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профиль « Технология продуктов общественного питания»

Цель изучения дисциплины -  освоение теоретических положений о современных 
знаниях в области производства продуктов функционального питания с учетом 
технических, технологических и экологических аспектов; основных категориях 
функционального питания; конструирование функциональных продуктов питания.

Задачами дисциплины являются:
- обучение теоретическим знаниям об основных продуктах функционального 

назначения и принципах конструирования их состава для различных групп населения;
- изучение 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;

- подбор режимов технологической и кулинарной обработки пищевого сырья и 
продуктов питания с целью максимального сохранения в них тех или иных пищевых 
ингредиентов, обладающих функциональной активностью.

Основные блоки и темы дисциплины:
Современное состояние обеспечения населения продуктами питания. Общие 

представления о продуктах функционального питания. Основные категории 
функционального питания. Теоретические основы создания функциональных продуктов 
питания. Научные основы функционального питания. Теории и концепции питания. 
Научные принципы обогащения пищевых продуктов микронутриентами. Принципы 
конструирования продуктов функционального питания. Технология продуктов на основе 
растительного и животного сырья и обогащения специальными пищевыми субстанциями, 
обладающими функциональной и пребиотической активностью, адаптированных для 
различных возрастных групп. Технология биологически активных пищевых добавок, 
пробиотиков, продуктов функционального питания для дифференцированных групп 
населения.

Учебная дисциплина «Основы конструирования функциональных пищевых 
продуктов» входит в перечень дисциплин вариативной части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими
компетенциями:

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения.

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения.

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

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

Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.
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Уметь: организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания.

Владеть: способностью организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания.

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

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

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

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

Дисциплина «Основы конструирования функциональных пищевых продуктов» 
изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими 
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и 
научной литературой и завершается зачетом.

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