
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.13 «Технология производства 
пищевых продуктов функиионального и специального назначения» 
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания
профиль подготовки Технология продуктов общественного питания

Цель изучения дисциплины: формирование теоретических и практических 
знаний о пищевых продуктах функционального и специального назначения, их 
классификации, особенностях химического состава и технологических процессах, а также 
методах проверки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

Задачи дисциплины:
- овладение знаниями по теории технологии продуктов питания функционального и 

специального назначения, включая понятия о категории таких продуктов, их примерной 
классификации, функциональной добавке, определяющей направление изучаемых 
продуктов, требованиям рынка к функциональным продуктам питания;

- овладение знаниями по основам технологии функционального питания, включая 
подготовку и подработку сырья для функциональных продуктов питания, 
последовательность технологических процессов, правила внесения компонентов, 
обеспечивающих функциональность получаемых продуктов, контролю качества готовой 
продукции.

Основные блоки и темы дисциплины: Научные принципы обогащения пищевых 
продуктов микронутриентами. Научные основы функционального питания. Теории и 
концепции питания. Общая характеристика и принципы производства пищевых продуктов 
функционального и специального назначения. Технология специализированных 
продуктов детского питания. Специализированное питание для беременных, рожениц и 
кормящих матерей. Питание людей пожилого и старческого возраста. Технология 
специализированных продуктов питания для спортсменов. Технологии получения 
продуктов лечебно-профилактического питания. Пищевые и биологически активные 
добавки.

Учебная дисциплина «Технология производства пищевых продуктов 
функционального и специального назначения» входит в вариативную часть ОП 
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания.

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 
компетенции:

- способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);

- способность организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания (ПК-6);

- способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
знать:
- основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения;

- организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания;
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- научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания;

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного назначения;

- организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания;

- изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания;

технологических процессов производства продукции питания различного назначения;
- способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания;

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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