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1. Цели и задачи учебной дисциплины

1. Цели учебной дисциплины: дисциплины является приобретение студентами знаний в 
области ферментологии.
Задачи дисциплины раскрываются на основе изложения требований к знаниям, умениям 
и навыкам, которыми должны овладеть студенты. К ним относятся:
- формирование навыков научно-технического мышления и творческого применения 
полученных знаний в будущей инженерной деятельности:
- изучение проблем ферментологии пищевых производств;
- 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 различных овощей и продуктов питания.
2. Место дисциплины в структуре ООП бакалавриата
Дисциплина Б1 .В.ДВ.05.02 Ферменты и витамины вооружает понятийным и 

категорийным аппаратом знаний и соответствующей терминологией. Она имеет 
предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами 
базовой части математического и научно-естественного цикла «Химия». «Математика». 
«Физика», дисциплинами базовой части профессионального цикла «Товароведение и 
экспертиза качества продовольственных групп товаров», «Товароведение и экспертиза 
качества товаров растительного происхождения», «Товароведение и экспертиза качества 
товаров животного происхождения».

Дисциплина основана на знаниях общих законов неорганической, органической, 
аналитической и биологических химий, изучении биохимических процессов, освоении 
техники лабораторных работ и необходимых расчетов.
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине «Органическая 
химия», соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 
компетенции:
ПК-8 - знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих 
и сохраняющих их качество
ПК-17 - Готовность к изучению научно-технической информации, отечественного и 
зарубежного опыта в профессиональной деятельности
ПК-19 - способностью проводить научные исследования в области оценки
потребительских свойств, качества и безопасности товаров 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Значь:
- содержание процесса целеполагания профессионального и личностного развития, его 
особенности и способы реализации при решении профессиональных задач, исходя из 
этапов карьерного роста и требований рынка гр\да:
Уметь:
- формулировать цели личностного и профессионального развития и условия их 
достижения, исходя из тенденций развития области профессиональной деятельности, 
этапов профессионального роста, индивидуально-личностных особенностей;

Владеть:



- приемами и технологиями целеполагания. реализации и оценки результатов 
деятельности по решению профессиональных задач; способами выявления и оценки 
индивидуально-личностных, профессионально-значимых качеств и путями достижения 
более высокого уровня развития 
Дисциплина Б1 .В.ДВ.05.02 Ферменты и витамины
изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются лабораторными 
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и 
научно-технической литературой и завершается зачётом.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 72 часа. 2 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: зачёт

4. Объем дисциплины и виды учебной работы
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы (72 час).

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы (72 час.).

Вид учебной работы Bcei о 
часов/з.е.

Семестры
2

Контактные часы (всего) 34,25 /0.95 34,25/0.95
В том числе:
Лекции (Л) i 7.13/6.4 17.13/0.4
Практические занятия (113) - -

Семинары (С) -

Лабораторные работы (ЛР) 17.12/0.4 17.12/0.4
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП)

0.25/0.006 0.25/0.006

Самостоятельная работа студентов (СР) (всего) 37.75/1.048 37.75/1.048
В том числе: - -

Курсовой проект(работа)
Расчетно-графические работы

Реферат 18/0.51 18/0.51
Другие виды СРС (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СРС)
1. Составление плана-конспекта
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ 
статистических данных

19/0.52 19/0.52
1
I!

Форма промежуточной аттестации: зачет
.

зачет
Общая трудоемкость 72/2 72/2



Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы (72 ч).

Вид учебной работы Всего Семестры
часов/з.е. 2

Контактные часы (всего) 8.25/0.22 8.25/0.22
В том числе:
Лекции (Л)

4.13/0.11 4.13/0.11
Практические занятия (ПЗ) - -

Семинары (С) - -

Лабораторные работы (ЛР) 4.12/0.11 4.12/0.11
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством преподавателя 
(СРП)
Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 60/1.66 60/1.66
В том числе: - -

Курсовой проект(работа) 1
Расчетно-графические работы

Реферат 40/1.16 40/1.16
! Другие виды С PC (ест предусматриваются, приводится 
перечень видов СРС)
1. Составление плана-конспекта
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ

20/0.5 20/0.5

статистических данных
Контроль 3.75 3.75
Форма промежуточной аттестации: зачет зачет
Общая трудоемкость 72/2 72/2



со

5. Структура и содержание дисциплины 
5.1. Структура дисциплины для ОФО

п/п
Раздел

дисциплины

Неделя
семестр

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную и трудоемкость (в часах)

Тема 1
Обмен веществ

с/пз ; КО 
| HI i
lp° : 
ль j

ip Cp
Крат

/ 0.02 3/0.083

Форм
ы текущего! 
контроля 

успева 
емостн

(по 
неделям 
семестра) 

Форма 
промежуточ 
ной
аттестации

(по
семестрам)
тест

Тема 2
Витамины

2/0.55 2/0.55
j /■0.083

Тема 3
Ферменты

3-4 2/0.55 2/0.55 5.0/1.

4. Тема 4
Принцип действия 
ферментов

5. Тема 5
| функциональная 6-7

2/0.55

2/0.55

9/0.55 3/0.083

1/0.55 ’ 4/0.

тест

тест

тест

тест



организация
ферментов

1

6. Тема 6
Механизм действия 
ферментов

8 2/0.55 2/0.55 4/0.11

тест

7. Тема 7
Кинетика
ферментативного
катализа 9-10 2/0.55 2/0.55 3/0.083

тест

8.
Тема 8
Регуляция активности 
ферментов 1 1 2/0.55 2/0.55 5.0/13

тест

9.
Тема 9
Специфичность 
действия ферментов 12-17 2/0.55

~
2/0.55 7/0.19

тест

Итоговая аттестация: 
зачет
ИТОГО:

17
недель
____  . ...

17.25/0.4 17/0.4 37.75/1.0
5



5.2. Структура дисциплины для ЗФО

п/п Раздел дисциплины Неделя
семестра

Виды учебной 
работы, включая 
са м ос го я гел ь 11 у ю 11 
грудоемкость (в часах)

Формы
текущего
контроля

успеваемос
ти

(по неделям 
семестра)

Форма
промежуточной
аттестации
(по семестрам)

л с/пз
лр ер

КОН Iро
ль

Крат

1
Тема 1

Обмен веществ 1 5.0/13

2
Тема 2

Витамины
л 6/0.16

оJ.
Тема 3
Ферменты 3-4 1/0.02 1/0.02 6/0.16

4. Тема 4
Принцип действия 
ферментов 5

... ..........

