
Аннотация дисциплины 
 

Наименование 

дисциплины 
Б1.О.11  Химия пищи 

Содержание Питание и пищеварение. Теории и концепции питания. Составные 

компоненты пищи: вода, свободная и связанная влага, активность 

воды; белки, функции и свойства белков; углеводы, функции и 

свойства углеводов; липиды, функции и свойства липидов; витамины, 

минеральные вещества, пищевые кислоты, пищевые добавки, 

биологически активные добавки. Безопасность пищевых продуктов. 

Природные токсиканты. Загрязнители.  

Реализуемые 

компетенции 
ПК-4, ПК-5 

Результаты 

освоения 

дисциплины 

(модуля) 

Код компетенции ПК-4: способен определять и анализировать 

свойства сырья, полуфабрикатов и продовольственных товаров, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса, качество и 

безопасность готовой продукции, эффективность и надежность 

процессов производства 

Знать: краткие сведения о процессе пищеварения, метаболизм 

основных питательных веществ, состав, строения, функции и свойства 

основных пищевых веществ, их превращения при производстве 

пищевых продуктов; характеристику ксенобиотиков, генетически 

модифицированные продукты питания 

Уметь: определять основные органолептические, физико-химические, 

микробиологические показатели качества пищевых продуктов, 

количественно определять содержание основных пищевых веществ в 

составе продуктов питания 

Владеть: навыками определения показателей качества пищевых 

продуктов и фальсификации продуктов питания 

Код компетенции ПК-5: способен применять специализированные и 

профессиональные знания, в том числе инновационные, в области 

технологии производства продуктов питания, определять направления 

развития технологии пищевых производств, повышения качества и 

безопасности готовой продукции 

Знать: основные понятия науки о питании, теорию сбалансированного 

и адекватного питания, принципы рационального питания 

Уметь: применять знания по определению направления развития 

технологии пищевых производств 

Владеть: методиками определения показателей качества и 

безопасности пищевых веществ и продуктов питания 

Трудоемкость, з.е. 4,0 з.е. 

Форма отчетности              Экзамен – 4 семестр 

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины 

Основная 

литература 

1. Терещук, Л.В. Пищевая химия: учебное пособие: [16+] / Л.В. 

Терещук, К.В. Старовойтова; Кемеровский государственный 

университет. – Кемерово: Кемеровский государственный университет, 

2020. – 126 с. 

2. Химия пищи: учебное пособие: [16+] / Е.В. Никитина, С.Н. Киямова, 

С.В. Китаевская, О.А. Решетник; Казанский государственный 

технологический университет. – Казань: Казанский научно-
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исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2011. – 

146 с. 

Дополнительная 

литература 

1. Крахмалева, Т. Пищевая химия: учебное пособие / Т. Крахмалева, Э. 

Манеева; Оренбургский государственный университет. – Оренбург: 

Оренбургский государственный университет, 2012. – 154 с. 

2. Каменская, Е.Н. Химические негативные факторы в системе 

«человек – среда обитания»: учебное пособие / Е.Н. Каменская, М.С. 

Свирепова; Южный федеральный университет, Инженерно-

технологическая академия. – Ростов-на-Дону; Таганрог: Южный 

федеральный университет, 2016. – 74 с. 

3. Корнеева, Т.А. Основы рационального питания: учебное пособие: 

[16+] / Т.А. Корнеева, Е.Э. Седова; Новосибирский государственный 

технический университет. – Новосибирск: Новосибирский 

государственный технический университет, 2017. – 72 с. 

4. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая; 

под ред. А.Т. Васюковой. – Москва: Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2018. – 416 с.: ил. – ISBN 978-5-394-02181-7. 

5. Измерительные методы контроля показателей качества и 

безопасности продуктов питания /В.В. Шевченко, А.А. Вытовтов, 

Л.П.Нилова, Е.Н. Карасева – СПб.: «Троицкий мост», 2009. Ч.1. 

Продукты растительного происхождения – 198 с. Ч.2. Продукты 

животного происхождения – 304 с. ISBN: 978-5-604406-02-8. 

6. Смирнова, И.Р. Контроль качества сырья и готовой продукции на 

предприятиях индустрии питания: учебное пособие / И.Р. Смирнова, 

Т.Л. Дудник, С.В. Сивченко. – М.: Логос, 2014. - 152 с.: табл., схем, ил. 

- Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-98704-779-8  
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