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1. Структура и общая трудоемкость  дисциплины

	
	Очная форма обучения

	Курс
	2

	Семестр
	4

	Лекции
	34

	Практические(семинарские) занятия
	34

	Лабораторные занятия
	

	Консультации
	

	Итого аудиторных занятий
	68

	Самостоятельная работа
	40

	Курсовая работа 
	

	Экзамен
	

	Зачет 
	

	Общее количество часов
	108


Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108часов). 

2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения учебной дисциплины «Физиология питания» является формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков по основным вопросам физиологии питания, необходимости в обеспечении сбалансированным питанием всех групп населения.
            Задачи изучения дисциплины: 
· Приобретение современных знаний в области анатомо-физиологических и биохимических основ пищеварения человека, регуляторных механизмов поддержания его гомеостаза
· Освоение принципиальных подходов к развитию технологий производства продуктов специального назначения и общественного питания с использованием наиболее важных сведений о питании современного человека
· Формирование физиологического мышления в отношении особой значимости пищевых продуктов для поддержания нормальной жизнедеятельности человеческого организма.


3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата 
Б. 1. В.ДВ11. 02 Вариативная часть. 
Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 
- «Химия» (ОК-7, ОПК -2, ПК-3, ПК-4, ПК-13, ПК-26), «Физика» (ОК-7, ОПК -4, ПК-3, ПК-4, ПК-10) «Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» (ОК-4, ПК-1, ПК-8, ПК-17, ПК-28), предусмотренные учебным планом, которые создают необходимую теоретическую базу и формируют достаточные практические навыки для понимания и осмысления информации, излагаемой в новом курсе.             
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен знать, уметь и владеть:

	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	способность использовать основы правовых знаний в различных сферах дея-тельности (ОК-4)
	Знает: основы правовых знаний в профессиональной деятельности 

	
	Умеет: использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности 

	
	Владеет: навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности 

	способностью к самоорганизации и самообразованию
 (ОК-7)
	Знает: основы профессиональной деятельности 

	
	Умеет: самостоятельно получать знания 

	
	Владеет: способностью к самостоятельному образованию 

	способность разрабатывать ме-роприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2)
	Знает: перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

	
	Умеет: использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	
	Владеет: навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	готовность эксплуатировать раз-личные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК-4)
	Знает правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования 

	
	Умеет: учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности 

	
	Владеет: навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях 

	способность использовать нор-мативную и техническую доку-ментацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в про-изводственном процессе (ПК-1)
	Знает: нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции 

	
	Умеет: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения 

	
	Владеет: навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе 

	способность изучать научно-техническую информацию отече-ственного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3)
	Знает: научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения; 

	
	Умеет: использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения 

	
	Владеет: навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения 

	способность применять метрологические принципы инструмен-тальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4)
	Знает: метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области; 

	
	Умеет: применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области 

	
	Владеет: метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области 

	способность разрабатывать нор-мативную и техническую доку-ментацию, технические регламенты (ПК-8) 
	Знает: виды нормативной и технической документации, технических регламентов; 

	
	Умеет: разрабатывать нормативную и техническую документацию, технические регламенты 

	
	Владеет: навыками разработки нормативной и тех-нической документации, технических регламентов 

	готовность осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10)
	Знает: технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения

	
	Владеет: навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях

		владение современными инфор-мационными технологиями, го-товностью использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необ-ходимых расчетов (ПК-13) 



	Знает: технические и программные средства реализации компьютерных технологий; 

	
	Умеет: использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения не-обходимых расчетов 

	
	Владеет: приёмами использования прикладного и сетевого программного обеспечения 

	готовность выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответ-ствия (ПК-17) 
	Знает: организацию производственного учета и отчетности по утвержденным нормам; процедуры подтверждения соответствия 

	
	Умеет: выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия 

	
	Владеет: навыками работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия 

	способность формулировать цели проекта (программы), решать задачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные реше-ния задач с учетом нравственных аспектов деятельности (ПК-26)
	Знает: цели и задачи проекта (программы); 

	
	Умеет: формулировать цели проекта (программы), решать задачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности 

	
	Владеет: основами информационной и библиографической культуры, навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических про-цессов производства пищевых продуктов 

	способность формулировать цели проекта (программы), решать задачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности (ПК-28) 
	Знает: цели и задачи проекта (программы); 

	
	Умеет: формулировать цели проекта (программы), решать задачи, определять критерии и показатели достижения целей, структурировать их взаимосвязь, определять приоритетные решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности 

	
	Владеет: основами информационной и библиографической культуры, навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических про-цессов производства пищевых продуктов 



Усвоение теоретического материала лекций, закрепление знаний при выполнении практических работ, участие в научных исследованиях, подготовке рефератов по изучаемой дисциплине, обеспечат необходимую подготовку специалистов для практической деятельности на предприятиях. 
Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин:«Пищевая химия», «Пищевые добавки функционального назначения», «Технология функциональных продуктов животного происхождения»
Дисциплина «Физиология питания» формирует ряд профессиональных компетенций, которые оказывают большое влияние на качество подготовки выпускников и их дальнейшую профессиональную деятельность.


