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1. Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины Б1.Б.21Химия пищиявляются: 

а) формирование знаний, умений и навыков по вопросам пищевой химии, приобрете-

ние основ знаний технологических процессов и подготовка бакалавров к сознательному и 

глубокому усвоению научных основ технологии продуктов питания животного происхожде-

ния; 

б) обучение технологии получения продуктов питания повышенной пищевой ценно-

сти, с улучшенным вкусовым качеством и увеличенными сроками хранения; 

в) обучение способам применения методов анализа качества сырья, полуфабрикатов и 

безопасности готовой продукции, направленных на снижение риска появления некачествен-

ных продуктов питания в сфере обращения; 

г) раскрытие сущности химических процессов, происходящих с компонентами про-

дуктов питания в процессе их производства, их хранения, при превращениях веществ в орга-

низме,  

д) формирование представлений о качестве и безопасности пищевых продуктов с точ-

ки зрения их химического состава и о способах их обеспечения. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.Б.21Химия пищиотносится к дисциплинам базовой части ОП и фор-

мирует убакалавров по направлению подготовки19.03.03 "Продукты питания животного 

происхождения"набор знаний, умений, навыков и компетенций, необходимых для выполне-

ния производственно-технологической, организационно-управленческой, научно-

исследовательской и проектнойдеятельности. 

Для успешного освоения дисциплины Б1.Б.21Химия пищибакалавр по направлению 

подготовки Продукты питания животного происхождения должен освоить материал предше-

ствующих дисциплин: 

Б1.В.ОД.5-Неорганическая химия 

Б1.Б.9-Органическая химия 

Б1.Б.10-Общая технология пищевых производств 

Б1.В.ДВ.6- Биология 

Дисциплина Б1.Б.21Химия пищиявляется предшествующей и необходима для успеш-

ного усвоения последующих дисциплин:  

Б1.В.ОД.11 Технохимический контроль и управление качеством 

Б1.В.ОД.16 - Технология мяса и мясных продуктов /Технология молока и молочных 

продуктов 

Б1.В.ОД.17 - Колбасное производство и полуфабрикаты/Технология кисломолочных 

продуктов и сыроделие 

Б1.Б.16 - Биологическая безопасность пищевых систем 

Б1.В.ДВ.8–Производственный учет и отчетность в мясной (молочной) промышленно-

сти 

Б1.В.ДВ.10 - Ветеринарно-санитарная экспертиза 

Б1.Б.18 - Процессы и аппараты пищевых производств 

Б1.Б.14 - Общая микробиология и общая санитарная микробиология 

Знания, полученные при изучении дисциплины Б1.Б.21Химия пищи,могут быть ис-

пользованы при прохождении производственной (преддипломной)практики (в том числе на-

учно-исследовательской работы), а также  при защите выпускной квалификационной работы, 

включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защиты. 

 

3. Компетенции студентов, формируемые в результате освоения дисциплины 

ПК-5 - способность организовывать входной контроль качества сырья и вспомога-

тельных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологиче-

ских процессов и контроль качества готовой продукции 
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ПК-9 - готовность осуществлять контроль соблюдения экологической и биологиче-

ской безопасности сырья и готовой продукции 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать: 

а) понятия: химический состав сырья, полупродуктов и готовых изделий; 

б) оценку пищевой (биологической, энергетической) ценности продуктов питания; 

в) общие закономерности химических, биохимических и микробиологических про-

цессов, происходящих при хранении сырья; 

г) источники загрязнения сырья и пищевых продуктов, медико-биологические требо-

вания к продуктам питания; 

д) основы биохимии пищеварения; 

е) пищевые добавки, основные их классы, химическую природу и их применение; 

ж) роль пищевой химии в усовершенствовании технологических процессов пищевой 

промышленности и создании новых рациональных схем и принципов переработки сырья. 