5.0/13

! 5. Гема 5
Функциональная 
организация ферментов

6-7 1/0.02 1/0.02 6/0.16

6. Тема 6
Механизм действия 
ферментов 8 1/0.02

.

1/0.02 6/0.16

..........- . . .



7. Тема 7
Кинетика
ферментати вн о го катал и за 9-10 6/0.16

8
Тема 8
Регуляция активности 
ферментов

11 5.0/13
-

с
9

Гема 9
Специфичность действия 
ферментов

12-
13

1 0.02 5.0/13

Итоговая аттестация: 
зачет
ИТОГО: 4/0.1 4/0.1 60/1.6

№
n/ri

Тема
1.

5.3. Содержание разделов дисциплины «», образовательные технологии. 
Лекционный курс

Наименование
темы

ДИ СЦИПЛИНЫ

Тема 1
Обмен веществ

i рудоемкость 
(часы / зач. 

ед.)

офо зфо

Тема
?

Тема 2
Витамины

2/0.05

жание

Фор ми ру е 
мые

ком не генц 
ии

Особенности 
витаминов, как 

IHMC.
Авитаминоз, гипо 
- и гипер - 
видам и н оз ы. 
Водорастворимые
Bi. в 2. в 5. в 6, в i2,j
С. и |
жирорастворимые ! 

|витамины:А. Д. Е.|

ПК-8 
ПК-17 
ПК-19

1К-8 
1К-17 
ПК-19

Результаты 
освоения 

(знать, уметь, 
владеть)

Знать: понятия:
обмена веществ, 
метаболизма, 
анаболизма, 
катаболизма.
Уметь:
организовать свою 
самостоятельную 
работу по
изучению основной 
и дополнительной 
литературы. 
Владеть: навыками 
сбора и анализа 
информации.
Знать: основные
виды
классификации 
в и там и нов. Уметь: 
организовать свою 
самостоятельную 
работу по
и зучен и ю основ н ой 
и дополнительной 
литературы.
! Владеть: навыками

Образовагель
ные

технологии

Вводная
лекция

лекция
презентация



! К.

Тема !
3. Тема 3

! Ферменты

Тема Тема 4
Принцип 
действия 
I ферментов

2/0.05

Общая
1 /0.02 ; характеристика.

история открытия.
химическая
природа.
классификация,
номенклатура.

|основные классы.
| Химические 
Iреакции с 
участием 
ферментов. 
Применение 
ферментов. 
Ферменты молока, 
жиров. масел, 
углеводов, белков.

П К-8 
ПК-17 
ПК-19

С н и же н и е э нер ги и 
активации. 
Образован не 
промежуточных 
комплексов.

ПК-8 
ПК-17 
ПК-19

ссора и анализа 
и н формации, 
технологиями 
совместной работы 
в малых творческих 
группах.
Знать: Общая 
характеристика, 
история открытия, 
химическая 
природа, 
классификация, 
номенклатура, 
основные классы. 
Уметь: писать
химические 
реакции с участием! 
ферментов, 
организовать свою! 
самостоятельную 
работу по
изучению основной 
и дополнительной 
литературы. 
Владеть: навыками 
сбора и анализа 
информации. __ 
Знать: Принцип
действия 
ферментов.
Уметь: изображатьI 
кривую энергии 
активации. 
Владеть: навыками 
написания 
образования 
промежуточных 
комплексов.

Лекция - 
презентация

лекция

Тема
5.

Тема 5
Функциональн 
ая организация 
ферментов

2/0.05 / 0.02

Ф у н кци о нальная 
организация 
ферментов. Роль 
участков 
| ферментов.

ПК-8 
ПК-17 
ПК-19

Знать: Понятия:
Функциональная 
организация 
ферментов. Роль 

| участков 
I ферментов.
Уметь: показать
участки фермента и 
указать их роль. 
Владеть: навыкам и 
изображения

Лекция-
презентация



структуры
фермента

Тема Тема 6 2/0.05 1/0.02 Механизм ПК-8 Знать: стадии лекция
6. Механизм действия ПК-17 механ и гм а

действия ферментов. Стадии ПК-19 действия фермента
ферментов ф ерм е нтати в н о го и их

катализа. характеристику..
молекулярные Уметь: изображать
механизмы. стадии механизма 

схемой и буквенно. 
Владеть: навыками 
изображения
стадий механизма.

Тема Тема 7 2/0.05 1/0.02 Зависимость ПК-8 3 н а г ь: з а в и с и м ости Лекция-
7. Кинетика активности ПК-1 7 активности презентация

ферментативно ферментов от ПК-19 ферментов от
го катализа температуры. pH. температуры. pH.

концентрации концентрации
субстрата. субстрата.
кон цен грации концентрации
ферментов. ферментов.

Уметь: изображать
кривые
зависимости
активности
фермента от
различных
параметров
В л а д еть: м ето д а.м и
проведения
вычислений по
формуле
Михаэлиса-
Ментона.

Тема Тема 8 2/0.05 Регуляция ПК-8 Знать: виды Лекция-
8. Регуляция активности ПК-17 регуляции презентация

активности ферментов. ПК-19 активности
ферментов Превращение ферментов.

профермента в Уметь: изображать
фермент. кривые Ми хазл и с а -
Присоединение Ментона для
кофактора. различных видов
Аллостерическая регуляции.
активация Владеть: методами
субстратом. определения по
эффекторами. кривы м М и х аэ л и с а -
Виды М е нтон а константы
ингибирования. Михазлиса-
Аллостерм ческое Ментона.
ингибирование.
обратимое и 
необратимое.



" — ■ 1 конкурентное и 
неконкурентное, 
ретроингибирован 
не.

Тема
9.