4.Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  общекультурных компетенций (ОК) и профессиональных (ПК ) компетенций :
- быть способным решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1);
- способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);
- быть способным использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1).

В результате освоения дисциплины студент должен:
а) знать: основы информационной и библиографической культуры; основы технологических процессов
производства продукции питания различного назначения, требования к содержанию и оформлению нормативной и технической документации, регламенты, ветеринарные нормы и правила 
(ОПК-1, ОПК-2,ПК-1). 
б) уметь: решать стандартные задачи профессиональной деятельности; разрабатывать технологические
процессы производства продукции питания ; давать оценку на предмет соответствия продукции и технологий требованиям нормативной и технической документации, регламентам, ветеринарным нормам и правилам (ОПК-1, ОПК-2,ПК-1). 
в) владеть: навыками решения стандартных задач профессиональной деятельности на основе нформационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности; навыками разработки
мероприятий по совершенствованию  технологических процессов производства
продукции питания различного назначения ;оценочной методологией. (ОПК-1, ОПК-2,ПК-1). 
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5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов),
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
Студентов
	Формы контроля
	Количество баллов

	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Прак. зан.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1-2
		ТЕМА:  Роль пищи для организма человека. 
Усвояемость пищи .


	Роль пищи для организма 
человека. История и
 эволюция питания человека. 
Пищеварение: сущность, 
строение пищеварительной
 системы. Всасывание пищевых веществ, физико – химические изменения пищи в процессе пищеварения. 
Усвояемость пищи. 
Факторы, 
влияющие на усвояемость 
пищи. 



	4
	4
	
	Особенности
 Переваривания
 белков, жиров, 
углеводов, ко-
нечные продук-
ты переварива-
ния. 



	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], 
[2], [3], 

[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]
	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	3-4
		ТЕМА: Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма. 

	  Состав пищевых продуктов. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов
 и воды в структуре питания.
 Белки, аминокислотный 
состав. Понятие об азотистом
 балансе, соотношение в рационе питания белков животного и растительного происхождения.
 Жиры: растительные и
 животные жиры, их состав,
 соотношение в суточном рационе питания. Углеводы: виды, их источники, участие в обмене веществ. 
Витамины: виды, понятия о авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Минеральные вещества: виды, источники, суточная потребность. Вода: водно-солевой обмен. 
Водный баланс. Пищевая цен
ность различных продуктов 
питания . 



	4
	4
	Общее понятие об обмене веществ. Ассимиляция и диссимиляция. Энергозатраты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценность белков, жиров, углеводов. Энергетичес-
кий баланс организма.. 
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	5-6
	ТЕМА: Рациональное питание: понятие , основные принципы (учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи). Режим питания и его значение. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Адекватное питание. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения, детей и подростков.
	4
	4
	Особенности питания детей и подростков, студентов, пожилых людей. Разнообразие современных представлений о рациональном питании.
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	7-8
	ТЕМА: Лечебное и лечебно-профилактическое питание. Лечебное питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения лечебного питания. Принципы щажения: механическое, термическое, химическое. Постепенность расширения рациона питания, степень строгости 
диеты. Дробное питание,
 режим питания. Понятие о 
полноценности диеты. Назначение и характеристика ос-
новных лечебных диет. Понятие о лечебно – профилактическом питании и его рационах
	6
	6
	Назначение и характеристика основных лечебных диет. Подбор блюд для лечебного питания с учетом видов щажения по различным диетам.
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контроль-ные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	9
	1-я рубежная аттестация
(компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	10-11
	ТЕМА: Органолептический метод оценки качества пищевого сырья и продуктов. 
	Основные понятия органолептического метода оценки качества пищевого сырья и продуктов. Классификация, условия и методика проведения анализа. Критерии оценки. 



	4
	4
	Физиологические основы сенсорного анализа. 
	3
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	12-13
	ТЕМА: Анатомо- физиологические и
биохимические основы пищеварения, и
регуляции гомеостаза.
Микробная экология пищевого
тракта и ее роль в поддержании
здоровья
	4
	4
	Микробная экология пищевого тракта и ее роль в под-держании здоровья
	3
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	14-15
	ТЕМА: Пищевые добавки, пробиотики,
функциональное питание. Принципы их использования в технологии
приготовления пищи и в питании различных групп населения


	4
	4
	Принципы их использования пищевых добавок в технологии
приготовления пищи и в питании различных групп населения

	3
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	16-17
	ТЕМА: Гигиеническая оценка современных способов обработки пищевого сырья и
пищевых продуктов. 

	4
	4
	Пища как источник вредных для организма человека химических, биологических и радиоактив-
ных веществ
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], 
[2], [3], 
[4], [5], [6], 
[9], 
[11], 
[14]

	ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1

	18
	2-я рубежная аттестация
(компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	
	ИТОГО
	34
	34
	
	40
	
	0
	100
	
	



6. Образовательные технологии
Предусматриваются следующие методы дисциплины
- лекции, 
- практические занятия, 
- письменные или устные домашние задания,
- подготовка эссе и их обсуждение 
- контрольные работы,
- тестовые опросы,
- консультации преподавателей,
-самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к практическим   занятиям, сбор информации для эссе и  докладов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; презентации на основе современных мультимедийных средств
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	ТЕМА:  Роль пищи для организма человека. Усвояемость пищи .