2) Уметь: 

а) пользоваться учебной, справочной, специальной и периодической литературой; 

б) осуществлять планирование, постановку и проведение эксперимента; 

в) применять методы анализа сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов; 

г) анализировать, оформлять и правильно делать выводы по полученным эксперимен-

тальным результатам с учетом знаний о химическом составе пищевого сырья и готовых про-

дуктов; 

д) использовать прикладные программы для обработки и интерпретации полученных 

результатов исследований; 

е) правильно толковать проблемы, стоящие перед пищевой отраслью; 

ж) творчески применять полученные знания для решения конкретных технологиче-

ских задач. 

3) Владеть: 

а) современными методами идентификации основных соединений, входящих в состав 

сырья, полупродуктов и готовых продуктов; 

б) современными методами оценки свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции, способами повышения качества и пищевой ценности, вырабатываемых продуктов; 

в) основными принципами и современными теориями питания; 

г) методами оценки свойств пищевого сырья растительного происхождения, пищевой 

продукции на основе использования фундаментальных знаний в области химии, нанотехно-

логии и биотехнологии, физики и математики; д) техникой химических лабораторных иссле-

дований. 

 

4. Структура и содержание дисциплины Б1.Б.21Химия пищи 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа 

 

№ 

п/

п 

Раздел дисцип-

лины 

С
ем

ес
тр

  

Виды учебной работы, 

трудоемкость (в часах)  

Информационные и 

другие образова-

тельные технологии, 

используемые при 

осуществлении об-

разовательного про-

цесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежуточ-

ной аттеста-

ции по разде-

лам 

Ле

кц

ии 

Семи-

нары 

(пр. 

заня-

тия) 

Ла

б. 

ра-

бо-

ты 

СР 

1 Введение. Со-

держание и за-

дачи дисципли-

7 2   4 Лекции, комплекты 

электронных презен-

таций / слайдов, де-

Экспресс-

опрос на лек-

ции, написа-
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ны. монстрация их с ис-

пользованием муль-

тимедийного проек-

тора, доступ к гло-

бальным библиотеч-

ным ресурсам по-

средством сети Ин-

тернет. 

Традиционные тех-

нологии: составле-

ние конспектов лек-

ций. 

Интерактивные тех-

нологии: групповые 

дискуссии, круглый 

зал, развернутая бе-

седа 

ние конспек-

та; опрос на 

коллоквиуме, 

написание и 

защита рефе-

рата по одной 

из тем СРС 

2 Органические 

вещества в пи-

щевом сырье и 

продуктах пита-

ния 

7 10 12 - 24 

3 Витамины.  7 2 4 - 18 

4 Минеральные 

вещества и вода 

пищи 

7 2 2 - 8 

5 Контаминанты в 

пищевом сырье 

и продуктах пи-

тания.  

7 2 9 - 45 

6 Зачетное задание 7 - - - - Тестовые задания Зачет 

 Все разделы 7 18 27 - 99  Зачет 

СР* - самостоятельная работа студента 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых компетенций и 

используемых  инновационных образовательных технологий 

№ 

п

/

п 

Раздел дис-

циплины 

Ча

сы 

Тема лекционно-

го занятия 

Краткое содержание Фор-

мируе

мые 

компе

тен-

ции 

1  Введение. 

Содержание 

и задачи 

дисциплины. 

2 Содержание и 

задачи дисцип-

лины. 

 ПК-9 

2  Органиче-

ские веще-

ства в пище-

вом сырье и 

продуктах 

питания 

2 Белки. Общие 

сведения о бел-

ках. 

Классификация белков. Физико-

химические свойства аминокислот. Про-

странственное строение белков. Типы 

химических связей, участвующих в обра-

зовании структуры белка. Физико-

химические свойства белков. Гидро-

фильность белков. Денатурация белков. 

Биологические функции белков.  

ПК-5 

ПК-9 

2 Белки животного 

происхождения. 

Белки мышечной и соединительной тка-

ней. Кератины. Белки крови и молока 

1 Белки растений. Белки бобовых, масличных и зерновых 

культур.  
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2 Роль белков в 

питании.  

