) – 2 шт., Микроскоп лабора-

торный EULER Professor 770T 15252, Микрофон 

проводной Оклик SM-700G, Ноутбук (моб.ком-кт 

оборуд. для удал.раб. пользов.), Сканер планшетный 

EPSON Perfection V33 A4 

10210190/090612/0010194/31 Индонезия, Студийный 

USB микрофон Fifine К669 черный 
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Для самостоятель-

ной работы 

Учебно-
административный 
корпус № 441, 437 
 
Читальный зал  

 

 

Каб. 105. 

Специализированная мебель, набор демонстрационного 

оборудования, персональный компьютер на базе 

процессора Intel Core i5 15шт.  

Персональные компьютеры 11 шт. Выход в интер-

нет, доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета 

Учебная аудитория для учебных занятий обучаю-

щихся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ. Специализи-

рованная мебель, набор демонстрационного оборудова-

ния. Автоматизированное рабочее место для инвали-

дов-колясочников с коррекционной техникой и ин-

дукционной системой ЭлСис 290; Автоматизиро-

ванное рабочее место для слабовидящих и незрячих 

пользователей со стационарным видеоувеличителем 

ЭлСис 29 ON; Автоматизированное рабочее место 

для слабовидящих и незрячих пользователей с пор-

тативным видеоувеличителем ЭлСис 207 CF; Авто-

матизированное рабочее место для слабовидящих и 

незрячих пользователей с читающей машиной Эл-

Сис 207 CN; Аппаратный комплекс с функцией ви-

деоувеличения и чтения для слабовидящих и незря-

чих пользователей ЭлСис 207 OS 
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1.Описание показателей и критериев оценивания планируемых результатов обучения по учебной дисциплине  

Компе-

тенций 

Индикатор сформиро-

ванности компетенций Уровень 

освоения* 
Планируемые результаты обучения  

Наимено-

вание оце-

ночного 

средства 

ОПК-1 

Спосо-

бен ана-

лизиро-

вать, 

обоб-

щать и 

исполь-

зовать 

фунда-

мен-

тальные 

и при-

кладные 

знания в 

области 

биотех-

нологии 

для ре-

шения 

сущест-

вующих 

и новых 

задач в 

профес-

сио-

нальной 

области 

знать: основные процессы 

обмена веществ и энергии 

в организме человека; об-

щие принципы взаимосвя-

зи метаболических путей и 

основные аспекты регуля-

ции метаболизма элемен-

тарный состав клетки и 

продуктов питания, хими-

ческие связи в биологиче-

ских объектах; состав, 

структуру белков, их свой-

ства; классификацию ви-

таминов, их роль в живых 

организмах и продуктах 

питания; строение липи-

дов, классификацию, их 

роль в питании человека; 

химические процессы, 

протекающие в продуктах 

растительного происхож-

дения 

Порого-

вый 

(удовле-

твори-

тельно) 

знает: основные процессы обмена веществ и энергии в организме чело-

века; общие принципы взаимосвязи метаболических путей и основные 

аспекты регуляции метаболизма элементарный состав клетки и продук-

тов питания, химические связи в биологических объектах; состав, струк-

туру белков, их свойства; классификацию витаминов, их роль в живых 

организмах и продуктах питания; строение липидов, классификацию, их 

роль в питании человека; химические процессы, протекающие в продук-

тах растительного происхождения. 

умеет: работать с биологическим материалом; выделять белки из биоло-

гических объектов; определять содержание витаминов в продуктах пи-

тания и сырье; регулировать биохимические и ферментативные процес-

сы, протекающие в продуктах растительного происхождения; эксплуа-

тировать современное лабораторное оборудование и выполнять иссле-

дования по изучению процессов обмена веществ. самостоятельно плани-

ровать и выполнять исследования в области биохимии человека; харак-

теризовать причины и последствия нарушений обмена веществ. 

владеет: знаниями в области значения структурной организации клетки 

для ее жизнедеятельности; методами анализа белков; знаниями в облас-

ти генетически модифицированных продуктов; методами исследования 

биохимических процессов, протекающих в сырье; методами оценки по-

казателей, отражающих состояние обмена веществ; знаниями для плани-

рования, реализации профессиональных мероприятий по изучению про-

цессов обмена веществ; анализа и интерпретации полученных результа-

тов. 