	практическое занятие
	4
	Фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсужде-
ние-2

	презентации с использованием рзличных вспомогательных средств с обсуждением -2

	2
	ТЕМА: Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма.
	практическое занятие
	4
	фронтальный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2

	Презентации с использованием различных вспомогательных средства с обсуждением-2

	3
	ТЕМА: Рациональное питание: понятие , основные принципы (учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи). 
	практическое занятие
	6
	Фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2

	Презентации с использованием различных вспомогательных средства с обсуждением-4

	4
	ТЕМА: Лечебное и лечебно-профилактическое питание. Лечебное питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения лечебного питания.
	практическое занятие
	6
	Фронталь-
ный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2

	Презентации с использованием различных вспомогательных средства с обсуждением-4

	5
	ТЕМА: Расчет энергетичесуой ценности пищевых продуктов
	практическое занятие
	4
	фронтальный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2

	сase-study(анализ конкретных ситуаций)-2

	6
	ТЕМА: Адекватное питание. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения, детей и подростков.
	практическое занятие
	4
	фронтальный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2
	сase-study(анализ конкретных ситуаций)-2

	7.
	ТЕМА: Назначение и характеристика основных лечебных диет. Подбор блюд для лечебного питания с учетом видов щажения по различным диетам
	практическое занятие
	4
	фронтальный опрос,
подготовка эссе и их обсуждение-2

	сase-study
(анализ конкрет-
ных ситуаций)-2

	8
	ТЕМА: Органолептический метод оценки качества пищевого сырья и продуктов. 

	практическое занятие
	2
	
	Деловая игра-2

	
	ИТОГО
	
	34
	16
	18


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.
Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Вопросы для самостоятельной работы:
1. Эколого-медицинские особенности питания современного человека питания 
1. Анатомо-физиологические и биохимические основы пищеварения и регуляции гомеостаза человека. 
1. Микробная экология пищеварительного тракта и ее роль в поддержании здоровья. 
1. Основные пищевые вещества и их энергетические, пластические и регуляторные функции. 
1. Пищевая ценность основных продуктов питания 
1. Гигиеническая оценка современных методов обработки пищевого сырья и пищевых продуктов.
1. Пища, как источник вредных для организма человека химических, биохимических и радиоактивных веществ
1.  Пищевые добавки, пробиотики, функциональное питание
1. Принципы  использования  пищевых добавок и пробиотиков в  пище и в питании различных групп населения
1. Строение и функции физиологических систем, связанных с процессами питания
1. Определение среднесуточной потребности разных групп людей в энергии и ее пищевых источниках

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: текущий (на практических занятиях), промежуточный (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование), итоговый (зачет в 1 семестре).
Виды текущего контроля:
а) устный фронтальный или индивидуальный опрос;
б) письменная самостоятельная работа;
в) устное изложение содержания прочитанного;
г) устное выступление по теме обсуждения.
Промежуточный контроль (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование) 
Промежуточный контроль осуществляется по балльно-рейтинговой системе.
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.
Бальная структура оценки
	Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	          25

	 Выполнения заданий на практических  занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Подготовка эссе, рефератов
	
	          10

	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	          25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	          25

	 Выполнения заданий на  практических  занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	  Подготовка эссе, рефератов
	
	          10

	2-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	           25

	                                                                                           Итого
	0
	         100


Методика формирования результирующей оценки.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
Формирование итоговой оценки по дисциплине с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента в семестре.
	Цифровое выражение
	Словесное выражение
	Описание 

	5
	Отлично 
	Выполнен полный объем работы, ответ студента полный и правильный. Студент способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести иллюстрирующие примеры

	4
	Хорошо 
	Выполнено 75% работы, ответ студента правильный, но неполный. Не приведены иллюстрирующие примеры, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено

	3
	Удовлетворительно 
	Выполнено 50% работы, ответ правилен в основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, нет собственного мнения студента, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

	2
	Неудовлетворительно 
	Выполнено менее 50% работы, в ответе существенные ошибки в основных аспектах темы.



Практические  занятия

Критерии формирования оценок.

Практические   занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 
Целью практических  занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
-изучение   основных категорий товароведения и их взаимосвязь; методы анализа потребительной стоимости; виды и методы классификации и кодирования товаров; виды, показатели и методы управления ассортиментом; факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров;;
- овладение методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров; методами и средствами естественно-научных дисциплин для оценки потребительских свойств товаров; методологией товароведения для решения коммерческих задач в современных экономических условиях; рациональными способами и методами хранения, транспортирования и реализации товаров; методикой проведения экспертизы качества товаров; навыками оценки соответствия маркировки установленным требованиям; методами и средствами идентификации, экспертизы, оценки качества и безопасности товаров.

Устный ответ-2
Письм.дом.зад.-1
Решение ситуационных задач - 2

Критерии оценки устного ответа:
2 бал (максимальная оценка) - ответ отличается последовательностью, логикой изложения, легко воспринимается аудиторией, при ответе на вопросы студент  демонстрирует глубину владения представленным материалом, ответы формулируются аргументировано, обосновывается собственная позиция в проблемных ситуациях. 
1,5 балла – ответ  отличается последовательностью, логикой изложения, но обоснование сделанных выводов не достаточно аргументировано, неполно раскрыто содержание проблемы. 
1,0 балл – студент  передает содержание проблемы, но не демонстрирует умение выделять главное, существенное, выступление воспринимается аудиторией сложно, ответы на вопросы поверхностные, либо вызывают у докладчика затруднение.
0 баллов – ответ  краткий, поверхностный, несамостоятельный, студент  не разбирается в сути.

СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

Каждый студент получает индивидуальный вариант ситуационных задач, состоящий из двух заданий.
При выполнении первого задания студент должен знать основные категории товароведения и их взаимосвязь; методы анализа потребительной стоимости; виды и методы классификации и кодирования товаров; виды, показатели и методы управления ассортиментом; факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров;;
Выполнение второго задания основано на знаниях правил отбора проб, подготовки средней пробы для товарной экспертизы продукта, условий и продолжительности хранения.
Каждый студент работает самостоятельно, однако решение задач обсуждается всеми студентами, и окончательное решение принимается коллективно.

Типовые задания для практических занятий

Тема 1.  Эколого-медицинские особенности питания современного человека.
Предмет и задачи курса «Физиология человека» в подготовке дипломированных
специалистов. История и эволюция питания человека, современное определение
понятия «здоровье». Факторы, определяющие среднюю продолжительность жизни
современного человека. Роль питания в поддержании здоровья и в возникновении
«болезней цивилизации». Наиболее существенные изменения, произошедшие в
составе и структуре питания человека и в технологии изготовления пищевых
продуктов в 21 веке. Экологические, медико-биологические, социально-
экономические и технологические проблемы рационального, оптимального и
функционального питания
Тема 2. Анатомо-физиологические и биохимические основы пищеварения и
регуляция гомеостаза человека. Микробная экология пищеварительного
тракта и ее роль в поддержании здоровья. 
Современное определение понятий  гомеостаз, пищеварение, пищевые продукты, голод, аппетит. Пищеварительная система человека. Строение и функции желудочно-кишечного тракта. Типы пищеварения. Определение понятий: «ассимиляция/анаболизм» и «диссимиляция/катаболизм». Процессы всасывания и усвоения пищевых веществ.Состав и функции микрофлоры пищеварительного тракта человека. Факторы,вызывающие дисбаланс микробной экологии человека. Общие принципы регуляции роста, развития и функционирования живых организмов. Краткая характеристика структуры и функционирования первичных (микроэлементная, микроэкологическая системы) и сложных вторичных (иммунная, эндокринная и нервная системы), регуляторных механизмов гомеостаза живых организмов включая человека.
3. Основные пищевые вещества и их энергетические, пластические и регуляторные функции.
Перечень основных макро- и микронутриентов.Определение понятий эссенциальные и заменимые пищевые вещества. Физико-химические особенности воды и ее функции для живых организмов.Гигиенические требования к питьевой воде. Физиологическая роль белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных веществ. Суточные потребности человека в основных нутриентах. Простые и сложные углеводы. Энергетический обмен организма. Энергетическая ценность пищи. Калорические коэффициенты белков, жиров и углеводов. Гликемический индекс углеводов, аминокислотный состав белков. Пищевая ценность белков. Белки животного, растительного и нетрадиционного происхождения. Азотистый баланс. Белково-калорийная недостаточность. Классификация жиров пищи. Жирные кислоты. Значение ненасыщенных жирных кислот в питании человека. Холестерин и его роль в организме человека. Классификация витаминов. Краткая характеристика их функций. Понятие гипо- и авитаминозы. Классификация минеральных веществ (атомовитов) и физиологические функции основных макро- и микроэлементов. Биогеохимические провинции и понятие о микроэлементозах человека. Роль микрофлоры пищеварительного тракта в метаболизме основных нутриентов.
4. Пищевая ценность основных продуктов питания. Перечень основных
групп пищевых продуктов, содержащих эссенциальные и регуляторные пищевые
субстанции. Краткая характеристика состава и пищевой ценности продуктов из
зерна, мяса и его заменителей, молока и молочных продуктов, овощей и фруктов,
масел, жиров и различных сладостей. Современная пирамида здорового питания и
принципы ее конструирования. Определение понятия «рекомендуемые суточные
нормы потребления пищевых компонентов». Комбинация продуктов – основа
структуры здорового питания. Определение понятий рациональное, оптимальное
питание. Характеристика некоторых диет (голодание, вегетарианство,
религиозные посты, раздельное питание и др.).
5. Гигиеническая оценка современных приемов подготовки и обработки пищевого сырья и пищевых продуктов. Пища как потенциальный источник вредных для организма человека химических, биологических и радиоактивных веществ. 
Современные приемы длительного хранения пищевого сырья и готовых продуктов питания. Их влияние на пищевую ценность продуктов.Гигиеническая оценка различных процессов кулинарной обработки пищи.Недостатки и преимущества различных приемов тепловой обработки.Технологические приемы, используемые для предотвращения или снижения потерь в пищевых продуктах витаминов, ненасыщенных жирных кислот, белков,
минеральных веществ и других важнейших нутриентов. Краткая характеристика
основных загрязнителей пищевых продуктов (ксенобиотиков) химического (соли
тяжелых металлов, пестициды, диоксиды, радиоактивные вещества и др.) и
биологического (бактерии, вирусы, простейшие, яйца глист, бактериальные
токсины, микотоксины) происхождения, а также вредных соединений,
присутствующих в воде и пищевых продуктах или образующихся в процессе их
приготовления при кулинарной обработки (биологически активные амины,
гликозиды, яды пептидной природы, пищевые аллергены и т.д.). фенилкетонурия,
лактазная недостаточность.
6. Пищевые добавки, пробиотики, функциональное питание.
Принципы их использования в технологии приготовления пищи и в питании
различных групп населения. Классификация и краткая характеристика пищевых
добавок, используемых в технологических целях. Натуральные и синтетические
пищевые красители, загустители, гелеобразователи, подсластители, поверхностно-
активные вещества, пеногасители, консерванты, ароматизаторы, антиокислители.
Требования безопасности к технологическим пищевым добавкам. Определение
понятий биологически активные пищевые добавки, пробиотики, продукты
функционального питания. Сходство и различие между ними. Категории
функционального питания. Ключевые функции организма, позитивное
воздействие на которые позволяет относить продукты питания в категорию
функциональное питание. Различия между диетическим, лечебным и
функциональным питанием. Перечень и краткая характеристика основных групп
населения, нуждающихся в функциональном питании. Жить по избранной каждым
человеком диете - стратегическое направление развития пищевой биотехнологии и
профилактической медицины в 21 веке.