Тема 9
Специфичное! 
ь действия 
ферментов

Специфичность
действия
ферментов.
Виды
специфичности.
Механизм
Фишера.
Механизм
Кошленда.
11олиферментные
системы.
Организации
полиферментных
систем.
Локализация
ферментов

ПК-8 
ПК-17 
ПК-19

Знать: Виды 
специфичности. 
Механизмы 
Фишера и 
Кошленда.
Уметь: применять 
научные знания и 
практические 
подходы к 
разработке 
перспективных 
ферментативных 
процессов 
Владеть: навыками 
изображения и 
чтения блок-схемы 
по курсу 
«Ферменты и 
витамины».

итого 17/0.4 4/0.1

5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 
объем в часах

(учебным планом не предусмотрены)

№ № раздела Наименование Объем в часах /
п/п дисциплины л а б о р атор и ы х раб от трудоемкость в з.е.

офо зфо



" т Тема 2.
Углеводороды

Углеводороды 2/0.05

2 Тема 3.
Спирты и простые эфиры

Спирты и простые эфиры 2/0.05 1/0.02

J Тема 5.
Альдегиды и кетоны

Альдегиды и кетоны 3/0.08 1 ./0.02

4 Тема 6.9.
Карбоновые кислоты, жиры, 
масла

Карбоновые кислоты, жиры,
масла 2/0.08

5 Тема 10.
Амины и аминокислоты

Амины и аминокислоты 2/0.05 1.12/0.02

6 Тема 8.
Ароматические соединения

Ароматические соединения 2/0.05

7 Тема 7.
Углеводы. Моносахариды

Углеводы. Моносахариды 
Отчет по лаб. практикуму 4/0.1 1/0.02

всего 17/0.4 4.12/0.1
5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах



5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
(учебным планом не предусмотрен)

5.7. Самостоятельная работа бакалавров

Содержание и объем самостоятельной работы студентов офо и зфо

№
п/п

Разделы и темы рабочей про граммы 
самостоятел ь н о го и з у ч е н и я

Перечень
домашних заданий 
и
других вопросов 
для
самостоятельного
изучения

Сроки
выполнен
ИЯ

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е.

офо зфо
1 Теоретические основы науки 

Ферментологии
Написание
реферата февраль 4/0.1 8/0.2

2
Источники углеводородов. Использование 
углеводородов в современном 
производстве. Экологические проблемы.

Составление плана- 
конспекта февраль 6/0.2 8/0.2

лJ Производные эфиров. Номенклатура, 
методы получения и химические свойства.

Написание
реферата февраль 6/0.2 8/0.2

4 Антиоксиданты на основе фенолов. Составление плана- 
конспекта февраль 6/0.2 8/0.2

5 Амины. Органические основания. 
Химические свойства. Диамины.

Написание
реферата март 4.30/0.1 6/0.2

6

Пептиды. Аминокислоты входящие в 
состав белков. Моноаминокислоты: 
одноосновные (глицин, аланин, лейцин, 
изолейцин,валин)

С о ста в л е н и е п л а н а- 
конспекта март 4/0.1 8/0.2

7

Двухосновные моноаминокислоты: 
(аспарагиновая, глютаминовая кислоты и 
их амиды). Заменимые и незаменимые 
аминокислоты.

Написание
реферата апрель 4.45/0.1 8/0.2

8
Б иол о ги чес к и а кти в н ы е соед и н е н и я. 
содержащие индольный цикл- триптофан, 
три птам и н. серото н и н.

Составление плана- 
конспекта май 3/0.08 6/0.2

_ . Итого: 37.75/1.05 60/1.6

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
о б у ч a to щ и х с я но д и с ц и и л и 11 е

6.1. Методические указания (собст венные разработ ки)

- Методические указания и контрольные задания по органической химии для студентов заочной 

формы обучения. Издательство МГТУ. Майкоп. 2004. 58 с.



- Методические указания для выполнения лабораторных работ и задания для самоподготовки по 

органической химии для студентов ОФО и ЗФО. Издательство МГТУ. Майкоп, 2004. 70 с.

- Методические указания к лабораторному практикуму по органической химии. Издательство 

МГТУ. Майкоп. 2012. 24 с.

6.2. Литература для самостоятельной работы

1. Щербина. А.Э. Органическая химия. Основной курс [Электронный ресурс]: 
учебник / А.Э. Щербина, Л.Г. Матусевич; под ред. А.Э. Щербины. - М.: ИНФРА-М; Мн.:
Новое знание. 2013. - 808 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfb=415732

2. Зурабян С.Э., Органическая химия [Электронный ресурс]: учебник / С’.Э. Зурабян. 
А.И. Лузин: под ред. Н.А. Тюкавкиной - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2016. - 384 с. - ЭБС 
«Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/lSBN9785970438275.html

3. Иванов. В.Г. Органическая химия. Краткий курс [Электронный ресурс]: учебное 
пособие / В. Г. Иванов. О. И. Гева. - Москва: ИНФРА-М. 2015. - 222 с. - ЭБС 
«Znanium.com» - Режим доступа: http:'''znanium.com/catalog.php?bookinfo=459210

4. Зурабян С.Э., Органическая химия [Электронный ресурс]: учебник / С.Э. Зурабян. 
А.П. Лузин; под ред. Н.А. Тюкавкиной - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2016. - 384 с. - ЭБС 
«Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN978597043 8275.html

5. Грандберг. И.И. Органическая химия: учебник / И.И. Грандберг. Н.Л. Нам. - 
Москва: Юрайт. 201 3. - 608 с.

http://znanium.com/catalog.php?bookinfb=415732
http://www.studentlibrary.ru/book/lSBN9785970438275.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN978597043


аттестации7. Фонд оценочных средств дли проведения промежуточной 
обучающихся по дисциплине

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 
освоения образовательной программы

Этапы ф о р м прования к о м п е ген ни и
( номер семестра согласно учебному 

плану)

Наименование учебных дисциплин, формирующих 
компетенции в процессе освоения образовательной 

программы

ПК-8: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих 
их качество

2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров
2 4 Учебная практика по получению первичных 

профессиональных умений и навыков
п п

J Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров
">J 4 Современные технологии производства товаров
лJ 4 Ферменты и витамины
4 4 1 овароведение и экспертиза плодоовощных товаров
4 6 Учебная практика по получению первичных 

