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листов целостного представления о про-
фессиональной деятельности в ее дина-
мике;

 - приобретение как предметно- про-
фессионального, так и социального опы-
та, в том числе принятия индивидуальных 
и совместных решений;

 - развитие профессионального тео-
ретического и практического мышления;

- формирование познавательной мо-
тивации, обеспечение условий появления 
профессиональной мотивации.

Следовательно, деловая игра явля-
ется методом активного обучения, и ис-
пользование ее в образовательном про-
цессе медицинского колледжа позволяет 
повысить качество подготовки средних 
медицинских работников для практичес-
кого здравоохранения Краснодарского 
края.
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Как известно, продукты питания, 
составляющие рацион современного че-
ловека, значительно и в худшую сторону 
отличаются от тех продуктов, которые со-
ставляли основу пищи людей в прошлые 
тысячелетия. Это касается, прежде всего, 
минорных биологически активных пище-
вых веществ. Таких ингредиентов микро-
бного, растительного и животного проис-
хождения в пищевом рационе человека, 
по данным литературы, для обеспечения 
всех физиологических потребностей ор-
ганизма должно быть около 20 тысяч. 
Среди них в настоящее время идентифи-

цированы соединения, которые обладают 
в той или иной степени выраженности 
общеукрепляющей, иммунобиологичес-
кой, кардиотропной, гепатотропной, ан-
тиканцерогенной (более 500 различных 
соединений растительного происхожде-
ния), остеотропной, антимикробной, ан-
тивирусной, антигельминтной и другими 
видами активности [5]. 

Однако современный человек этих 
биологически активных пищевых ве-
ществ с продуктами питания по самым 
разным причинам (в том числе социаль-
ного характера) получает почти в 2 раза 
меньше. Подтверждается это данными 
зарубежных ученых [9], а также прове-
денными в нашей стране исследования-
ми ученых НИИ питания АМН, которые 
позволили выявить среди значительной 
части населения (в том числе в южных 
районах страны) наличие срытых гипо-
витаминозов и гипомикроэлементозов. 

На наш взгляд, связано это с осо-
бенностями производства продуктов 
питания в последние 40-50 лет по ин-
тенсивным технологиям, цель которых 
– получение на одних и тех же площа-
дях многократно большего объёма про-
дукции. В их основе – применение в 
растениеводстве различных пестицидов, 
минеральных удобрений, стимуляторов 
роста растений, известкование почвы, 
предпосевная обработка семенного мате-
риала ионизирующим излучением и др., 
а в животноводстве и птицеводстве – ис-
пользование комбикормов, мясокостной, 
рыбокостной муки, добавок к кормам 
антибиотиков, белково-витаминных кон-
центратов, соответствующим образом 
обработанного птичьего помета, биомас-
сы личинок комнатных мух и т.д. [2, 7]. 
Это привело, с одной стороны, к неви-
данному истощению и оскудению почв, 
существенному обеднению качествен-
ного состава и пищевой полноценности 
продуктов питания, а с другой – к появ-
лению в них небезразличных для орга-
низма человека чужеродных химических 
соединений (ксенобиотиков), которые 
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по пищевым цепям попадают в организм 
человека и могут оказывать негатив-
ное воздействие на состояние здоровья. 
Кроме этого, в настоящее время при про-
изводстве продуктов питания для прида-
ния им «нужных» качеств (цвета, запаха, 
вкуса, консистенции и других свойств) 
широко применяется обширнейший ас-
сортимент различных, в том числе опас-
ных для здоровья пищевых добавок (Е). 
На продовольственном рынке представ-
лены генетически модифицированные 
объекты и отдельные продукты питания 
(соя, картофель, сладкий перец, бакла-
жаны, томаты и пр.), химический состав 
которых (прежде всего, содержание в 
них позитивных биологически активных 
ингредиентов) и отдаленные последс-
твия изучены недостаточно. 