Белковый обмен в животном организме. 

Биологическая ценность и нормы по-

требления белка. Источники и выпускае-

мые формы пищевых белков. Мясо и мя-

сопродукты. Мясо птицы и птицепродук-

ты. Рыба и рыбопродукты. Молоко и 

продукты его переработки. Растения и 

продукты их переработки 

1 Ферменты и 

гормоны 

Общая характеристика и классификация 

ферментов. Механизм действия фермен-

тов. Источники и значение ферментов. 

Общая характеристика и функции гормо-

нов.  

1 Липиды Общая характеристика и классификация 

липидов. Структура и физико-

химические свойства липидов. Простые 

липиды. Сложные липиды. Метаболизм и 

роль липидов в питании и в технологии 

пищевых продуктов.  

1 Углеводы Классификация и структура углеводов. 

Физико-химические свойства углеводов. 

Пространственная структура полисаха-

ридов и типы связей, ее образующих. 

Роль углеводов в питании. 

3 Витамины.  2 Витамины Общая характеристика, номенклатура и 

классификация витаминов. Структура и 

физико-химические свойства витаминов. 

Биологические функции и метаболизм 

витаминов. Витамины в питании и тех-

нологии пищевых продуктов.  

ПК-5 

ПК-9 

4 Минераль-

ные вещест-

ва и вода 

пищи 

2 Неорганические 

вещества в пище 

Макроэлементы Микроэлементы Вода 

пищи. Роль и перспективы минеральных 

веществ в производстве продуктов пита-

ния 

ПК-9 

5 Контами-

нанты в пи-

щевом сырье 

и продуктах 

питания.  

2 Контаминанты 

пищевого сырья 

и продуктов 

Непищевые и чужеродные вещества. Их 

влияние на качество и безопасность про-

дуктов питания. Источники контамина-

ции. Общая характеристика и биологиче-

ские свойства природных 

примесей в пище. Химические и техноло-

гические факторы в обеспечении биоло-

гической безопасности пищи. 

ПК-5 

ПК-9 

 Итого 18    

 

6. Содержание лабораторных занятий  

Учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» для бакалавров не предусмотрено проведение лабораторных занятий по 

дисциплине Б1.Б.21Химия пищи. 
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7. Содержание  практических/семинарских занятий 

№ 

п/

п 

Раздел дисцип-

лины 

Ча

сы 

Тема практиче-

ского заня-

тия/семинара 

Краткое содержание Форми

руе-

мые 

ком-

петен-

ции 

1 Органические 

вещества в пи-

щевом сырье и 

продуктах пита-

ния 

2 1.Классификация 

аминокислот. 

Биогенные и абиогенные аминокис-

лоты. 

ПК-5 

ПК-9 

2 2.Белки и белко-

вые препараты 

Белки и белковые препараты. Виды, 

свойства, их применение в техноло-

гии продуктов питания.  

2 3.Белковое пита-

ние 

Белки в функциональном питании. 

Белковые продукты и препараты для 

спортивного питания. 

2 4.Ферменты в 

пищевой про-

мышленности. 

Ферменты и ферментные препараты 

в технологии пищевых продуктов. 

2 5.Липиды в пище-

вой промышлен-

ности. 

Метаболизм липидов. Болезни ли-

пидного обмена. Использование аль-

тернативных жиров в пищевых про-

дуктах. 

2 6.Углеводы в пи-

тании человека. 

Гликемический индекс. Понятие, 

расчет и применение. Расчет энерге-

тической ценности продуктов. 

3 Витамины.  4 7.Витаминные 

БАДы 

Биологически активные добавки на 

основе природных источников вита-

минов. 

ПК-5 

ПК-9 

4 Минеральные 

вещества и вода 

пищи 

2 8.Минеральные 

БАДы. Вода 

Биологически активные добавки на 

основе макро- и микроэлементов. 