профессиональных умений и навыков
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров
б 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 
товаров

6 6 Холодильная техника и технология
6 6 Проектирован! ie торговых iфедприятий
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров
7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья
8 8 i овароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья
8 9 1 овароведение пищевых и био ion тески активных дооавок
8 8 Идентифнкащim и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций



непродовольственных товаров
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена

ПК-17: Готовность к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в 
профессиональной деятельное! и

оJ) 4 Современные технологии производства товаров
оJ 4 Ферменты и витамины
5 7 Информационное обеспечение коммерческой деятельности
8 8 Научно-исследовательская работа
8 9 11реддипломная практика для выполнения ВКР
8 9 Под! отовка к сдаче и сдача государственног о экзамена
8 8 11одготовка к защите и процедура защиты ВКР

ПК-19: Способность проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, 1 
качества и безопасности товаров

1.2 1.2 Физика
1 1 Химия
2 2 Анатомия пищевого сырья
3 J Основы микробиологии
J оJ Сенсорный анализ продовольственных товаров
*■> J Меч оды и техническое обеспечение контроля качества 

нс! фодовольс 1 венных 1 оваров
"■>J 4 Современные технологии производства товаров
оJ 4 Ферменты и вшамины
4 5 Микробиология однородных групп продовольственных ; 

товаров
4 5 Bi юловреждаемость непродовольственных товаров
5 6 Ее я)пнс! юс 1 ь товаров 11 сырья
5 6 Физико-химические методы распознования фальсификации !
8 “9 Научно-исследовательская работа
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР



7.2. Описание показателей и кри териев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания

11 л a 11 и ру ем ы с р езультаты 
освоения компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично средства
ПК-8 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество

зна I ь: ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и сохраняющие 
их качество;

Фрагментарные
знания

11еполные знания Сформированные, но 
содержащие 

01 дельные пробелы 
знания

Сформировали ые 
с и етематичес к и е 

знания
Тестовое 

задание, темы 
рефератов, 

темы докладов, 
темы научных 

дискуссий 
(круглых 
столов), 

вопросы к 
зачету

уметь: определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров;

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения



владеть: методами 
классификации и кодирования 
товаров, методами и 
средствами о и ределени я 
показателей ассортимента и 
способами сохранения 
качества товаров.

Частичное владение 
навыкам и

Несистематическое 
примен е н ие н авыко в

В систематическом 
применении навыков 

допускаются 
пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков

ПК-17- Готовность к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в профессиональной 
деятельности

Тестовое 
задание, темы 

рефератов, 
темы докладов, 
темы научных 

дискуссий 
(круглых 
столов), 

вопросы к 
зачету

знать: научно-техническую 
информацию в области 
товароведения.товарного 
менеджмента, экспертизы и 
оценочной деятельности;

Фрагментарные
знания

11еполные знания С фо рм и рован н ы е. н о 
содержащие 

отделы 1 ые пробел ы 
знания

Сформирован ные 
систематические 

знания

уметь: осуществлять поиск 
научно-тех н и ческой 
информации, использовать 
отечественный и зарубежный 
опыт в профессиональной 
деятельности;

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

С форм и ро ван н ые 
умения



владеть: методами поиска 
научно-технической 
и н формании,навы кам и 
анализа отечественного и 
зарубежного опыта в

Частичноевладен не 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении навыков

допускаются
пробелы

Успешное и 
с истем атическое 

применение навыков

ПК-19 - Способноеп> проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров

знать: мечодологию 
организации и проведения 
научных исследований по 
оценке потребительских 
свойств, качества- 
безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированн ые, но 
содержащие 

отдельные пробелы 
знания

Сформированные
систематические

знания

уметь: анализировать 
результаты научных 
исследований в области 
оценки потребительских 
свойств, качества- 
безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров;

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

н ебол ь ш и е о ш и б к и

Сформированные
умения

владеть: навыками Ч ас т и ч н о е в л а д ей и с Несистематическое В систематическом Успешное и
про веде и и я н ау ч н ых 
исследований для оценки 
потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров.

навыками п р и м е н е и и е н ав ы к о в применении навыков 
допускаются 

пробелы

систематическое 
применение навыков



7.3. Типовые контрольные задании и иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 
образовательной программы

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего конт роля по 
дисциплине «Ферменты и витамины»

1. Общая характеристика обмена веществ.
2. Виды обмена веществ. Схема метаболизма.
3. Особенности витаминов, как НМС.
4. Авитаминоз, гипо - и гипер - внтаминозы.
5. Водорастворимые:В|. Вз, В?, Вб. Вы. С.
6. Жирорастворимые витаминькА. Д, Е, К.
7. Общая характеристика, история открытия.
8. Химическая природа, классификация, номенклатура, основные классы.
9. Химические реакции с счастием ферментов.
10. П р и м е н е н 11 е ф е р м е н то в.
11. Ферменты молока, жиров, масел, углеводов, белков.
12. Снижение энергии активации. Образование промежуточных комплексов.
13. Функциональная организация ферментов. Роль участков ферментов.
14. Механизм действия ферментов.
15. Стадии ферментативного катализа, молекулярные механизмы.
16. Зависимость активности ферментов от температуры. pH, концентрации 
субстрата, концентрации ферментов.
17. Регуляция активности ферментов. Превращение профермента в фермент. 
Присоединение кофактора. Аллостерическая активация субстратом, эффекторами.
18. Виды ингибирования.
19. Аллостерическое ингибирование, обратимое и необратимое, конкурентное и 
неконкурентное, ретроингибирование.
20. Специфичность действия ферментов.
21. Виды специфичности.
22. Механизм Фишера.
23. Механизм Кошленда.
24. Полиферментные системы. Организации полиферментных систем.

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине 
«Ферменты и витамины»

1. Общая характеристика обмена веществ.
2. Виды обмена веществ. Схема метаболизма.
3. Особенности витаминов, как НМС.
4. Авитаминоз, гипо - и гипер - внтаминозы.
5. Водорастворимые:Вi. 15.. В» В<,. Вы. С.
6. Жирорастворимые витаминькА. Д. Е. К.
7. Общая характеристика, история открытия.
8. Химическая природа, классификация, номенклатура, основные классы.
9. Химические реакции с участием ферментов.
10. Применение ферментов.