Самостоятельная работа 
Самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к практическим   занятиям, подготовка к эссе.

1. Эколого-медицинские особенности питания современного человека питания 
1. Анатомо-физиологические и биохимические основы пищеварения и регуляции гомеостаза человека. 
1. Микробная экология пищеварительного тракта и ее роль в поддержании здоровья. 
1. Основные пищевые вещества и их энергетические, пластические и регуляторные функции. 
1. Пищевая ценность основных продуктов питания 
1. Гигиеническая оценка современных методов обработки пищевого сырья и пищевых продуктов.
1. Пища, как источник вредных для организма человека химических, биохимических и радиоактивных веществ
1.  Пищевые добавки, пробиотики, функциональное питание
1. Принципы  использования  пищевых добавок и пробиотиков в  пище и в питании различных групп населения
1. Строение и функции физиологических систем, связанных с процессами питания
1. Определение среднесуточной потребности разных групп людей в энергии и ее пищевых источниках


Критерии формирования оценок.

Подготовка эссе
1. Сообщение соответствует предложенной теме, имеет вступление, основную часть и заключение – 1 б.
2. Тема раскрыта полностью, студент продемонстрировал способность анализировать разные точки зрения – 2 б.
3. Сообщение сделано по 3-м источникам, исключая интернет-ресурсы – 2 б. 
Максимальное количество баллов – 2.

Оценочный лист эссе

	Схема оценивания эссе

	Баллы
	Описание

	2
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, выполнена задача заинтересовать читателя;
деление текста на введение, основную часть и заключениеЗ) в основной части;
логично, связно и полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
правильно (уместно и достаточно) используются разнообразныесредства связи;
для выражения своих мыслей не пользуется упрощённо– примитивным языком;
Демонстрирует полное понимание проблемы. Все требования, предъявляемые к заданию выполнены.


	1,5
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, в известной мере выполнена задача заинтересовать читателя;
в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
уместно используются разнообразные средства связи;
для выражения своих мыслей студент не пользуется упрощённо-примитивным языком.


	1
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.


	0,5
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.2 во введение тезис отсутствует или не соответствует теме эссе;
в основной части нет логичного последовательного раскрытия темы;
выводы не вытекают из основной части;
средства связи не обеспечивают связность изложения;
отсутствует деление текста на введение, основную часть и заключение;
язык работы можно оценить как «примитивный».


	0
	работа написана не по теме;
в работе один абзац и больше позаимствован из какого-либо источника.




Примерная тематика эссе

	1. Модные диеты.
2. Вегетарианство. 
3. Раздельное питание. 
4. Организация питания в учебных заведениях.
5. Пищевые добавки. 
6. Питание современного человека.
7. Функциональное питание. 
8. Анализ альтернативных представлений о питании человека.


                                          Оценка  ответа  студента на зачете

	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	26-30

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.
Вопросы к зачету
по дисциплине «Физиология питания»
	1. Роль пищи для организма  человека. 
2. История и эволюция питания человека. 
3. Пищеварение: сущность, строение пищеварительной
4. системы. 
5. Всасывание пищевых веществ, физико – химические изменения пищи в процессе пищеварения. 
6. Усвояемость пищи. Факторы, влияющие на усвояемость  пищи. 

	

	7. Состав пищевых продуктов.
8. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов   и воды
9. в структуре питания.
10. Белки, аминокислотный  состав. Понятие об азотистом   балансе, соотношение 
11. в рационе питания белков животного и растительного происхождения.
12. Жиры: растительные и  животные жиры, их состав,
13. соотношение в суточном рационе питания. 
14. Углеводы: виды, их источники, участие в обмене веществ. 
15. Витамины: виды, понятия о авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах.
16. Минеральные вещества: виды, источники, суточная потребность.
17. Вода: водно-солевой обмен. 
18. Водный баланс. 
19. Пищевая ценность различных продуктов питания . 



