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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Самостоятельная работа обучающихся – это 

планируемая учебная, учебно-исследовательская, научно-

исследовательская работа, выполняемая во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом руководстве 

преподавателя, при этом носящая сугубо индивидуальный 

характер. Самостоятельная работа является наиболее 

эффективным видом обучения, ориентированным на 

приобретение обучающимися знаний, навыков и умений, а 

также их применение в дальнейшей профессиональной 

деятельности. 

Методические указания разработаны в соответствии с 

программой дисциплины Методология проектирования 

продуктов питания с заданными свойствами и составом и 

предназначены для обучающихся очной формы обучения. 

В темах, предусмотренных программой, выделены 

главные вопросы, на которые обучающимся следует обратить 

внимание в первую очередь. 
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1 ОРГАНИЗАЦИЯ И ОСНОВНЫЕ ВИДЫ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

ПРИ ИЗУЧЕНИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целью самостоятельной работы обучающихся, 

является овладение фундаментальными знаниями, 

профессиональными умениями и навыками деятельности по 

профилю, опытом творческой, исследовательской 

деятельности. Самостоятельная работа обучающихся 

способствует развитию самостоятельности, ответственности 

и организованности, творческого подхода к решению 

проблем учебного и профессионального уровня. 

Формы самостоятельной работы обучающихся 

определяются содержанием учебной дисциплины, степенью 

подготовленности обучающихся.  

Эта работа может включать в себя:  

 составление конспекта по вопросам; 

 самостоятельное изучение рекомендованных 

преподавателем источников литературы, составление схемы 

пройденного материала; 

 подбор информации и подготовка докладов, сообщений 

по темам, утвержденным преподавателем; 

 решение задач по теме; 

 создание материалов - презентаций; 

 подготовку к контрольной работе; 

 подготовку к экзамену. 

Для организации самостоятельной работы необходимы 

следующие условия: 

 готовность обучающихся к самостоятельному труду; 

 мотивация получения знаний; 
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 наличие и доступность всего необходимого учебно -

методического и справочного материала; 

 система регулярного контроля качества выполненной 

самостоятельной работы; 

 консультационная помощь преподавателя. 

Самостоятельная работа обучающихся складывается из 

нескольких составляющих: 

 работа с текстами: учебниками, нормативными  

материалами,  историческими первоисточниками, 

дополнительной литературой, в том числе материалами из 

Интернета, а также проработка конспектов лекций; 

 участие в работе студенческих научных конференций, 

олимпиад; 

 написание докладов, рефератов, составление графиков, 

таблиц, схем; 

 подготовка к экзамену непосредственно перед ними. 

Подготовка к лекционным и лабораторным занятиям 

включает в себя доработку конспекта лекции, ознакомление с 

рекомендованной преподавателем литературой, отработку 

вопросов, рекомендованных к рассмотрению на 

лабораторном занятии, подготовку реферативного или 

фиксированного доклада. 

Система обучения основывается на рациональном 

сочетании нескольких видов учебной деятельности, в том 

числе: лекций, лабораторных занятий и самостоятельной 

работы обучающихся. 

При изучении данного курса рекомендуется 

следующая последовательность обучения: вначале 

обучающимся необходимо ознакомиться с рабочей 

программой курса и методическими указаниями по его 
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изучению; проработать учебный материал по учебникам и 

лекциям, затем следует обратиться к дополнительной 

литературе. Обязательным условием закрепления и 

углубления знаний является участие обучающихся в 

написание реферата, докладов а также самостоятельное 

решение задач, приведенных как в сборниках, так и учебно-

методических комплексах. 

Знакомство с изучаемой дисциплиной происходит уже 

на первой лекции, где от обучающегося требуется не просто 

внимание, но и самостоятельное оформление конспекта. 

При работе с конспектом лекций необходимо 

учитывать тот фактор, что одни лекции дают ответы на 

конкретные вопросы темы, другие – лишь выявляют 

взаимосвязи между изучаемыми явлениями. 

Несмотря на наличие разных видов лекций, можно дать 

несколько общих советов по их конспектированию и 

дальнейшей работе с записями. 

