
Аннотация
учебной дисциплины Б1.В.ДК. 01.01 «Ферменты и вита.нины в пищевых 

продуктах»
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Дисциплина учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 
Технология продукции и организация общественного питания, профиль 
«Технология продуктов общественного питания»

Цели изучения курса: приобретение студентами знаний о веществах, обладающих 
биологической активностью: витаминах и ферментах.

Задачами дисциплины являются изучение:
- изучение проблем ферментологии пищевых производств;
- формирование навыков научно-технического мышления и творческого применения 
полученных знаний в будущей инженерной деятельности;
- изучение основ теории биохимических превращений с участием ферментов;
- изучение принципиальных схем классификации, номенклатуры и метаболизма 
биомолекул с участием ферментов их специфичности и регуляции активности;
- исследование витаминов и ферментов пищевых продуктах.

Основные блоки и темы дисциплины:
1. Обмен веществ. Общая характеристика обмена веществ. Виды обмена веществ.
2. Витамины. Особенности витаминов, как НМС.
3. Ферменты. Классификация ферментов. Основные классы ферментов.
4. Принцип действия ферментов. Снижение энергии активации.
5. Функциональная организация ферментов.
6. Кинетика ферментативного катализа.
7. Регуляция активности ферментов.
8. Виды ингибирования ыерментов.
9. Специфичность действия ферментов.
10. Регуляция и адаптация обмена веществ. Требования к регуляторам обмена веществ.

Учебная дисциплина «Ферменты и витамины в пищевых продуктах» входит 
в перечень дисциплин по выбору ОП.

В результате изучения дисциплины «Ферменты и витамины в пищевых продуктах» 
у обучающегося формируются следующие общекультурные (ОК) и профессиональные 
(ПК) компетенции (или их элементы), предусмотренные ФГОС ВО.

- ОК-7 - способностью к самоорганизации и самообразованию.
- ПК-1 - способностью использовать технические средства для измерения 

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 
качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен:
знать: строение биомолекул, которые входят в состав живого организма, о 

ферментах и витаминах, участвующих в обмене веществ; основы биохимических 
ферментативных превращениях в живом организме; технологию пищевых и бродильных 
производств и перспективы использования биологического синтеза с участием ферментов; 
химический состав и структуру биомолекул и ферментов; основные биомолекулы и 
механизмы их ферментативного превращения; основные характеристики и
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классификации ферментов и витаминов, их специфичность и механизм действия; 
назначения, функции и условия работы ферментов и витаминов; схемы и методы 
биохимических ферментативных исследований; качественные реакции основных классов 
ферментов и витаминов

уметь: выбирать оптимальные условия функционирования ферментов и витаминов 
в живом организме и пищевых технологиях и бродильных производствах; решать 
расчетные и экспериментальные задачи по химическому составу ферментов и витаминов 
живого организма, и их активности; выбирать механизмы ферментативных превращений с 
целью направленного синтеза; проводить биохимический анализ активности ферментов, 
наличие витаминов в напитках с помощью качественных реакций.

владеть: выбирать оптимальные условия функционирования ферментов и 
витаминов в живом организме и пищевых технологиях и бродильных производствах; - 
решать расчетные и экспериментальные задачи по химическому составу ферментов и 
витаминов живого организма, и их активности; выбирать механизмы ферментативных 
превращений с целью направленного синтеза; проводить биохимический анализ 
активности ферментов, наличие витаминов в напитках с помощью качественных реакций.

Дисциплина «Ферменты и витамины в пищевых продуктах» изучается 
посредством лекций, все разделы закрепляются практическими занятиями, выполнением 
контрольных работ, лабораторных занятий, самостоятельной работы над учебной и 
научной литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетных единицы.
Вид промежуточной аттестации:
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