20. Рациональное питание: понятие , основные принципы (учет физиологических 
21. особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи).
22. Режим питания и его значение.
23. Принципы  нормирования пищевых  веществ  и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. 
24. Адекватное питание. 
25. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения, детей и подростков.
Лечебное и лечебно-профилактическое питание. 
26. Лечебное питание: понятие, значение.
27. Основные физиологические принципы построения лечебного питания. 
28. Принципы щажения: механическое, термическое, химическое. 
29. Постепенность расширения рациона питания, степень строгости 
30. диеты. 
31. Дробное питание, режим питания. 
32. Понятие о полноценности диеты. 
33. Назначение и характеристика основных лечебных диет. 
34. Понятие о лечебно – профилактическом питании и его рационах
35. Органолептический метод оценки качества пищевого сырья и продуктов. 
	36. Основные понятия органолептического метода оценки качества пищевого сырья и продуктов. Классификация, условия и методика проведения анализа. Критерии оценки. 


37. Анатомо- физиологические и биохимические основы пищеварения, и регуляции гомеостаза.
38. Микробная экология пищевого тракта и ее роль в поддержании
39. здоровья
40. Пищевые добавки, пробиотики , функциональное питание. Принципы их использования в технологии приготовления пищи и в питании различных групп населения
41. Гигиеническая оценка современных способов обработки пищевого сырья и
42. пищевых продуктов. 

	
ТЕСТЫ 
Критерии формирования оценок.
            В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.
Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 
Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках загрязнителей  пищевых продуктов, и их влиянии на организм человека. 
Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 20 минут.
Количество вопросов – 25.
За каждый верный ответ – 1 балл.
Максимальное количество баллов – 25

Фонд типовых тестовых заданий .
1. Научная дисциплина, изучающая влияние пищи на живой организм:
 А) физиология питания
 Б) товароведение
 В) организация предприятий общественного питания
Г) санитария
2.Количество килокалорий содержащееся в 1 грамме белка:
А) 1 ккал
Б) 4 ккал
В) 6.8 ккал
Г) 12 ккал
3. Избыточное количество углеводов в организме приводит к:
А) отравлению организма
Б) их превращению в белки
В) их превращению в жиры
Г) расщеплению на более простые вещества
4. Дайте определение: жиры – это сложные органические соединения, состоящие из:
А) свиного и говяжьего жира
Б) глицерина и жирных кислот
В) аминокислот, в состав которых входит углерод, водород, кислород
Г) растительных масел и глицерина
5. Золото, ртуть, радий – минеральные вещества, относящиеся к:
А) ультрамикроэлементам
Б) микроэлементам
В) макроэлементам
Г) мегаэлементам
6. Назовите важнейшие точки контроля санитарного надзора на предприятиях общественного питания:
А) территория предприятия и готовая продукция
Б) личная гигиена персонала и сырье
В) территория предприятия, технологические и складские помещения, поступающее сырье, технология производства, готовая продукция, здоровье и личная гигиена персонала
Г) сырье и вспомогательные производственные помещения
7. Маркировка инвентаря производится с целью:
А) предотвращения хищения
Б) более легкого учета при инвентаризации
В) предотвращения микробного загрязнения продуктов
Г) раздельной обработки мяса, рыбы, овощей, хлеба, сельди
8. Энергетическая, запасающая, защитная, строительная, регуляторная – это функции:
А) липидов
Б) белков
В) углеводов
Г) витаминов
9. Наиболее опасен для подростка недостаток в пище:
А) животных белков
Б) растительных белков
В) растительных углеводов
Г) животных жиров
10. В организме человека НЕ происходит превращение:
А) белков в жиры
Б) углеводов в белки
В) углеводов в жиры
Г) органических веществ в неорганические
11. Строительным материалом и источником энергии для организма служат:
А) минеральные вещества
Б) углеводы и жиры
В) витамины
Г) ферменты
12. Основным источником энергии в организме являются:
А) витамины
Б) ферменты
В) гормоны
Г) углеводы
13. В связи с процессами роста потребность в  витаминах:
А) увеличивается
Б) уменьшается
В) никак не изменяется
Г) изменяется
14. В клетке липиды выполняют функцию:
А) каталитическую
Б) транспортную
В) информационную
Г) энергетическую
15. Пищевые вещества, обуславливающие вяжущий и терпкий вкус:
А) дубильные вещества
Б) органические кислоты
В) ароматические вещества
Г) экстрактивные вещества
16. Качество пищевой продукции – это совокупность свойств продукции, обуславливающих:
А) ее пригодность для удовлетворения определенных потребностей в соответствии с назначением
Б) ее вкус и цвет
В) длительность ее хранения
Г) ее органолептические качества
17. Главными факторами, вызывающими изменения качества продуктов при хранении, являются:
А) микроорганизмы, свет
Б) влажность воздуха и газовый состав воздуха
В) температура, влажность, газовый состав воздуха, свет, микроорганизмы и товарное соседство
Г) товарное соседство, сроки хранения
18. Основная зерновая культура:
А) пшеница
Б) овёс
В) рожь
Г) гречиха
19. Пищевая ценность крупы зависит от:
А) вида и характера обработки
Б) химического состава
В) вида зерна
Г) места произрастания
19. Из пшеницы вырабатывают:
А) толокно
Б) манную крупу
В) геркулес
Г) просо
21. Побочный продукт при изготовлении ядрицы:
А) гречиха
Б) продел
В) манная крупа
Г) полтавская крупа
22. Прогоркание крупы – это:
А) плесневение
Б) порча в результате длительного хранения
В) окисление жира
Г) эмульгирование жиров
23. Продукты, не имеющие большой пищевой ценности:
А) вкусовые вещества
Б) алкогольные напитки
В) крупы
Г) макаронные изделия
24. Порошкообразный продукт, используемый в хлебопечении:
А) мука
Б) сахар
В) соль
Г) сода
25.Макаронные изделия классифицируются по:
А) виду
Б) форме
В) размеру
Г) цвету
26. Незрелые плоды оливкового дерева:
А) маслины
Б) оливки
В) каперсы
Г) корнишоны
27. К группе тыквенных овощей относятся:
А) патиссоны
Б) шпинат
В) арбуз
Г) топинамбур
28. К группе десертных овощей относятся:
А) сельдерей
Б) спаржа
В) щавель
Г) шпинат
29. К группе томатных овощей относятся:
А) перец
Б) патиссоны
В) пастернак
Г) сельдерей
30. Обработка рыбы продуктами теплового разложения древесины:
А) копчение
Б) вяление
В) охлаждение
Г) сушка