1. При написании конспекта необходимо максимально 

использовать «зрительную» память, чтобы конспект легко 

воспринимался зрительно. Рекомендуется выделять 

заголовки, отделять друг от друга вопросы, подчеркивать 

термины и определения. 

2. Следует обращать внимание на акценты, выводы, 

которые делает лектор, отмечая наиболее важные моменты в 

лекционном материале. 

3. Целесообразно не записывать каждое слово лектора, 

а вначале понять основную мысль, излагаемую лектором, а 

затем записать, используя сокращения. 

4. Конспектируя лекцию, лучше оставлять поля, на 

которых позднее, при самостоятельной  работе с конспектом, 
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можно сделать дополнительные записи, отметить непонятные 

места. 

5. Необходимо прочитать лекцию перед  следующим 

занятием по соответствующей теме. 

Работа с учебником должна происходить в течение 

всего семестра, в соответствии с темами лекций и 

лабораторных занятий. Рекомендуется чтение учебника не 

после лекции, а наоборот, перед ней. Обучающийся, уже 

ознакомленный с темой по учебнику, воспринимает и 

запоминает основные положения лекции намного легче. 

Желательно прочитать материал несколько раз. При первом 

ознакомлении с каким-либо разделом рекомендуется 

прочитать его целиком, стараясь уловить логику и основную 

мысль автора. При вторичном прочтении целесообразно 

акцентировать внимание на основных, ключевых вопросах 

темы. При этом рекомендуется законспектировать неясные 

вопросы, чтобы задать их преподавателю. Для закрепления  

материала можно попытаться объяснить какой-либо вопрос 

одному из однокурсников или провести дискуссию в группе 

на предмет одной из изучаемых тем. 

Для лучшего усвоения материала по изучаемому курсу 

обучающимся предлагаются рефераты разной сложности.  

Контроль за результатами работы осуществляется в 

виде ответов на вопросы для самоконтроля. Если в процессе 

самостоятельной работы возникают затруднения 

(непонимание отдельных положений дисциплины, трудности 

в решении задач и др.), обучающемуся следует обратиться за 

консультацией на кафедру к преподавателю, ведущему 

занятия в соответствующей группе. Основные формы 
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контроля знаний по окончании курса или его раздела – это 

зачет. 

Экзамен – форма итоговой проверки знаний 

обучающихся. 

Для подготовки к экзамену даѐтся 3 – 4 дня. В течение 

этого времени можно только повторить и систематизировать 

изученный материл, но не выучить его. Для успешной сдачи 

экзамена рекомендуется соблюдать несколько правил. 

1. Подготовка к экзамену должна проводиться 

систематически, в течение всего семестра. 

2. Следует распределить экзаменационные вопросы 

таким образом, чтобы успеть выучить или повторить их 

полностью до начала сессии. 

3. Последний день перед экзаменом целесообразно 

использовать для повторения курса в целом, чтобы 

систематизировать материал, а также доучить некоторые 

вопросы. 

4. Неплохой эффект даѐт «репетиция» экзамена. 

5. Шпаргалки лишь отвлекают внимание и создают 

психологические препятствия для сдачи экзамена. 

В целом рекомендации по организации 

самостоятельной работы – это результат преподавательского 

опыта, итог наблюдений и экспериментов. 

  



 

10 
 

2 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 

ОБУЧАЮЩИМСЯ ПО САМОСТОЯТЕЛЬНОМУ 

ИЗУЧЕНИЮ ОТДЕЛЬНЫХ ТЕМ КУРСА 

 

В ходе самостоятельной работы при изучении 

дисциплины Методология проектирования продуктов 

питания с заданными свойствами и составом обучающимся 

рекомендуется обратить внимание на следующие основные 

вопросы. Используя основные учебники и дополнительную 

литературу составить конспект по теме, выписать основные 

термины. 

№ 

п/п 
Наименование раздела/темы дисциплины 

Раздел 1. Теоретические и практические основы проектирования 

рецептур пищевых продуктов с заданными свойствами и 

составом 

Тема 1 Принципы создания продуктов питания с 

требуемым комплексом показателей. Проектирование 

нового продукта Понятие пищевой, биологической и 

энергетической ценности продуктов питания, их 

биологическая эффективность. Усвояемость пищевых 

продуктов. Оценка продуктов питания. 