Согласно современным представ-
лениям науки о питании человека (нут-
рициологии), различные ингредиенты 
пищи оказывают каждый свое регу-
лирующее влияние на молекулярном, 
клеточном, тканевом, органном и на ор-
ганизменном уровнях [4]. Нарушение 
направления, скорости и (или) интен-
сивности биохимических реакций, фи-
зических свойств и химизма внутри- и 
внеклеточной жидкостей, структуры и 
(или) функции клеток, тканей и орга-
нов, связанные с дефицитом или избыт-
ком тех или иных компонентов пищи, 
накоплением ксенобиотиков и продук-
тов обмена веществ могут приводить к 
изменению хода нормальных биохими-
ческих и физиологических процессов, 
формированию донозологических со-
стояний, развитию болезней, а также к 
недостаточно эффективной медикамен-
тозной терапии патологических измене-
ний [6].

В этой связи становится понятным 
актуальность разработки принципиально 
нового подхода к оптимизации питания 
современного человека. Основой его яв-
ляется производство полноценных про-
дуктов с точки зрения удовлетворения 
физиологических потребностей человека 

в биологически активных пищевых инг-
редиентах, которые получили название 
«функциональных продуктов», а сама 
система их применения – «функциональ-
ное питание»  или специфическое пита-
ние для здоровья (Food for Specifi c Health 
Uses - FOSHU) [11].

Термин «функциональное питание» 
введен в научную литературу японскими 
исследователями в 1989 году. Он обоз-
начает ежедневное и систематическое 
употребление в пищу специальных (фун-
кциональных) продуктов естественного 
или искусственного происхождения с за-
данными свойствами, предназначенных 
для восполнения недостатка в организме 
пищевых компонентов, оказывающих ре-
гулирующее действие на физиологичес-
кие функции, биохимические реакции и 
психосоциальное поведение человека. 
Они направлены, прежде всего, на под-
держание физического и психического 
здоровья, повышение работоспособнос-
ти и снижение риска возникновения за-
болеваний. 

Под термином «функциональные 
продукты питания» понимаются: 

– натуральные продукты питания, 
содержащие необходимые количества 
функционального ингредиента (био-
логически активного вещества) или их 
группы;

– натуральные продукты, дополни-
тельно обогащенные каким-либо функ-
циональным ингредиентом или их груп-
пами; 

– натуральные продукты, из кото-
рых удален компонент, препятствующий 
проявлению физиологической активнос-
ти присутствующих в них функциональ-
ных ингредиентов; 

– продукты, в которых исходные 
потенциальные функциональные ингре-
диенты модифицированы таким обра-
зом, что они начинают проявлять свою 
физиологическую активность, или эта 
активность усиливается; 

– натуральные пищевые продукты, 
в которых в результате тех или иных мо-
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дификаций биоусвояемость входящих в 
них функциональных ингредиентов уве-
личивается;

– натуральные или искусственные 
продукты, которые в результате приме-
нения комбинации вышеуказанных тех-
нологических приемов приобретают 
способность сохранять и улучшать физи-
ческое и психическое здоровье человека 
и/или снижать риск возникновения забо-
леваний [10].

Функциональные продукты должны 
проявлять положительный эффект на ту 
или иную ключевую функцию организма 
человека (рост, развитие, дифференциа-
ция, поведенческие реакции, психическое 
здоровье, состояние сердечнососудистой, 
иммунной, пищеварительной систем, в 
т.ч. состояние микрофлоры кишечника и 
др.) [8], который подтверждается и науч-
но обосновывается в сериях репрезента-
тивных исследований с использованием 
адекватных биомаркеров.

