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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 компетенциями 

Код и наименование компе-

тенции 

Наименование  

дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с 

компетенциями 

ОПК-1: Способен анализи-

ровать, обобщать и исполь-

зовать фундаментальные и 

прикладные знания в обла-

сти биотехнологии для ре-

шения существующих и но-

вых задач в профессиональ-

ной области; 

 

ПК-1: Способен осуществ-

лять управление качеством 

продукции (работ, услуг) в 

организации. 

Физиология пищеварения и со-

временная наука о питании 

Знать: 

- базовые термины и механизмы функционирования основных систем, 

обеспечивающих физиологию пищеварения; теоретические основы 

теории сбалансированного, оптимального и функционального питания; 

- физиологически обоснованные нормы потребления пищевых и био-

логически активных веществ для различных групп населения; 

- методы оценки пищевой сбалансированности продуктов и рационов 

питания в зависимости от группы населения, профессии, возраста, 

профилактической направленности и других факторов; 

Уметь: 

- анализировать научно-техническую информацию, российский и меж-

дународный профессиональный опыт по физиологии пищеварения, 

теории и практике питания; 

- проводить исследования по физиологии пищеварения и оценке пище-

вой сбалансированности продуктов питания; 

Владеть: 

- навыками проектирования пищевых продуктов заданного состава, 

биологической и энергетической ценности; 

- методами оценки функциональности продуктов и подбора 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 обязательной части. 

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 заочной форме обучения и структура 

дисциплины 
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Лек Лаб. Пр. РЭ 

Физиология пище-

варения и совре-

менная наука о пи-

тании 

1 Зим. 
контр., 

З 
3 108 6 6 -  6 86 4 

Итого по дисциплине: 3 108 6 6 -  6 86 4 
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. за-

нятия, 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: учебное 

пособие / О. Я. Мезенова. — 2-е изд., испр. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-3441-1. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206312 (дата обращения: 

11.06.2025). — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. 

1. Мезенова, О. Я. Биотехнология рационального использования 

гидробионтов: учебник / О. Я. Мезенова. — Санкт-Петербург: Лань, 

2022. — 416 с. — ISBN 978-5-8114-1438-3. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/211325 (дата обращения: 11.06.2025). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

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», «Хлебопро-

дукты», «Хранение и переработка сель-

скохозяйственного сырья», «Масложи-

ровая промышленность», «Маслоделие 

и сыроделие», «Растительные ресурсы», 

«Биотехнология», «Молочная промыш-

ленность», «Мясо и мясопродукты», 

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-
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Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

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 

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 

техническому 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 назначе-

ния и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения размещен на официальном 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.viniti.ru/
http://cyberleninka.ru/article/c/biotehnologiya
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сайте университета в информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки результа-

тов освоения дисциплины (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материалы, 

определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе дис-

циплины (утверждается отдельно). 

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 биотех-

нологии 29.04.2025 г. (протокол № 9). 

Заведующая кафедрой 

 

Мезенова О.Я.  

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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