11. Ферменты молока, жиров, масел, углеводов, белков.
12. Снижение энергии активации. Образование промежуточных комплексов.
13. Функциональная организация ферментов. Роль участков ферментов.
14. Механизм действия ферментов.
15. Стадии ферментативного катализа, молекулярные механизмы.
16. Зависимость активности ферментов от температуры, pH. концентрации 
субстрата, концентрации ферментов.
17. Регуляция активности ферментов. Превращение профермента в фермент. 
Присоединение кофактора. Аллостерическая активация субстратом, эффекторами.
18. Виды ингибирования.
19. Аллостерическое ингибирование, обратимое и необратимое, конкурентное и 
неконкурентное, ретроингибирование.
20. Специфичность действия ферментов.
21. Виды специфичности.
22. Механизм Фишера.
23. Механизм Кошленда.
24. Полиферментные системы. Организации лолиферментных систем.

Тестовые задания для проведения текущего контроля знаний

1. Под холоферментом понимается:
а) белковая часть фермента б) фермент в целом
в) небелковая часть фермента г) фермент в активной форме
2. Болезнь Пеллагра связана с нехваткой витамина:
а)ниацин б)рибофлавин
в) аскорбиновая кислота г) тиамин
3. В состав кофермента КоА входит производное витамина:
а) ниацин б)цианкобаламин
в) пангогеновая кислота г) пиридоксин
4. Ферменты, катализирующие реакции разрыва С-С связей относятся к 
классу:
а) изомераз б) лиаз в) оксиредуктаз г) лигаз
5. Ферменты, катализирующие превращения в пределах одной молекулы 
относятся к классу:
а) изомераз б) трансфера:? в) оксиредуктаз г) лигаз
6. Аллостерические эффекторы связываются с:
а) аллостерическим центром б) активным центром
в) каталитическим участком г) контактным участком
7. В основе гипотезы Кошланда лежит :
а) групповая специфичность
б) вынужденное соответствие активного центра субстрату
в) абсолютная специфичность ферментов
г) относительная специфичность ферментов



8. Фермент, катализирующий превращение молочной кислоты в 
пировиноградную
называется:
а) лак i атдекарбоксилаза
б ) лаклатдегидрогеназа
в) лируватаминотрансфераза
г) холинацетилтрансфераза
9. Зависимость скорости ферментативного катализа от количества фермента
а) носит линейный характер
б) имеет вид S-образной кривой
в) имеет вид гиперболы
г) имеет вид параболы
10. В состав кофермента ФАД входит производное витамина:
а) ниацина б) тиамина в) рибофлавина г) аскорбиновой кислоты
11. Лимитирующей стадией ферментативного катализа является: 
а) диффузия субстрата к энзиму б) образование ES-комплекса
в) превращение ES-комплекса в активированный ES-комплекс
г) отделение продукта от фермента диффузией
12. Увеличение константы Михаэлиса соответствует:
а )  неконкурентному ингибированию
б ) конкурентному ингибированию
в) аллостерическому ингибированию
г) аллостерической активации субстратом.

Ключи 1 - б; 2- а: 3- в: 4-6: 5-а: 6-а: 7-6: 8-6: 9-а; 1 О-в; 1 1-в.

Тестовые задания для контроля остаточных знаний 
Вариант 1

1. Все известные ферменты являются: 
а) фибриллярными белками б) протеидами 
в) глобулярными белками г) протеинами

2. Витамином, не синтезируемым растениями и животными является: 
а) ниацин б) цианкобаламин в) рибофлавин г) пантотеновая кислота

3. В состав кофермента НАД входит производное витамина: 
а) ниацина б) тиамина в) рибофлавина г) аскорбиновой кислоты

4. Ферменты, катализирующие соединение двух молекул с 
использованием энергии АТФ относятся к классу:

а) изомераз б)лиаз в) оксиредуктаз г) ли газ
5. Наиболее медленной стадией ферментативного катализа является: 

а) диффузия субстрата к энзиму б) образование ES-комплекса
в) превращение ES-комплекса в активированный ES-комплекс
г) отделение продукта от фермента
6. Место в структуре фермента, образующим связь с субстратом, 
называется:
а)аллостерическим центром б) активным центром



в) регуляторным центром г) простетической группой
7. В основе гипотезы Фишера лежит :
а) относительная специфичность ферментов
б) вынужденное соответствие активного центра субстрату
в) абсолютная специфичность ферментов
г) групповая специфичность
8. Болезнь бери-бери связана с недостатком витамина:
а) ниацина б)
рибофлавина
в) аскорбиновой кислоты г) тиамина
9. S-образная кривая соответствует:
а) неконкурентном)' ши нбированию
б) конкурентному ингибированию
в) аллостерическому ингибированию
г) аллостерической активации субстратом
10. Под апоферментом понимается:
а) небелковая часть фермента б) фермент в целом
в) белковая часть фермента г) фермент в активной форме
11. Ферменты, катализирующие отщепление атомов водорода относятся к 
классу:
а) изомераз б) трансфера? в) оксиредуктаз г) гидролаз
12. Зависимость скорости ферментативного катализа от pH среды:
а) носит линейный характер в) имеет вид
гиперболы
б) имеет вид S-образной кривой г) имеет свой
оптимум

Вариант 2

1. Витамином, не синтезируемым растениями и животными является: 
а) ниацин б) цианкобаламин в) рибофлавин г) пантотеиовая кислота

2. Все известные ферменты являются: 
а) фибриллярными белками б) протеидами
в) глобулярными белками г) протеинами

3. Ферменты, катализирующие соединение двух молекул с 
использованием энергии АТФ относятся к классу:

а) изомераз б) лиаз в) окей редуктаз г) л и газ
4. В состав кофермента НАД входит производное витамина: 

а) ниацина б) тиамина в) рибофлавина г) аскорбиновой кислоты
5. Место в структуре фермента, образующим связь с субстратом, 
называется:
а) аллостерическим центром б) активным центром
в) регуляторным центром г) простетической группой