Собеседова

ние 

уметь: работать с биоло-

гическим материалом; вы-

делять белки из биологи-

ческих объектов; опреде-

Продви-

нутый 

(хорошо) 

знает твердо: основные процессы обмена веществ и энергии в организ-

ме человека; общие принципы взаимосвязи метаболических путей и ос-

новные аспекты регуляции метаболизма элементарный состав клетки и 

продуктов питания, химические связи в биологических объектах; состав, 

Собеседова

ние 
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лять содержание витами-

нов в продуктах питания и 

сырье; регулировать био-

химические и фермента-

тивные процессы, проте-

кающие в продуктах рас-

тительного происхожде-

ния; эксплуатировать со-

временное лабораторное 

оборудование и выполнять 

исследования по изучению 

процессов обмена веществ. 

самостоятельно планиро-

вать и выполнять исследо-

вания в области биохимии 

человека; характеризовать 

причины и последствия 

нарушений обмена ве-

ществ. 

структуру белков, их свойства; классификацию витаминов, их роль в 

живых организмах и продуктах питания; строение липидов, классифика-

цию, их роль в питании человека; химические процессы, протекающие в 

продуктах растительного происхождения. 

умеет уверенно: работать с биологическим материалом; выделять белки 

из биологических объектов; определять содержание витаминов в про-

дуктах питания и сырье; регулировать биохимические и ферментатив-

ные процессы, протекающие в продуктах растительного происхождения; 

эксплуатировать современное лабораторное оборудование и выполнять 

исследования по изучению процессов обмена веществ. самостоятельно 

планировать и выполнять исследования в области биохимии человека; 

характеризовать причины и последствия нарушений обмена веществ. 

владеет уверенно: знаниями в области значения структурной организа-

ции клетки для ее жизнедеятельности; методами анализа белков; зна-

ниями в области генетически модифицированных продуктов; методами 

исследования биохимических процессов, протекающих в сырье; метода-

ми оценки показателей, отражающих состояние обмена веществ; зна-

ниями для планирования, реализации профессиональных мероприятий 

по изучению процессов обмена веществ; анализа и интерпретации полу-

ченных результатов.  

владеть: знаниями в об-

ласти значения структур-

ной организации клетки 

для ее жизнедеятельности; 

методами анализа белков; 

знаниями в области гене-

тически модифицирован-

ных продуктов; методами 

исследования биохимиче-

ских процессов, проте-

кающих в сырье; методами 

оценки показателей, отра-

жающих состояние обмена 

Высокий 

(отлично) 

имеет сформировавшиеся систематические знания: об основных 

процессах обмена веществ и энергии в организме человека; общие прин-

ципы взаимосвязи метаболических путей и основные аспекты регуляции 

метаболизма, элементарном составе клетки и продуктов питания, хими-

ческих связях в биологических объектах; составе, структуре белков, их 

свойствах; классификации витаминов, их роли в живых организмах и 

продуктах питания; строении липидов, классификации, их роли в пита-

нии человека; химических процессах, протекающих в продуктах расти-

тельного происхождения. 

 

имеет сформировавшееся систематическое умение: работать с биоло-

гическим материалом; выделять белки из биологических объектов; оп-

ределять содержание витаминов в продуктах питания и сырье; регулиро-

Собеседова

ние 
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веществ; знаниями для 

планирования, реализации 

профессиональных меро-

приятий по изучению про-

цессов обмена веществ; 

анализа и интерпретации 

полученных результатов. 

вать биохимические и ферментативные процессы, протекающие в про-

дуктах растительного происхождения; эксплуатировать современное ла-

бораторное оборудование и выполнять исследования по изучению про-

цессов обмена веществ. самостоятельно планировать и выполнять ис-

следования в области биохимии человека; характеризовать причины и 

последствия нарушений обмена веществ. 

показывает сформировавшееся систематическое владение: знаниями 

в области значения структурной организации клетки для ее жизнедея-

тельности; методами анализа белков; знаниями в области генетически 

модифицированных продуктов; методами исследования биохимических 

процессов, протекающих в сырье; методами оценки показателей, отра-

жающих состояние обмена веществ; знаниями для планирования, реали-

зации профессиональных мероприятий по изучению процессов обмена 

веществ; анализа и интерпретации полученных результатов. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Описание шкал оценивания 

 

2.1 Шкала оценивания на этапе текущего контроля 

Форма текущего кон-

троля 

Отсутствие усвоения 

(ниже порогового)
 

Пороговый (удовлетворитель-

но) 

Продвинутый (хорошо) Высокий (отлично) 

Собеседование Ответ на вопросы не 

выполнен или выполнен 

неправильно, нет ответа 

на дополнительный во-

прос 

Ответ на вопрос содержит дос-

товерную информацию более 

50% задания, но менее 70% 

Ответ на вопрос содер-

жит достоверную ин-

формацию более 70% 

задания, но есть ошибки 

Ответ на вопрос полный, 

без ошибок 
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2.2 Шкала оценивания на этапе промежуточной аттестации (зачет и экзамен, курсовая работа) 