Вариант 2

1.Научная дисциплина, изучающая природу и полезные свойства товаров, удовлетворяющих определенную потребность человека:
А) физиология
Б) микробиология
В) товароведение
Г) организация предприятий общественного питания
2.Найдите орган, который не относится к пищеварительной системе:
А) ротовая полость, слюнные железы, пищевод, желудок
Б) щитовидная железа, вилочковая железа, гипофиз, мозжечок
В) желчный пузырь, поджелудочная железа, печень, желудок
Г) ротовая полость, глотка, двенадцатиперстная кишка
3. Избыточное количество углеводов в организме приводит к:
А) отравлению организма
Б) их превращению в белки
В) их превращению в жиры
Г) расщеплению на более простые вещества
4. В клетках человека в качестве строительного материала и источника энергии используются:
А) гормоны и витамины
Б) вода и углекислый газ
В) неорганические вещества
Г) белки, жиры и углеводы
5. Суточный расход энергии человека зависит от:
А) массы тела, пола и возраста человека
Б) физической активности человека
В) массы тела, пола, возраста человека и коэффициента физической активности
Г) типа темперамента
6. Наиболее опасен для подростка недостаток в пище:
А) животных белков
Б) растительных белков
В) растительных углеводов
Г) животных жиров
7. Избыточное количество углеводов в организме приводит к:
А) отравлению организма
Б) их превращению в белки
В) их превращению в жиры
Г) расщеплению на более простые вещества
8. Вещества, содержащие азот, образуются при биологическом окислении:
А) белков
Б) жиров
В) углеводов
Г) глицерина
9. Клетчатка, содержащаяся в сырых овощах и фруктах, употребляемых в пищу человеком, улучшает:
А) пищеварение в желудке
Б) расщепление углеводов
В) моторную функцию кишечника
Г) всасывание питательных веществ в кровь
10. Функция простых углеводов в клетке:
А) каталитическая
Б) энергетическая
В) хранение наследственной информации
Г) участие в биосинтезе белка
11. Больше всего энергии выделяется при расщеплении 1 г:
А) глюкозы 
Б) белка
В) нуклеиновой кислоты 
Г) жира
12. Конечными продуктами обмена углеводов у человека являются:
А) мочевина и этиловый спирт
Б) уксусная и молочная кислоты
В) пировиноградная и лимонная кислоты
Г) углекислый газ и вода
13. Расщепление белков в организме человека завершается:
А) выведением углекислого газа, воды и мочевины
Б) накоплением в клетках кислорода
В) превращением тепловой энергии в энергию химических связей
Г) образованием и накоплением антител в крови
14. В организме человека НЕ может происходить превращение:
А) жиров в белки
Б) белков в углеводы
В) углеводов в жиры
Г) жиров в углеводы
15. Пищевые вещества, обуславливающие аромат и приятный вкус грибных блюд:
А) витамины
Б) углеводы
В) экстрактивные вещества
Г) белки
16. Пищевые вещества, обуславливающие вяжущий и терпкий вкус:
А) дубильные вещества
Б) органические кислоты
В) ароматические вещества
Г) экстрактивные вещества