6. Наиболее медленной стадией ферментативного катализа является: 
а) диффузия субстрата к энзиму б) образование ES-комплекса 
в) превращение ES-комплекса в активированный ES-комплекс



г) отделение продукта от фермента
7. Болезнь бери-бери связана с недостатком витамина:
а) ниацина б)
рибофлавина
в) аскорбиновой кислоты г) тиамина
8. В основе гипотезы Фишера лежи т :
а) относительная специфичность ферментов
б) вынужденное соответствие активного центра субстрату
в) абсолютная специфичность ферментов
г) групповая специфичность
9. Под апоферментом понимается:
а) небелковая часть фермента б) фермент в целом
в) белковая часть фермента г) фермент в активной форме
10. Зависимость скорости ферментативного катализа от pH среды:
а) носит линейный характер в) имеет вид
гиперболы
б) имеет вид S-образной кривой г) имеет свой
оптимум
1 1. S-образная кривая соответствует:
а )  неконкурентному ингибированию
б) конкурентному ингибированию
в) аллостерическому ингибированию
г) аллостерической активации субстратом
12. Место в структуре фермента, образующим связь с субстратом, 
называется:
а) аллостерическим центром б) активным центром
в) регуляторным центром г) простетической группой

Ключи:
Вариант 1
1 - в: 2-6 ; 3-а: 4-г: 5-в: б-б: 7-в: 8-г: 9-г: 10-а: 1 1 -в: 12-г.
ЕЗариан г 2

1- б; 2-в ; 3-г: 4-а; 5-6: 6-в: 7-г: 8-в 9-а: 10-г; 11-г: 12-6.

Требования к выполнению тестового задания

Тест система стандартизированных заданий. позволяющая
автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:
закрытая форма -  наиболее распространенная форма и предлагает 

несколько альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, 
обучающемуся задается вопрос, требующий альтернативного ответа «да» или 
«нет», «является» или «не является», «относится» или «не относится» и т.п. 
Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой форме, включает в себя один или



несколько правильных ответов и иногда называется выоорочным заданием. 
Закрывая форма вопросов используется также в тестах-задачах с выборочными 
ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и все 
необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов 
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить 
задачу и показать, какой из представленных ответов он получил;

открытая форма -  вопрос в открытой форме представляет собой 
утверждение, которое необходимо дополнить. Данная форма может быть 
представлена в тестовом задании, например, в виде словесного текста, формулы 
(уравнения), графика, в которых пропущены существенные составляющие - части 
слова или буквы, условные обозначения, линии или изображения элементов схемы 
и графика. Обучающийся должен по памяти вставить соответствующие элементы в 
указанные места («пропуски»);

установление соответствия в данном случае обучающемуся 
предлагают два списка, между элементами которых следует установить 
соответствие;

установление последовательности предполагает необходимость
установить правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Цель тестовых заданий -  заблаговременное ознакомление магистров 
факультета аграрных технологий с теорией изучаемой темы гю курсу 
«Современные проблемы агрономии» и ее закрепление.

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе 
различно, что обусловлено объемом изучаемого материала и ее трудоемкостью.

Формулировки вопросов построены по следующим основным принципам:

Выбрать верные варианты ответа.
В пункте приведены конкретные вопросы и варианты ответов. Магистру 

предлагается выбрать номер правильного ответа из предлагаемых вариантов. При 
этом следует учесть важное требование: в ответах к заданию обязательно должен 
быть верный ответ и он должен быть только один.

Магистр должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить 
его с правильным ответом, который дается в конце.

Кри терии оценки знаний при проведении тестирования
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее 

чем 85% тестовых заданий;
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее 

чем 70 % тестовых заданий;
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного 

о твета не менее 50 %:
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа менее чем на 50 % тестовых заданий.
Результаты текущего контроля используются при проведении 

промежуточной аттестации.

Требования к написанию реферата
Реферат продукт самостоятельной работы обучающегося,

представляющий собой краткое изложение содержания и результатов 
индивидуальной учебно-исследовательской деятельности. Автор раскрывает суть 
исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные 
взгляды на нее.



Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и 
включать разделы: введение, основную часть, заключение, список использованной 
литературы. В зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены 
приложения, содержащие документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.

К р ите р и 11 о цен и в а и и я р еф е р а га:
Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий 
анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена 
собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, 
выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны 
правильные ответы на дополнительные вопросы.

Отметка «хорошо» - основные требования к реферату и его защите 
выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности 
в изложении материала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, 
не выдержан объём реферата, имеются упущения в оформлении, не допускает 
существенных неточностей в ответе на дополнительный вопрос.

Отметка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от 
требований к реферированию. В частности, тема освещена лишь частично, 
допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на 
дополнительные вопросы, во время защиты отсутствует вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, 
обнаруживается существенное непонимание проблемы.

Требования к написанию доклада
Доклад -  продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий 

собой публичное выступление по представлению полученных результатов 
решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской или 
научной темы.

Критерии оценивания доклада:
Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите 

доклада: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий 
анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена 
собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, 
выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны 
правильные ответы на дополнительные вопросы.

Отметка «хорошо» - основные требования к докладу и его защите 
выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности 
в изложении материала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, 
не выдержан объём реферата, имеются упущения в оформлении, не допускает 
существенных неточностей в ответе на дополнительный вопрос.

Отметка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от 
требований к докладу. В частности, тема освещена лишь частично, допущены 
фактические ошибки в содержании доклада или при ответе на дополнительные 
вопросы, во время защиты отсутствует вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема доклада не раскрыта, 
обнаруживается существенное непонимание проблемы.

Требования к проведению круглого стола, дискуссий, полемики, диспута,
дебатов

Круглый стол, дискуссия, полемика, диспут, дебаты оценочные средства, 
позволяющие включить обучающихся в процесс обсуждения спорного вопроса.



проблемы и оценить их умение аргументировать собственную точку зрения. 
Обучающиеся высказывают свое мнение по проблеме, заданной преподавателем.

