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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Физиология пищеварения и современная наука о 

питании» является формирование у студентов знаний и навыков в области основных физио-

логических систем, связанных с функцией питания, понимания значения роли пищевых фак-

торов для нормального функционирования организма. 

1.2 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих 

компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с установленными индикаторами достижения компе-

тенций 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ПК-5: Способен ста-

вить, формализовы-

вать и решать задачи, 

в том числе разраба-

тывать и исследовать 

модели изучаемых 

явлений и процессов, 

системно анализиро-

вать научные пробле-

мы, получать новые 

научные результаты 

ПК-5.3: Анализирует 

научную и техническую 

информацию по физио-

логии пищеварения для 

проведения фундамен-

тальных и прикладных 

исследований 

Физиология пищеварения 

и современная наука о пи-

тании 

Знать: 

- базовые термины и механизмы функционирования ос-

новных систем, обеспечивающих физиологию пищева-

рения; теоретические основы теории сбалансированного, 

оптимального и функционального питания; 

- физиологически обоснованные нормы потребления 

пищевых и биологически активных веществ для различ-

ных групп населения; 

- методы оценки пищевой сбалансированности продук-

тов и рационов питания в зависимости от группы насе-

ления, профессии, возраста, профилактической направ-

ленности и других факторов; 

Уметь: 

- анализировать научно-техническую информацию, рос-

сийский и международный профессиональный опыт по 

физиологии пищеварения, теории и практике питания; 

- проводить исследования по физиологии пищеварения и 

оценке пищевой сбалансированности продуктов пита-

ния; 

Владеть: 

- навыками проектирования пищевых продуктов задан-

ного состава, биологической и энергетической ценности; 

- методами оценки функциональности продуктов и под-

бора рациона для диетического питания. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ, ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Дисциплина «Физиология пищеварения и современная наука о питании» относится к 

блоку 1 части, формируемой участниками образовательных отношений. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (з.е.), т.е. 108 ака-

демических часов (81 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; 

работой, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисци-

плине. 

Распределение трудоемкости освоения дисциплины по семестрам, видам учебной ра-

боты студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в очной форме обучения и структура дис-

циплины 

Наименование 

С
ем

е
ст

р
 

Ф
о
р

м
а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я
 

в
 п

ер
и

о
д

 с
ес

си
и

 

Лек Лаб Пр РЭ КА 

Физиология пищеварения 

и современная наука о 

питании 

2 З 3 108 26 30 - 20 0,15 31,85 - 

Итого по дисциплине: 3 108 26 30 - 20 0,15 31,85 - 
Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) – 

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая 

работа; Лек – лекционные занятия; Лаб -  лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – 

контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, консультации, 

инд.занятия, практики и аттестации; СРС – самостоятельная работа студентов 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основ-

ной упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная 

форма позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического матери-

ала и овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к 

учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение дисциплины приведено в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Основная литература Дополнительная литература 

Физиология пи-

щеварения и со-

временная наука о 

питании 

1. Мезенова, О. Я. Гомеостаз и питание : учеб. по-

собие / О. Я. Мезенова. - Москва : Колос, 2010. - 

318 с. - ISBN 978-5-10-004066-8. 

1. Биотехнология рационального использования гидробионтов : 

учебник / под ред. О. Я. Мезеновой. Санкт-Петербург [и др.] : Лань, 

2013. - 412 с. - ISBN 978-5-8114-1438-3 (в пер.). 

 

Таблица 4 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Физиология пище-

варения и совре-

менная наука о 

питании 

«Химия и технология пищевых продук-

тов», «Пищевая промышленность», 

«Хранение и переработка сельхозсы-

рья», «Известия вузов. Пищевые техно-

логии», «Вопросы питания», «АПК: До-

стижения науки и техники»; «Стандарты 

и качество»; «Виноград и вино России», 

«Сахар»,  «Картофель и овощи», «Пиво 

и напитки», «Хлебопечение», «Хлебо-

продукты», «Хранение и переработка 

сельскохозяйственного сырья», «Мас-

ложировая промышленность», «Масло-

делие и сыроделие», «Растительные ре-

сурсы», «Биотехнология», «Молочная 

промышленность», «Мясо и мясопро-

дукты», информационный бюллетень 

«Продукты питания» 

1. Мезенова, О.Я. Гомеостаз и питание : учеб.-метод. пособие по лаб. работам для 

студентов бакалавриата по направлению подгот. 19.03.01 - Биотехнология (профиль 

''Пищевая биотехнология") / О.Я. Мезенова ; Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калинин-

град : КГТУ, 2016. - 65, [1] с. 