Источники пищи. Формы пищи. Основные 

представления теории сбалансированного, адекватного, 

функционального питания. Пути их оптимизации. Проблемы 

создания качественно новых продуктов питания с заданными 

свойствами. Расчет пищевой, биологической и 

энергетической ценности продуктов питания. 

Тема 2 Новые подходы к разработке рецептур продуктов нового 

поколения.  Функционально-технологические свойства 

различных видов сырья и оценка степени их технологической 
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совместимости. Функционально-технологические свойства 

белоксодержащих препаратов, их значение при 

формировании качества готовых продуктов. Использование 

гидроколлоидов и эмульгаторов. Оценка аминокислотной 

сбалансированности продуктов питания. 

Методология проектирования биологически безопасных 

продуктов питания с требуемым комплексом показателей 

пищевой ценности. 

Раздел 2. Создание рецептур пищевых продуктов с заданными 

свойствами и составом. 

Тема 3 Раз работка продуктов питания с учетом 

взаимодействия компонентов. Совершенствование методики 

проектирования биологической ценности пищевых продуктов. 

Принципы и методы проектирования рецептур пищевых продуктов, 

балансирующих рационы. Концептуальная схема конструирования 

новых пищевых продуктов функционального назначения. Обогащение 

пищевых продуктов микронутриентами. Понятие о 

сбалансированности продуктов питания по основным макро - и 

микронутриентам. Придание продуктам заданных качественных 

характеристик. Способы прогнозирования качества продуктов 

питания. 

Тема 4 Технология проектирования пищевых продуктов на 

основе медико-биологических требований и пищевой 

ценности. Понятие о лечебно-профилактических продуктах 

питания. Геродиетическое питание. Питание для детей. 

Питание для спортсменов. Специализированное питание. 

Оборудование и технология для получения 

функциональных продуктов питания. Различные способы 

контроля сырья. Основные законодательные и нормативные 

документы. Гигиенические требования к качеству и 

безопасности сырья и пищевых продуктов. Принципы 

составления НТД. 

Раздел 3. Методология компьютерного проектирования 

продуктов питания с заданными свойствами и составом 

Тема 5 Характеристика основных этапов моделирования 

многокомпонентных смесей пищевых продуктов. 
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Принципы формирования качества продуктов из водных 

биоресурсов. Применение инструментальных методов в 

определении качества пищевых систем. 

Тема 6 Разработка математических моделей по созданию 

рецептур продуктов с заданным составом. Предпосылки 

компьютерного проектирования продуктов и рационов 

питания с задаваемой пищевой ценностью. 

Информационные технологии проектирования пищевых 

продуктов. Применение ЭВМ для проектирования 

многокомпонентных рецептур функциональных продуктов 

различного целевого назначения. Компьютерное 

проектирование пищевых продуктов со сложным сырьевым 

составом. Компьютерное моделирование технологических 

процессов. Программное обеспечение для 

автоматизированного проектирования продуктов питания. 

Комбинированные пищевые продукты и аналоги пищевых 

продуктов.  

Рекомендации к выполнению самостоятельной 

работы 

1.Написание конспекта - первоисточника  

Конспект (статьи, монографии, учебника, книги и пр.) 

– представляет собой вид внеаудиторной самостоятельной 

работы обучающегося по созданию обзора информации, 

содержащейся в объекте конспектирования, в более краткой 

форме. В конспекте должны быть отражены основные 

принципиальные положения источника, то новое, что внес 

его автор, основные методологические положения работы, 

аргументы, этапы доказательства и выводы. Ценность 

конспекта значительно повышается, если обучающийся 

излагает мысли своими словами, в лаконичной форме. 
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Особо значимые места, примеры выделяются цветным 

подчеркиванием, взятием в рамку, пометками на полях, 

чтобы акцентировать на них внимание и прочнее запомнить. 

Работа выполняется письменно. Контроль проводится 

и в виде проверки конспектов преподавателем. 