Критерии оценивания круглого стола, дискуссий, полемики, диспута, 
дебатов:
- знание и понимание современных тенденций развития российского образования 
и общества, в целом, и регионального, в частности:
- масштабность, глубина и оригинальность суждений:
- аргументированность, взвешенность и конструктивность предложений;
- умение вести дискуссию;
- умение отстаивать свое мнение;
- активность в обсуждении;
- общая культура и эрудиция.

Шкала оценивания: четырех балльная шкала -  0 -  критерий не отражён: 1 -  
недостаточный уровень проявления критерия: 2 критерий отражен в основном, 
присутствует на отдельных этапах; 3 - критерий отражен полностью.

Требования к проведению зачета
Зачет -  форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных 

обучающимися в процессе усвоения учебного материала лекционных, 
практических и семинарских занятий по дисциплине.

Критерии оценки знаний на зачете:
Зачет может проводиться в форме устного опроса или по вопросам, с 

предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Вопросы утверждаются на заседании кафедры и подписываются 

заведующим кафедрой. Преподаватель может проставить зачет без опроса или 
собеседования тем студентам, которые активно участвовали в семинарских 
занятиях.

Шкала оценивания: двухбалльная шкала -  не зачтено (не выполнено); 
за чтем о (в ы п о л н е н о).

Оценка «зачзено» ставятся обучающемуся, ответ которого свидетельствует:
- о полном знании материала по программе;
- о знании рекомендованной литературы,
- о знании концептуально-понятийного аппарата всего курса и принимавший 

активное участия на семинарских занятиях, а также содержит в целом правильное 
и аргументированное изложение материала.

Оценка «не зачтено» ставятся обучающемуся, имеющему существенные 
пробелы в знании основного материала по программе, а также допустившему 
принципиальные ошибки при изложении материала.

Критерии оценки знаний на экзамене

Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) 
или без билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по 
усмотрению преподавателя. Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а 
также, помимо теоретических вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и 
подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более 
трех вопросов. Комплект экзаменационных билетов по дисциплине должен 
содержать 15—20 билетов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем 
обучающимся, которые активно участвовали в практических и лабораторных 
занятиях.



Отметка «отлично» - обучающийся глубоко и прочно усвоил весь 
программный материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически 
стройно его излагает, тесно увязывает теорию с практикой. Обучающийся не 
затрудняется с ответом при видоизменении задания, свободно справляется с 
задачами, заданиями и другими видами применения знаний, показывает знания 
законодательного и нормативно-технического материалов. правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приемами 
выполнения практических работ, обнаруживает умение самостоятельно обобщать и 
излагать материал, не допуская ошибок.

Отметка «хорошо» - обучающийся твердо знает программный материал, 
грамотно и по существу излагает его. не допускает существенных неточностей в 
ответе на вопрос, может правильно применять теоретические положения и владеет 
необходимыми навыками при выполнении практических заданий.

Отметка «удовлетворительно» - обучающийся усвоил только основной 
материал, но не знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно 
правильные формулировки. нарушает последовательность в изложении
программного материала и испытывает затруднения в выполнении практических 
заданий.

Отметка «неудовлетворительно» - обучающийся не знает значительной 
части программного материала, допускает существенные ошибки, с большими 
затруднениями выполняет практические работы.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1 основная литература
1. Щербина. А.Э. Органическая химия. Основной курс [Электронный ресурс]: 

учебник / А.Э. Щербина. Л.Г. Матусевпч: под ред. А.Э. Щербины. - М.: ИНФРА-М; 
Ми.: Новое знание. 2013. - 808 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php7bookinfo~415732

2. Зурабян С.Э., Органическая химия [Электронный ресурс]: учебник / С.О. 
Зурабян. А.П. Лузин; под ред. Н.А. Тюкавкиной - М.: ГЭОТАР-Медиа. 2016. - 384 
с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibraiy.ru/book/ISBN9785970438275.html

3. Иванов. В.Г. Органическая химия. Краткий курс [Электронный ресурс]: 
учебное пособие ; В. Г. Иванов. О. Н. Г'сва. - Москва; ИНФРА-М. 201 5. - 222 с. - 
ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php7bookinfo-459210

4. Зурабян С.Э., Органическая химия [Электронный ресурс]: учебник / С.Э. 
Зурабян. А.П. Лузин; под ред. Н.А. Тюкавкиной - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2016. - 384 
с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/lSBt49785970438275.html

5. Грандберг. И.И. Органическая химия: учебник / И.И. Грандберг. Н.Л. Нам. - 
Москва: Юрайт, 2013. - 608 с.

http://znanium.com/catalog.php7bookinfo~415732
http://www.studentlibraiy.ru/book/ISBN9785970438275.html
http://znanium.com/catalog.php7bookinfo-459210
http://www.studentlibrary.ru/book/lSBt49785970438275.html


6. Методические указания к лабораторному практикум)' по органической 
химии [Электронный ресурс] / [сост.: Б.А. Кононова. З.Р. Ханаху]. - Майкоп:
МГТУ. 2012. - 24 с. - Режим доступа: 
lfflp://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id-2100027476

8.2 дополнительная литература
1. Иванов. В.Г. Органическая химия. Краткий курс [Электронный ресурс]: 
учебное пособие / В. Г. Иванов. О. Н. Г'ева. - Москва: ИНФРА-М, 2015. - 222 с. - 
ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=459210

2, Зурабян С.Э.. Органическая химия [Электронный ресурс]: учебник / С.Э. 
Зурабян. А.И. Лузин; под ред. И.А. Ткжавкпной - М.: ГЭОТАР-Медиа. 2016). - 384 
с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970438275.html

3. Методические указания к лабораторному практикуму по органической 
химии [Электронный ресурс] > [сост.: Б.А. Кононова. З.Р. Ханаху]. - Майкоп:
МГТУ. 2012. - 24 с. - Режим доступа:
http://l ib.mkalu.ru: 8002/1 ibdata.php?id~ 21 00027476

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

а) - Образовательный портал ФГБОУ 130 «МГТУ» [Электронный ресурс]: 
Режим доступа: https://mkotu.ru/

Электронный каталог библиотеки - Режим доступа: //
hup:- lib.mkoiu.ru:8004/catalonTol2:

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 
http://window.edu.ru/

б) программное обеспечение: компьютерные химические программы Chem 
Wind. ISIS Draw. ChemCheck. PASS, компьютерные программы Mathcad. 
Matlab. Statistica, Softline.