В отличие от БАДов, которые не 
являются лекарствами и выпускаются 
в виде порошков, капсул, таблеток и в 
которых количества биологически ак-
тивных веществ могут в несколько раз 
превышать суточные нормы, функцио-
нальные продукты представлены в виде 
обычных продуктов питания с улуч-
шенными биохимическими и пищевы-
ми свойствам. Важно, что количество 
биологически активных веществ, кото-
рые оказывают регулирующие действие 
на функции и реакции человека, в таких 
продуктах близки к оптимальным. Они, 
как правило, обладают приятными орга-
нолептическими свойствами (внешний 
вид, вкус, цвет, запах, консистенция), 
удобны в употреблении, имеют меди-
цинскую документацию, подтверждаю-
щую эффективность соответствующую 
их назначению в клинических исследо-
ваниях. Для их производства использу-
ются только экологически чистые про-
дукты, абсолютно исключается приме-
нение генетически модифицированных 
объектов.

В настоящее время наиболее часто 
при производстве функциональных пи-
щевых продуктов (хлебобулочных, су-
хих завтраков, напитков, растительных 
масел и т.д.) с целью придания им соот-
ветствующих функциональных свойств 
используют более 100 функциональных 
ингредиентов. Среди них такие функци-
ональные ингредиенты (биологически 
активные вещества), как витамины (А, 
D, Е, К, С, В6, В12, фолиевая кислота), 
макро- и микробиоэлементы (кальций, 
цинк, железо, магний, селен и др.), поли-
ненасыщенные (омега-3) жирные кисло-
ты (эйкозапентаеновая, докозагексаено-
вая), олигосахариды, пищевые волокна, 
биофлавоноиды, антиоксиданты, незаме-
нимые аминокислоты, пептиды, нуклеи-
новые кислоты, фосфолипиды, холины, 
растительные энзимы и другие фитосо-
единения, изопреноиды, сахароспирты, 
гликозиды, органические кислоты, L-
карнитин, креатин, лектины, цитамины, 
молочнокислые бактерии, бифидобакте-
рии и др. [1, 3].

В нашей стране действуют 
«Рекомендуемые уровни потребления 
пищевых и биологически активных 
веществ» (MР 2.3.1.1915-04), в кото-
рых приведены величины потребления 
более 200 наименований пищевых и 
биологически активных веществ (ви-
тамины, макро- и микроэлементы, ан-
тиоксиданты, биофлавоноиды, индолы, 
органические кислоты, полисахариды 
и другие), а также «Нормы физиологи-
ческих потребностей в энергии и пи-
щевых веществах для различных групп 
населения Российской Федерации» (МР 
2.3.1. 2432-08). Эти документы направ-
лены на совершенствование качества и 
структуры питания, адекватное потреб-
ление нутриентов (пищевых веществ) 
с учетом пола, возраста и трудовой де-
ятельности, в том числе при использо-
вании функциональных ингредиентов.

Вместе с тем, с этими документами 
и литературой по функциональному пи-
танию знаком довольно узкий круг спе-
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циалистов.
В настоящее время в учебных 

программах медицинских вузов для 
врачей лечебного профиля, как и на фа-
культетах повышения квалификации и 
переподготовки врачей, представлены 
основные вопросы физиологии, биохи-
мии, микробиологии и гигиены макро-
нутриентологии.

Учитывая приоритет профилак-
тического направления отечественного 
здравоохранения, на наш взгляд, насту-
пило время переосмысленного подхода 
к подготовке медицинских кадров по ос-
новным вопросам микронутриентологии 
и функционального питания, ибо, по об-
разному выражению  французского фи-
лософа и юриста Жана Антельма Брийя-
Саварена (1755-1826 гг.), «Судьба нации 
зависит от того, что она ест».

Представляется целесообразным 
создание сквозной комплексной про-
граммы для студентов медицинских ву-
зов по направлениям подготовки «лечеб-
ное дело» и «педиатрия» по дисциплине 
«Микронутриентология и функциональ-
ное питание» для углубленного её изуче-
ния на кафедрах биологии, нормальной 
физиологии, биохимии, микробиологии, 
гигиены, кафедрах терапевтического про-
филя, эндокринологии в части, касаю-
щихся их вопросов. Кроме этого, пробел 
знаний в области микронутриен-тологии 
и функционального питания у практику-
ющих врачей лечебного профиля целе-
сообразно компенсировать обучением их 
на кафедрах биохимии, микробиологии 
и гигиены в процессе их переподготовки 
и повышении квалификации в объёмах 
подготовленной для этой цели сквозной 
программы.