2. МР 2.3.1.2432-08. 2.3.1. Рациональное питание. Нормы физиологических потреб-

ностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской 

Федерации. Методические рекомендации (утв. Роспотребнадзором 18.12.2008) (с из-

менениями и дополнениями). - Доступ из справ.-правовой системы Консультант-

Плюс. – Текст: электронный. 

3. Решение Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 N 299 (ред. от 09.09.2019) "О 

применении санитарных мер в таможенном союзе" (с изм. и доп., вступ. в силу с 

20.11.2019). 

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к продукции 

(товарам), подлежащей санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 

Глава II.  Раздел 1. Требования безопасности и пищевой ценности пищевых продук-

тов. 1. Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования безопас-

ности и пищевой ценности пищевых продуктов. (с изменениями и дополнениями). - 

Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

4. ГОСТ Р 52349-2005. Национальный стандарт Российской Федерации. Продукты 
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Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения (утв. и вве-

ден в действие Приказом Ростехрегулирования от 31.05.2005 N 138-ст) (с изменени-

ями и дополнениями). - Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – 

Текст: электронный. 

5. ГОСТ Р 54059-2010. Национальный стандарт Российской Федерации. Продукты 

пищевые функциональные. Ингредиенты пищевые функциональные. Классификация 

и общие требования (утв. и введен в действие Приказом Федерального агентства по 

техническо-му регулированию и метрологии от 30.11.2010 N 683-ст) (с изменениями 

и дополнениями). - Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: 

электронный. 

6. ГОСТ Р 55577-2013. Национальный стандарт Российской Федерации. Продукты 

пищевые специализированные и функциональные. Информация об отличительных 

признаках и эффективности (утв. и введен в действие Приказом Росстандарта от 

06.09.2013 N 852-ст) (с изменениями и дополнениями). - Доступ из справ.-правовой 

системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного 

процесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информацион-

ной образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ 

(удаленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определя-

ется в рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/.  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

База данных ВИНИТИ РАН - http://www.viniti.ru/ 

Научная электронная библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА» - 

.http://cyberleninka.ru/article/c/biotehnologiya. 

 

5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При освоении дисциплины используется программное обеспечение общего 

назначения и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 5. 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.viniti.ru/
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Таблица 5 – Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного  

программного обеспечения 

Физиология пищева-

рения и современная 

наука о питании 

г. Калининград, Профессора Баранова, 43, УК № 

1, ауд. 102Б - учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, групповых и индиви-

дуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Муль-

тимедийная проекционная техника, профессио-

нальные плакаты, информационные материалы, 

техническая документация 

 

г. Калининград, Профессора Баранова, 43, УК № 

1, ауд. 103Б - лаборатория пищевой биотехноло-

гии (учебная лаборатория) - учебная аудитория 

для проведения лабораторных занятий, практиче-

ских занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

 

Учебная доска, специализированная (лаборатор-

ная) мебель, парта, стулья. Основное оборудова-

ние лабораторий: Центрифуга ЦЛМН-Р10-

01(ручное управление) 1шт, рН-метр 410 в к-те с 

электродом ЭС-10610(проникающий) и штативом 

– 1 шт.; Вискозиметр (экспресс анализатор кон-

систенции ЭАК-1М) – 1шт.; Ручной анализатор 

для определения азота UDK 127 D – 1 шт.; Кол-

пак д/откачки паров к DK6-1шт.; Каплесборник 

д/DK6-1шт.; Штатив д/пробирок к DK6-1шт.; 

Подставка под штатив DK6-1шт.; рH метр-

ионометр "pX-150 МИ" – 1шт.; Спектрофотометр 

АР-101 (аналог КФК-3) -1шт.; Шкаф вытяжной 

ЛАБ-1800 ШВ-1шт.; Шкаф вытяжной сер.ЛАБ с 

вентилятором вытяжным-1шт.; Аквадистиллятор 

ДЭ-4-1шт.; Прибор для определения влажности 

ВЧМ ЦТ-1шт.; Устройство для экстракции жиров 

по Соксо-лету-1шт.; Весы электронные OHAUS 

AR 5120-1шт.; Весы аналитические OHAUS AR 

2140-1шт.; Весы HL-2000-1шт.; Термостат ТС-

Вл-80-(К)-1шт.; Рефрактометр ИРФ 454 Б2М-

1шт.; Биореактор MBR BIO REAKTOP-1шт.; 

Био-ферментатор PEC-REACTOP-1шт.; Комбайн 

кухонный К 700 BRAUN-1шт.; Весы ВК-600 с 

калибровочной ги-рей.Гос.поверка-1шт.; Прибор 

д/определения пористости хлеба УОП – 01-1шт.; 