ПК-5 

ПК-9 

5 Контаминанты в 

пищевом сырье 

и продуктах пи-

тания.  

2 9.Микробные 

контаминанты.  

Специфика микробных загрязнений 

отдельных видов и групп сырья и 

пищевых продуктов.   

ПК-5 

ПК-9 

3 10.Асептика и ан-

тисептика в пи-

щевом производ-

стве.  

Понятие об асептике и антисептике. 

Основные принципы, влияние на ка-

чество готовой продукции. 

4 11.Барьерные 

факторы и техно-

логии. 

Основные понятия о барьерных фак-

торах и технологиях. Рекомендации 

по организации процесса производ-

ства и хранения пищевых продуктов. 

  27    
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8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоятель-

ную работу 

Ча-

сы 

Форма СР Форми

руе-

мые 

ком-

петен-

ции 

1 Содержание и задачи курса. Примене-

ние в производстве. 

4 Проработка лекционного мате-

риала 

ПК-5 

ПК-9 

2 Биогенные и абиогенные аминокисло-

ты. 

4 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации. 

ПК-5 

ПК-9 

3 Белки и белковые препараты. Виды, 

свойства, их применение в технологии 

продуктов питания.  

4 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

4 Соевые белковые изоляты. Свойства, 

применение. Концентраты, текстураты. 

Альтернативные растительные белки. 

4 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

5 Белки в функциональном питании. Бел-

ковые продукты и препараты для спор-

тивного питания. 

4 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

6 Ферменты и ферментные препараты в 

технологии пищевых продуктов. 

8 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

7 Биологически активные добавки на ос-

нове природных источников витаминов. 

18 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

8 Биологически активные добавки на ос-

нове макро- и микроэлементов. 

8 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

9 Специфика микробных загрязнений от-

дельных видов и групп сырья и пище-

вых продуктов.   

12 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

10 Понятие об асептике и антисептике. 

Основные принципы, влияние на каче-

ство готовой продукции. 

24 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

11 Основные понятия о барьерных факто-

рах и технологиях. Рекомендации на их 

базе по организации процесса произ-

водства и хранения пищевых продуктов. 

9 Проработка лекционного мате-

риала, подготовка к семинар-

скому занятию. Подготовка 

доклада и презентации 

ПК-5 

ПК-9 

12 Итого: 99   
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9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины Б1.Б.21Химия 

пищииспользуется рейтинговая система согласно «Положению о балльно-рейтинговой сис-

теме оценки знаний обучающихся и обеспечения качества учебного процесса», в рамках спе-

циально разработанного формата. 

Рейтинговая оценка формируется на основании текущего и промежуточного контро-

ля. Максимальное и минимальное количество баллов по различным видам учебной работы 

описано в положении о рейтинговой системе. 

Текущий рейтинг по дисциплине в течение семестра составляет минимум 36 и макси-

мум 60 баллов. 

К числу элементов набора рейтинговых показателей относятся: 

- посещение лекций (0,5 балла) и семинарских занятий (2 балла); 9+27 

- конспект лекций по теме (из расчета 1 балл за конспект); 9 

-выступление с докладом на практическом занятии (до 15 баллов). 15 

За итоговое зачетное занятие студент может получить максимально 40 баллов.  

Итоговый рейтинг по дисциплине может составить от 60 до 100 баллов. 
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10. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины"Химия 

пищи" 

10.1 Основная литература 

Основные источники информации Количество экземпляров 

Феннема О.Р. Химия пищевых продуктов: учеб. по-

собие. – СПб.: Профессия, 2012. – 1040 с. 

ЭБС «Профессия». http://food.profy-

lib.ru/book/-/pdf/21210Доступ из любой 

точки интернета после регистрации с IР 

адресов КНИТУ. 

Этлеш С. Методы анализа пищевых продуктов. Опре-

деление компонентов и пищевых добавок: пособие. - 

СПб.: Профессия, 2016. – 567 с. 