Естественно, это потребует от ка-
федр серьёзной методической работы по 
подготовке соответствующего учебно-ме-
тодического обеспечения лекций и прак-
тических занятий, а также оснащения биб-
лиотеки вуза специальной литературой. 

Повышение осведомленности вра-
чей по вопросам микронутриентологии и 

фун-кционального питания, несомненно, 
не на словах, а на деле должно пойти на 
пользу отечественному здравоохране-
нию и на благо здоровья населения на-
шей страны.
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Уровень научного, социально-эко-
номического и духовного развития обще-
ства, зависит от раскрытия творческого 
потенциала инженеров, а новые условия 
хозяйствования требуют сформированнос-
ти профессиональной компетентности [2]. 
Изменения, которые возникают в развитии 
высшей школы и подготовке специалистов 
для нефтяной и газовой промышленности, 
углубление рыночных отношений, демок-
ратизация и повышение конкуренции про-
изводства ставят вопрос дальнейшего со-
вершенствования работы научно-педаго-
гических коллективов ВУЗов и переподго-
товки кадров инженерно-технических ра-
ботников, их эффективного использования 
[3]. Целью профессиональной подготовки 
руководителей и специалистов является 
получение ими дополнительных знаний, 
умений и навыков согласно программам, 
которые предусматривают изучение отде-
льных предметов, разделов науки, техники 
и технологии, необходимых для выполне-
ния качественной профессиональной де-
ятельности [4]. Объем и содержание та-
кой деятельности обусловлен производс-
твенными должностными обязанностями 
и инструкциями, а в учебных заведениях 
отображен в квалификационных характе-
ристиках и профессиональных програм-
мах подготовки [1].

Формирование профессиональной 

компетентности учеными связывается с 
ярким проявлением способностей, глубо-
кими и широкими знаниями в инженер-
ной отрасли, с нестандартным обладани-
ем умениями, необходимыми для успеш-
ного выполнения функций инженерной 
деятельности; с постоянной мотивацион-
но-эмоциональной заряженностю на осу-
ществление инженерной деятельности и 
на достижение в ней уникального, неор-
динарного результата; с наличием про-
фессиональных стандартов, ориентиро-
ванных на высокое качество выполнение 
деятельности, систему личностных норм 
регуляции поведения и взаимоотноше-
ний, которые делают инженеров-специа-
листов определенным образом исключи-
тельными личностями.

Профессиональные дисциплины 
нефтегазового дела принадлежат к спе-
циально-профессиональным и характе-
ризуются почти неизменной во времени 
физико-математической основой. Это от-
крытые законы Дарси, Дюпюи, Борисова, 
Крамера, Щурова и др., которые можно 
трактовать как упрощенные редуциро-
ванные уравнения Эйлера, Максвелла, 
Лейбензона и т. п. для соответствую-
щей среды, которая имеет конкретные 
структурные, геометрические и физи-
ческие свойства. Такая стабильность во 
времени и фундаментальность данных 
законов с позиций процесса препода-
вания профессиональных дисциплин и 
усвоения студентами образовательных 
программ и спецкурсов имеет как пози-
тивную, так и негативную стороны ком-
петентностной подготовки будущих вы-
пускников. Позитивная сторона заклю-
чается в четкой обоснованности про-
цессов и объектов подземной и трубной 
гидравлики, физики пласта, разработки 
месторождений, добычи нефти и газа. 
Это дает возможность не сомневаться в 
истинности их физико-математических 
моделей. Вера в их истинность должна 
основываться на экспериментальном 
и производственно-практическом под-
тверждении, кото рое студенты получа-