Форма промежуточ-

ной аттестации Отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 
Пороговый (удовлетворительно) Продвинутый (хорошо) Высокий (отлично) 

Экзамен Ответ на вопросы не 

выполнен или выпол-

нен неправильно, нет 

ответа на дополни-

тельный вопрос 

Ответ на вопрос содержит дос-

товерную информацию более 

50% задания, но менее 70% 

Ответ на вопрос содер-

жит достоверную инфор-

мацию более 70% зада-

ния, но есть ошибки 

Ответ на вопрос полный, 

без ошибок 
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3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ  

 

Собеседования на темы: 

 

1. Общие представления о химическом составе продовольственных продуктов.  

2. Белки. Химический состав. Структура белков. Свойства белков.  

3. Незаменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность белков.  

4. Белки, их функциональные свойства. Белки растительного и животного проис-

хождения.  

5. Денатурация и коагуляция белков. Превращения белков в процессе производства 

и хранения пищевых продуктов.  

6. Общая характеристика углеводов. Строение и свойства углеводов. Классифика-

ция углеводов. Моносахариды, олигосахариды, полисахариды.  

7. Физиологическое значение углеводов. Усвояемые и неусвояемые углеводы.  

8. Ферменты. Химическая природа ферментов. Общие представления о механизме 

действия ферментов.  

9. Превращения углеводов при производстве и хранении пищевых продуктов.  

10. Свойства жиров. Кислотное число, йодное число, число омыления.  

11. Воска. Фосфолипиды. Пигменты, растворимые в жирах.  

12. Витамины. Классификация и свойства витаминов.  

13. Водорастворимые, жирорастворимые и витаминоподобные соединения. Прови-

тамины.  

14. Брожение. Спиртовое, молочнокислое и маслянокислое брожение. Роль броже-

ния в процессе производства и хранения пищевых продуктов.  

15. Взаимосвязь процессов брожения и дыхания.  

16. Биохимические процессы, происходящие при производстве зерномучных, пло-

доовощных, кондитерских и вкусовых товаров.  

17. Биологическая и технологическая экспертиза сырья. 

18. Биологическая и технологическая экспертиза продукции. 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

 

Комплект примерных вопросов, выносимых на экзамен 

по дисциплине  

 

1. Общие представления о химическом составе продовольственных продуктов.  

2. Белки. Химический состав. Структура белков. Свойства белков.  

3. Классификация белков. Протеины и протеиды.  

4. Незаменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность белков.  

5. Белки, их функциональные свойства. Белки растительного и животного проис-

хождения.  
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6. Денатурация и коагуляция белков. Превращения белков в процессе производства 

и хранения пищевых продуктов.  

7. Общая характеристика углеводов. Строение и свойства углеводов. Классифика-

ция углеводов. Моносахариды, олигосахариды, полисахариды.  

8. Физиологическое значение углеводов. Усвояемые и неусвояемые углеводы.  

9. Ферменты. Химическая природа ферментов. Общие представления о механизме 

действия ферментов.  

10. Превращения углеводов при производстве и хранении пищевых продуктов.  

11. Свойства ферментов. Номенклатура и классификация ферментов. Применение 

ферментов в производстве продовольственных товаров и изменение их в процессе хране-

ния.  

12. Липиды. Строение и состав липидов. Жирнокислотный состав масел и жиров.  

13. Свойства жиров. Кислотное число, йодное число, число омыления.  

14. Воска. Фосфолипиды. Пигменты, растворимые в жирах.  

15. Превращения липидов при производстве и хранении пищевых продуктов.  

16. Витамины. Классификация и свойства витаминов.  

17. Водорастворимые, жирорастворимые и витаминоподобные соединения. Прови-

тамины.  

18. Нуклеиновые кислоты. Характеристика нуклеиновых кислот. Строение свойст-

ва ДНК и РНК. Нуклеотиды.  

19. Брожение. Спиртовое, молочнокислое и маслянокислое брожение. Роль броже-

ния в процессе производства и хранения пищевых продуктов.  

20. Дыхание. Уравнение дыхания. Дыхательный коэффициент. Явления, происхо-

дящие при аэробном дыхании. Анаэробное дыхание.  

21. Взаимосвязь процессов брожения и дыхания.  

22. Биохимические процессы, происходящие при производстве зерномучных, пло-

доовощных, кондитерских и вкусовых товаров.  

 