Деятельность обучающегося: 

 читает материал источника, выбирает главное и 

определяет второстепенные моменты; 

 устанавливает логическую связь между элементами 

темы; 

 записывает только то, что хорошо уяснил; 

 выделяет ключевые слова и понятия; 

 заменяет сложные развернутые обороты текста более 

лаконичными (свертывание). 

Критерии оценки: 

 содержательность конспекта, соответствие плану; 

 отражение основных положений, результатов работы 

автора, выводов; 

 ясность, лаконичность изложения мыслей 

обучающегося; 

 наличие схем, графическое выделение особо значимой 

информации; 

 соответствие оформления требованиям; 

 грамотность изложения; 

 конспект сдан в срок. 

2. Составления словаря основных терминов  

Внутри каждой темы обучающимися выделяются 

базовые (ключевые) слова-понятия и слова-термины, которые 

станут основой будущего словаря терминов по дисциплине. 

Кроме ключевых (базисных, относящихся к данной 
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дисциплине, обязательных для включения по данному курсу), 

выделяются термины и понятии, не относящиеся к данной 

дисциплине, но фигурирующие в учебном курсе.  

После выделения терминов и понятий во всех темах 

осуществляется их выборка, а затем осуществляется 

сортировка их по алфавиту. 
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3 ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

ПРОВЕРКИ ЗНАНИЙ 

1. Современные представления о роли питания в 

поддержании здоровья человека. 

2. История науки о пище и рациональном питании. 

3. Питание как составная часть процесса формирования 

здорового образа жиз-ни,концепция здорового питания. 

4. Сопоставление теорий сбалансированного и 

адекватного питания. 

5. Математические модели, описывающие 

технологические процессы. 

6. Мясо и мясные продукты как компонент 

профилактического и лечебного питания. 

7. Молоко и молочные продукты как компонент 

профилактического и лечебного питания. 

8. Источники и формы пищи. Натуральные, 

комбинированные и искусственные продукты. 

9. Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

10. Придание продуктам заданных качественных 

характеристик. 

11. Способы оценки качества комбинированных продуктов. 

12. Аналоги пищевых продуктов. 

13. Оборудование и технологии для получения 

функциональных продуктов питания. 

14. Способы контроля сырья. 

15. Требования к качеству готовых продуктов. 

16. Критерии пищевой ценности и безопасности пищевых 

продуктов. 
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17. Функционально-технологические свойства белков при 

производстве пищевыхпродук-тов. 

18. Роль белков в питании человека. 

19. Критерии оценки пищевой и биологической ценности 

белков. 

20. Белки животного и растительного происхождения. 

21. Липиды. Структура, физико-химические и 

функционально технологические свойства растительных и 

животных жиров. 

22. Комбинированные белковые продукты, их аналоги. 

23. Современные проблемы и основы рационального 

питания 

24. Концепция функционального питания. 

25. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и 

энергии. 

26. Основные группы пищевых продуктов. 

27. Аспекты создания продуктов геродиетического питания. 

28. Аспекты создания продуктов детского питания. 

29. Биологически активные добавки: нутрицевтики и 

парафармацевтики. 

30. Безопасность пищевых продуктов. Классификация 

токсических веществ. 

31. Новые формы белковой пищи. 

32. Роль химических веществ в образовании и стабильности 

дисперсных пищевыхсистем. 

33. Структурообразование в дисперсных системах. 

34. Концепция государственной политики в области 

здорового питания. 
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35. Влияние объективных и субъективных факторов на 

выбор продуктов питанияпрофи-лактического назначения 

36. Анализ белков: принципы, методы, подходы. 

37. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы 

определения витаминов впищевых продуктах. 

38. Значение минеральных веществ в оценке биологической 

безопасности пищевыхпро-дуктов. Методы их определения в 

пищевых продуктах. 

39. Антиалиментарные факторы питания. Фальсификация 

пищевых продуктов. 

40. Рацион современного человека. 

41. Общие положение медико-биологических требований к 

качеству продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

42. Проектирование продуктов для детского питания. 

43. Проектирование функциональных продуктов питания. 

44. Проектирование продуктов диетического питания. 

45. Гигиенические требования к продуктам питания и их 

экспертиза. 
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