в) базы данных, информационно-справочные и поисковые системы 
КОНСОР. реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная 
электронная библиотека e-library. Агропоиск; информационные справочные и 
поисковые системы: Rambler. Yandex. Google. Nigma.

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
(модули)

Учебно-методические материалы по лекциям 
дисциплины Ферменты и витамины

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=459210
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970438275.html
http://l_ib.mkalu.ru:_8002/1_ibdata.php?id~_21_00027476
https://mkotu.ru/
http://window.edu.ru/


Раздел / Тема
с указанием основных учебных 

элементов
(д 11да ктич ески х единиц)

Раздел /Тема 
с указанием 

основных учебных 
элементов 

(дидактических 
единиц)

Способы
(формы)
обучения

1 2 *■>J

Тема 1 лекция, изучение
Обмен веществ проблемное нового

изложение учебного
материалы

Тема 2 лекция. изучение
Витамины нового

проблемное учебного
изложение материала



Средства
обучения

Формируемые ком метен ц и и

4 5

-методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров:
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь -методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в облас ти оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров:
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств, качества.



лекция, изучение
Тема 3 нового
Ферменты проблемное учебного

изложение материала

Тема 4 лекция, изучение
Принцип действия ферментов нового

проблемное учебного
изложение материала

Тема 5 лекция, изучение
Функциональная организация ферментов нового

проблемное учебного
изложение материала



безопасности и конкурентоспособности товаров.
устная речь -методологию организации и проведения научных 

исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь -методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
1 оваров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств, качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь -методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойс тв, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойс тв, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;



Тема 6 лекция.
Механизм действия ферментов

проблемное
изложение

Тема 7 лекция.
К и н ети ка ф ер м ей тат и в 11 ого катал и з а

проблемное
изложение

Тема 8 лекция.
Регуляция активности ферментов

проблемное
изложение



- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств. качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь -методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств. качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь -методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров:
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств. качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

устная речь методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств,



качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств, качества, 
безопаснос ти и конкурентоспособности товаров.

Тема 9
Специфичность действия ферментов

-методологию организации и проведения научных 
исследований по оценке потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров;
- анализировать результаты научных исследований 
в области оценки потребительских свойств, 
качества, безопасности и конкурентоспособности 
товаров:
- навыками проведения научных исследований для 
оценки потребительских свойств. качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров.

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине 
(модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, позволяют:
- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством использования презентаций, учебных 

фильмов;
- контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования;
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные программой научно-исследовательской работы;
- автоматизировать поиск информации посредством использования 
справоч11 ых систем.

10.1. 11еречень необходимого программного обеспечения



Наименование программного обеспечения, 
производитель Реквизиты подтверждающего документа (№ лицензии, дата приобретения, срок действия)

Microsoft Office Word 2010 Помер продукта 14.0.6024.1000 S1H MSO (14.0.6024.1000) 
02260-018-0000106-48095

Kaspersky Anti-virus 6/0 № лицензии 261 К-000451-5729СF81 Срок лицензии 07.02.2020

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019,

K-I.ite Codec Pack. Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный
()CWindows7 Профессиональная. 
MicrosoftCorp. № 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, бессрочный

7-zip. org GNU LG PL
Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине

Паи м ен о ван ия еп е ци ал ьн ых 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы

Оснащенность специальных 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы

Перечень лицензионного программного обеспечения. Реквизиты 
подтверждающего документа

С пециал ьн ые п ом с i цен ия

Специальныепомещения
Ауд

Кол-во
посадочных

мест



1.
Лаборатория аналитической 
химии

302 16 Учебная установка по лабораторному практикуму по дисциплине 
« А нал и ти ч еская х и м ия».

2.
Лаборатория общей и 
и еор ган и ческой хи м и и

303 16 Учебная установка по лабораторному практикуму по дисциплине «Химия»; 
Учебно-портативная гидравлическая лаборатория «Капелька».

nJ.
Лаборатория органической 
химии / Препараторская

324 14/ 10 Учебная установка по лабораторному практикуму по дисциплине «Органическая 
химия».

4.
Лаборатория физической и 
коллоидной хим и и

]

OJ to
 

и
 \ 12 Учебная установка по лабораторному практику, му по дисциплине «Физическая и

колл о иди ая хим и я ».

5.Лаборатория физической и 
коллоидной химии

326 18 Учебная установка по лабораторному практик) му но дисциплине «Физическая и 
кол л о и д] i ая х и м и я ».

Помещения для самостоятельной работы

Читальный зал ФГБОУ ВО
«МГТУ»: ул. Первомайская, 191.3 
этаж.

Читальный зал имеет 150 
посадочных мест, 
компьютерное оснащение е 
выходом в Интернет на 30

Свободно распространяемое (бесплатное не требующее лицензирования) 
программное обеспечение:
1. Операционная система на базе Linux;
2. Офисный пакет Open Office;
3. Графический пакет Gimp;



посадочных мест; оснащен 
специализированн ой 
мебелью (столы, стулья, 
шкафы, шкафы 
выставочные), стационарное 
мультимедий ное 
оборудование, оргтехника 
(принтеры.сканеры, 
ксероксы) _________

4. Векторный редактор Inkscape;
Антивирусные программы: Kaspersky Endpoint Security - № лицензии 
1 7Е0-160128-131 746-407-72. Количество: 400 рабочих мес т. Срок действия 1 год.

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд ФГБОУ ВО «МГТУ»;
2) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций.



9. Дополнения и изменения в рабочей программе 
з а _______ /________ }' ч еб н ь i й г од

В рабочую программу по дисциплине Б1 .В.ДВ.05.02 Ферменты и витамины 

по направлению
подготовки бакалавров 38.03.07 Товароведение________________________

вносятся следующие дополнения и изменения:

Дополнения и изменения внес____________________________________
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
химии и физико-химических методов исследования____________________

(наименование кафедры)

«___ »___________________20 г.

Заведующий кафедрой_________________  А.А. Попова
(подпись) (Ф.И.О.)