Мельница лабораторная ЛМ -202-1шт.; Хлебо-

печь REDMOND RBM-M1911-1шт.; Мясорубка 

BOSCH MFW 67600-1шт.; PH-метр Чекер-1шт.; 

Весы электронные-1шт.; Электронная мешалка с 

верхним якорем RW 11 basic "Lab egg"-1шт. 
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного  

программного обеспечения 

г. Калининград, Профессора Баранова, 43, УК № 

1, ауд. 13аБ- помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного оборудо-

вания 

Специализированная мебель. Стеллажи с прибо-

рами и оборудованием 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

155б - помещение для самостоятельной работы  

Столы, стулья. 10 компьютеров с подключением 

к сети Интернет и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-образовательную среду 

организации, комплект лицензионного про-

граммного обеспечения 

 

Типовое ПО на всех ПК.  

1. Операционная система Windows ХР (по-

лучаемая по программе Microsoft «Open 

Value Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office 2010 

(получаемое по программе Microsoft «Open 

Value Subscription»)  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU) 

5. Эффектон 
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6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

6.1 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения дисциплины (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материа-

лы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе 

дисциплины (утверждается отдельно). 

6.2 Универсальная система оценивания результатов обучения включает в себя систе-

мы оценок: 1) «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»; 2) «за-

чтено», «не зачтено»; 3) 100 – балльную/процентную систему и правило перевода оценок в 

пятибалльную систему (табл. 6). 

Таблица 6– Система оценок и критерии выставления оценки 

              Система  

                 оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

1 Системность 

и полнота зна-

ний в отноше-

нии изучаемых 

объектов 

Обладает частич-

ными и разрознен-

ными знаниями, 

которые не может 

научно- корректно 

связывать между 

собой (только неко-

торые из которых 

может связывать 

между собой) 

Обладает мини-

мальным набором 

знаний, необхо-

димым для си-

стемного взгляда 

на изучаемый 

объект   

Обладает 

набором знаний, 

достаточным для 

системного 

взгляда на изу-

чаемый объект  

Обладает полно-

той знаний и си-

стемным  

взглядом на изу-

чаемый объект 

2 Работа с ин-

формацией 

Не в состоянии 

находить необхо-

димую информа-

цию, либо в состоя-

нии находить от-

дельные фрагменты 

информации в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти не-

обходимую ин-

формацию в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти, 

интерпретиро-

вать и система-

тизировать не-

обходимую ин-

формацию в 

рамках постав-

ленной задачи 

Может найти, си-

стематизировать 

необходимую ин-

формацию, а так-

же выявить новые, 

дополнительные 

источники ин-

формации в рам-

ках поставленной 

задачи 

3.Научное 

осмысление 

изучаемого яв-

ления, процес-

са, объекта  

Не может делать 

научно корректных 

выводов из имею-

щихся у него све-

дений, в состоянии 

проанализировать 

только некоторые 

В состоянии осу-

ществлять научно 

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации  

В состоянии 

осуществлять 

систематический 

и научно кор-

ректный анализ 

предоставленной 

информации, 

В состоянии осу-

ществлять систе-

матический и 

научно-

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации, 
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              Система  

                 оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

из имеющихся у 

него сведений 

вовлекает в ис-

следование но-

вые релевантные 

задаче данные 

вовлекает в ис-

следование новые 

релевантные по-

ставленной задаче 

данные, предлага-

ет новые ракурсы 

поставленной за-

дачи 

4. Освоение 

стандартных 

алгоритмов 

решения про-

фессиональных 

задач 

В состоянии решать 

только фрагменты 

поставленной зада-

чи в соответствии с 

заданным алгорит-

мом, не освоил 

предложенный ал-

горитм, допускает 

ошибки 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алгорит-

мом 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алго-

ритмом, понима-

ет основы пред-

ложенного алго-

ритма  

Не только владеет 

алгоритмом и по-

нимает его осно-

вы, но и предлага-

ет новые решения 

в рамках постав-

ленной задачи 

 

6.3 Оценивание результатов обучения может проводиться с применением 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа дисциплины «Физиология пищеварения и современная наука о 

питании» представляет собой компонент основной профессиональной образовательной про-

граммы магистратуры по направлению подготовки 19.04.01 Биотехнология (профиль «Пи-

щевая биотехнология»).        

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры пищевой биотехноло-

гии 18.04.2022 г. (протокол № 8). 

 

Заведующая кафедрой 

 

О.Я. Мезенова 

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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