17. Отличительные особенности сумчатых грибов:
А) на нижней стороне шляпки имеются пластинки
Б) на нижней стороне шляпки имеется губчатый слой из множества трубочек
В) грибы в виде сумочек
Г) на поверхности шляпки имеются складки
18.Продукт, который при взаимодействии с йодом окрашивается в синий цвет:
А) крахмал
Б) сахар
В) мёд
Г) патока
19.Продукт, который обладает высокой пищевой ценностью, полностью усваивается организмом:
А) кондитерские изделия
Б) сахар
В) безалкогольные напитки
Г) минеральная вода
20. Продукт, который обладает лечебными свойствами, укрепляет нервную систему, улучшает работу кишечника:
А) водка
Б) фрукты
В) мёд
Г) варенье
21.Чай байховый получают из:
А) шиповника, мяты
Б) молодых побегов многолетнего вечнозеленого кустарника
В) молодых побегов смородины, малины
Г) чабреца
22.Самый калорийный продукт питания, используемый организмом как источник энергии:
А) жир
Б) хлеб
В) овощи
Г) картофель
23. Ценный пищевой продукт, в котором содержится более 100 необходимых для организма веществ:
А) масло сливочное
Б) молоко
В) рыба
Г) маргарин
24. Высушенная смесь яиц:
А) омлет
Б) яичный порошок
В) меланж
Г) коктейль
25. Главная ткань мяса:
А) соединительная
Б) жировая
В) мышечная
Г) костная
26. Мясо, выдержанное в естественных условиях не менее 6 час:
А) парное
Б) мороженное
В) остывшее
Г) охлажденное
27. Субпродукт, который освобождают от кровеносных сосудов, лимфатических узлов и желчного пузыря:
А) печень
Б) сердце
В) желудок
Г) почки
28. Для сохранения цвета в эти изделия добавляют селитру:
А) мясная гастрономия
Б) консервы
В) колбасы
Г) соленое сало
29. Влияние количества воды в продукте на его качество и сохраняемость
А) никак не влияет
Б) улучшает качество и сохраняемость.
В) чем больше воды в продукте, тем ниже его питательная ценность и меньше срок хранения
Г) чем меньше воды, тем меньше срок хранения
30. Избыточное количество углеводов в организме приводит к:
А) отравлению организма
Б) их превращению в белки
В) их превращению в жиры
Г) расщеплению на более простые вещества


9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Литература
Основная литература
1.Теплов В.И. Физиология питания : учебное пособие / В.И. Теплов, В.Е. Боряев. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : Дашков и К°, 2017. – 456 с. : табл., схем., ил. – (Учебные издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=450790 (дата обращения: 20.06.2019). – Библиогр.: с. 444-447. – ISBN 978-5-394-02696-6. – Текст : электронный.
2. Дроздова Т.М., Влощинский П.Е., Поздняковский В.М. Физиология питания.
Учебник. – М.: ДеЛи плюс, 2012 г. - 352 с.
Дополнительная литература
3.Зименкова, Ф.Н. Питание и здоровье : учебное пособие / Ф.Н. Зименкова. – Москва : Прометей, 2016. – 168 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=437354 (дата обращения: 20.06.2019). – Библиогр.: с. 120-121. – ISBN 978-5-9907123-8-6. – Текст : электронный.
4.Канивец, И.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены : учебное пособие : [12+] / И.А. Канивец. – Минск : РИПО, 2017. – 179 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463616 (дата обращения: 20.06.2019). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-985-503-657-0. – Текст : электронный.
5. Могильный М.П., Тутельян В.А. Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания. Сборник
технических нормативов – М.: Дели принт, 2013 г. - 808 с.
6. Могильный М.П., Тутельян В.А. Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических
нормативов – М.: Дели принт, 2011 г. - 544 с.
7. Ван Вэй Ш Ч.В., Айертон-Джонс К. Секреты питания/Пер.с англ. – М. – Спб.:
«Издательство БИНОМ» - «Издательство «Диалект», 2009. – 320 с.
8. Леках В.А. Ключ к пониманию физиологии. Учебное пособие. Изд. 3-е. М.:
Книжный дом «ЛИБРОКОМ», 2011. – 360 с.
9. Малый анатомический атлас.
10. Юдина С.Б. Технология геронтологического питания. Учебное пособие. – М.:
Дели принт, 2009 г. - 228 с.
11.. Тутельян В. А. Химический состав и калорийность российских продуктов
питания. Справочник. - М.: Дели принт, 2012 г. - 284 с.
12. Витол И.С. Нечаев А.П., Коваленок А.В. Безопасность продовольственного
сырья и продуктов питания. Учебник. Гриф УМО МО РФ – М.: Дели принт, 2010
г. - 352 с.
13. Гаделева Х.К., Кунакова Р.В. Функциональные продукты питания.
Бакалавриат. – М.: КноРус, 2012 г. - 304 с.
14. Павлоцкая Л.Ф., Дуденко Н.В., Эйдельман М.М. Физиология питания: Учеб.
для технол. и товаровед. фак. торг. вузов – М.: Высш. шк., 1989. – 368 с.
15. Химический состав и энергетическая ценность пищевых продуктов:
справочник /Мак Канса и Уиддоусона. – СПб.: Профессия, 2006. – 416с, табл.
16. СанПиН 2.3.4.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов».
Периодические издания (журналы)
17.Питание и общество
18.Пищевая промышленность
[bookmark: _GoBack]19.Биохимия
20.Прикладная биохимия и микробиология
21 Вопросы питания
22. Отраслевое питание
Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 
ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 
	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о
право
обладателе
	№  договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	
Сторонняя
	
http://www.
biblioclub.
ru
	
ООО
 «Некс-Медиа»

	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 184-08/17                   от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 056-02/18                   от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	
17.10.2018г.-31.12.2018г.

	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 21-02/2019                  от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор №75-06/19
ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
	




Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)


	1. 
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	1. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	1. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	1. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	1. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	1. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 
ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС



10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд; электронную базу данных библиотеки СОГУ;  
2) компьютерный класс с выходом в Интернет;
3) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций;
4) оргтехника;
5) лекционные аудитории.



11. Лист обновления/актуализации


Программа обновлена.
Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания    от «25» июня 2019 г., протокол № 10.
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.