ЭБС «Профессия». http://food.profy-

lib.ru/book/-/pdf/47564  Доступ из любой 

точки интернета после регистрации с IР 

адресов КНИТУ. 

Пищевая химия [Электронный ресурс] : учеб. / А.П. 

Нечаев [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург 

: ГИОРД, 2015. — 672 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/69876. — Загл. с экрана. 

ЭБС «Лань». https://e.lanbook.com 

/book/69876#book_name Доступ из лю-

бой точки интернета после регистрации 

с IР адресов КНИТУ. 

 

10.2 Дополнительная литература 

Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

Современные приборы и методы исследований в тех-

нологии продуктов питания: учеб. пособие / А.Г. Беля-

ев. - Курск, 2016. – 183 с. 

1 экз. в УНИЦ КНИТУ. 

Гамаюрова, В.С. Пищевая химия : учебник для студ. 

ВУЗов / В.С. Гамаюрова, Л.Э. Ржечицкая .— М. : КДУ; 

Университетская книга, 2016 .— 497 с. 

100 экз. в УНИЦ КНИТУ 

В ЭБ УНИЦ КНИТУ 

http://ft.kstu.ru/ft/Gamayurova-

pishchevaya_khimiya.pdf 

Доступ с IР адресов КНИТУ 

Химия пищи: практикум / Е.В. Царегородцева. - Йош-

кар-Ола: Марийский гос. ун-т, Аграрно-технол. ин-т, 

2013. - 136 с. 

1 экз. в УНИЦ КНИТУ. 

Химия пищи [Электронный ресурс] : учебно-

методическое пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т; 

Биолого-технол. фак.; сост.: И.В. Тюньков, О.С. Кот-

лярова. – Новосибирск; Изд-во НГАУ, 2011. – 100 с.  

ЭБС «Znanium» http://znanium.com/ cata-

log.php?bookinfo=516707 Доступ из лю-

бой точки интернета после регистрации 

с IР адресов КНИТУ. 

При изучении дисциплины предполагается обращение к публикациям в отечествен-

ных периодических изданиях и отраслевых журналах:  

1. «Известия вузов. Пищевая технология»,  

2.«Пищевая промышленность»,  

3. «Мясные технологии" 

4. «Мясная индустрия 

5. «Мясная промышленность 

6. «Молочная промышленность" 

7. «Молочная река" 

8. «Переработка молока" 

9. «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья»,  

10.«Пищевые ингредиенты: сырье и добавки»,  

11.«Стандарты и качество»,  

 

10.3 Электронные источники информации 

1.Мясные технологии http://www.meatbranch.com/ 

2.Мясная индустрия http://meatind.ru/ 

3.Мясная промышленность http://www.meatindustry.ru/ 

http://food.profy-lib.ru/book/-/pdf/21210
http://food.profy-lib.ru/book/-/pdf/21210
http://food.profy-lib.ru/book/-/pdf/47564
http://food.profy-lib.ru/book/-/pdf/47564
https://e.lanbook.com/book/69876#book_name
https://e.lanbook.com/book/69876#book_name
https://e.lanbook.com/book/69876#book_name
http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=2668&TERM=%D0%93%D0%B0%D0%BC%D0%B0%D1%8E%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0,%20%D0%92.%D0%A1.%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://ft.kstu.ru/ft/Gamayurova-pishchevaya_khimiya.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Gamayurova-pishchevaya_khimiya.pdf
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516707
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516707
http://www.meatbranch.com/
http://meatind.ru/
http://www.meatindustry.ru/
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4.Молочная промышленность 

5.Молочная река 

6.Переработка молока 

7.Научная Электронная Библиотека (НЭБ) – Режим доступа:http://elibrary.ru 

8.Сайт ВНИИМП http://www.vniimp.ru/ 

9.ЭБС «Юрайт» – Режим доступа:http://www.biblio-online.ru 

10.ЭБС  «РУКОНТ» – Режим доступа:http://rucont.ru 

11.ЭБС «IPRbooks» – Режим доступа:http://www.iprbookshop.ru 

12.ЭБС «Лань» – Режим доступа:http://e.lanbook.com/books/ 

13.ЭБС «КнигаФонд» – Режим доступа:www.knigafund.ru 

14.ЭБС «БиблиоТех» – Режим доступа:https://kstu.bibliotech.ru 

 

