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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Целью освоения дисциплины Пищевая химия является изучение состава и функционально-технологических свойств компонентов пищевого сырья и готовой продукции, а также механизмов превращений компонентов под воздействием физико-химических и химико-биологических факторов.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
 производственно-технологический: 
- реализация технологий переработки продукции растениеводства;
- реализация технологий переработки продукции животноводства;
- реализация технологий переработки продукции плодоводства и овощеводства;
- проведение научных исследований в области производства и переработки
сельскохозяйственной продукции, анализа полученных данных и обобщения их по
общепринятым методикам;
- статистическая обработка результатов экспериментов, формулирование
выводов и предложений.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.2 Реализует технологии переработки продукции растениеводства
Знает: 
-основные физико-химические и биохимические процессы, проходящие с компонентами растительного сырья при его хранении и переработке 
-принципы расчета пищевой, биологической и энергетической ценности продукции растениеводства 
-химический состав растительного сырья и готовых продуктов. 
Умеет:
-использовать новейшие методы анализа растительного сырья и готовых продуктов 
-применять принципы рационального сочетания пищевых компонентов растительного сырья при создании новых видов продуктов.
ПК-4 Способен реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной продукции
ПК-4.2 Реализует технологии переработки плодоовощной продукции
Знает: 
-основные физико-химические и биохимические процессы, проходящие с компонентами плодоовощного сырья при его хранении и переработке 
-принципы расчета пищевой, биологической и энергетической ценности плодоовощной продукции 
-химический состав плодоовощного сырья и готовых продуктов. 
Умеет:
-использовать новейшие методы анализа плодоовощного сырья и готовых продуктов 
-применять принципы рационального сочетания пищевых компонентов плодоовощного сырья при создании новых видов продуктов.
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.2 Реализует технологии переработки продукции животноводства
Знает: 
-основные физико-химические и биохимические процессы, проходящие с компонентами животного сырья при его хранении и переработке 
-принципы расчета пищевой, биологической и энергетической ценности продукции животноводства 
-химический состав животного сырья и готовых продуктов. 
Умеет:
-использовать новейшие методы анализа животного сырья и готовых продуктов 
-применять принципы рационального сочетания пищевых компонентов животного сырья при создании новых видов продуктов.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
    Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Технология зерно-мучных продуктов и кондитерских изделий", "Процессы и аппараты пищевых производств", "Реология пищевых систем", "Технология бродильных и сахаристых продуктов", "Технология хранения и переработки плодов и овощей", "Технология молочных продуктов",  "Технология мясных продуктов", "Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств", "Организация пищевых производств", "Технология консервирования плодов и овощей", "Организация заготовительной деятельности", а также при прохождении технологической практики и научно-исследовательской работы.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 3 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
64
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
20
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
80
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
22
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
118
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Предмет, цели и задачи дисциплины. Общие вопросы пищевой химии
10
8
2
0
0
2
Пищевые протеины
18
8
4
2
4
3
Пищевые углеводы
22
8
4
2
8
4
Пищевые липиды
12
8
2
2
0
5
Минеральные вещества
12
8
2
2
0
6
Витамины
16
8
2
2
4
7
Ферменты
12
8
2
2
0
8
Пищевые кислоты
12
8
2
2
0
9
Вода в пищевых системах
12
8
2
2
0
10
Красящие вещеста пищевых продуктов
16
8
2
2
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
80
24
18
20
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Предмет, цели и задачи дисциплины. Общие вопросы пищевой химии
12
10
2
0
0
2
Пищевые протеины
16
12
2
2
0
3
Пищевые углеводы
20
12
2
2
4
4
Пищевые липиды
16
12
2
2
0
5
Минеральные вещества
12
12
0
0
0
6
Витамины
12
12
0
0
0
7
Ферменты
12
12
0
0
0
8
Пищевые кислоты
12
12
0
0
0
9
Вода в пищевых системах
12
12
0
0
0
10
Красящие вещеста пищевых продуктов
12
12
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
122
8
6
4
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Предмет, цели и задачи дисциплины. Основные понятие пищевой химии
1,2,3,4,5,6,7,8
2
Белковые вещества
1,2,3,4,5,6,7,8
3
Углеводы
1,2,3,4,5,6,7,8
4
Липиды
1,2,3,4,5,6,7,8
5
Минеральные вещества
1,2,3,4,5,6,7,8
6
Витамины
1,2,3,4,5,6,7,8
7
Ферменты
1,2,3,4,5,6,7,8
8
Пищевые кислоты
1,2,3,4,5,6,7,8
9
Воды в пищевых системах
1,2,3,4,5,6,7,8
10
Красящие вещеста пищевых продуктов
1,2,3,4,5,6,7,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Наймушина, Л. В. Современные методы исследования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингридиентов, технологических добавок и пищевой продукции : учебное пособие / Л. В. Наймушина, И. Д. Зыкова. - Красноярск : Сибирский федеральный университет, 2023. - 116 с. - ISBN 978-5-7638-4732-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090856 (дата обращения: 17.05.2025).
2
Новокшанова, А. Л.  Биохимия для технологов : учебник и практикум для вузов / А. Л. Новокшанова. — 2-е изд., испр. — Москва : Изда-тельство Юрайт, 2025. — 463 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-20374-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. с. 1 — URL: https://urait.ru/bcode/558041/p.1 
3
Новокшанова, А. Л.  Пищевая химия : учебник для вузов / А. Л. Новокшанова. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 307 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15351-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. с. 2 — URL: https://urait.ru/bcode/567807/p.2 
Дополнительная учебная литература
4
Методы исследований пищевых продуктов. - Ставрополь : Энтропос, 2020. - 252 с. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1095246 (дата обращения: 17.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
5
Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения : учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1598. - ISBN 978-5-16-005309-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1818223
6
Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, А. А. Кочеткова, В. В. Колпакова [и др.] ; под ред. А. П. Нечаева. - 7-е изд., испр. и доп. - Санкт-Петербург : ГИОРД, 2024. - 688 с. - ISBN 978-5-98879-230-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2140546 
7
Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 241 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1031132. - ISBN 978-5-16-015493-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1861798 
8
Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. канд. техн. наук, доц. Л.П. Липатовой. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 376 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/2143079. - ISBN 978-5-16-019897-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143079

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