 

 

 

 

Согласовано: 

Зав. Сектором комплектования 

http://elibrary.ru/
http://www.vniimp.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://rucont.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://e.lanbook.com/books/
http://www.knigafund.ru/
https://kstu.bibliotech.ru/


11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточ-

ной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, промежуточ-

ной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттестации разрабаты-

ваются согласно положению о Фондах оценочных средств, рассматриваются как составная 

часть рабочей программы и оформляются отдельным документом. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

Учебные лаборатории кафедры Технологии мясных и молочных продуктов осна-

щена всем необходимым оборудованием для проведения лекционных, практических (семи-

нарских), лабораторных занятий по дисциплине "Б1.Б.21Химия пищи. 

Материально-техническая база кафедры включает в себя:  

2 лекционные аудитории; 

4 учебные лаборатории; 

1 компьютерный класс, оснащенный компьютерами с лицензионным программным 

обеспечением MicrosoftWindows, MicrosoftOffice. 

Для технического обеспечения занятий по дисциплине Б1.Б.21Химия пищи исполь-

зуются: 

Лекционные и практические (семинарские) занятия: 

а) мультимедийные средства: комплекты электронных презентаций/слайдов, учеб-

ные кино- и видеофильмы; 

б) аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, экран, компью-

тер/ноутбук с лицензионным программным обеспечением, лазерная указка). 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, указан в учебном плане 

для дисциплины Б1.Б.21Химия пищии составляет 26,7 % от общего объема. Интерактивные 

занятия реализуются с помощью исследовательского метода. При проведении подобных за-

нятий используется персональный компьютер, проектор, комплект электронных презента-

ций. 

Используемые в лекционном курсе инновационные образовательные технологии: 

лекция - пресс-конференция, лекция-визуализация, лекция с заранее запланированными 

ошибками. Инновационные образовательные технологии, используемые при проведении ла-

бораторных работ: групповые дискуссии, разбор конкретных ситуаций, мозговой штурм. 

Для достижения планируемых результатов обучения в дисциплине Б1.Б.21Химия пи-

щи используются различные образовательные технологии: 

1. Информационно-развивающие технологии, направленные на овладение большим 

запасом знаний, запоминание и свободное оперирование ими. Используется лекционно-

семинарский метод, самостоятельное изучение литературы, применение новых информаци-

онных технологий для самостоятельного пополнения знаний, включая использование техни-

ческих и электронных средств информации. 

2. Развивающие проблемно-ориентированные технологии, направленные на форми-

рование и развитие проблемного мышления, мыслительной активности, способности про-

блемно мыслить, видеть и формулировать проблемы, выбирать способы и средства для их 

решения. При этом используются следующие уровни сложности и самостоятельности: про-

блемное изложение учебного материала преподавателем; создание преподавателем проблем-

ных ситуаций. 

3. Деятельностные практико-ориентированные технологии, направленные на 

формирование системы профессиональных практических умений при проведении экспери-

ментальных исследований. Реализуются в ходе подготовки, выполнения и обсуждения лабо-

раторных работ. 
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4. Личностно-ориентированные технологии обучения, обеспечивающие в ходе учеб-

ного процесса учет различных способностей обучаемых, создание необходимых условий для 

развития их индивидуальных способностей, развитие активности личности в учебном про-

цессе. Личностно- ориентированные технологии обучения реализуются в результате индиви-

дуального общения преподавателя и студента на занятиях, при выполнении и сдаче домаш-

них индивидуальных расчетных заданий, при подготовке и защите индивидуальных отчетов 

по лабораторным работам. 


