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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения дисциплины - приобретение навыков проектирования и создания
пищевых продуктов с детерминированным набором признаков, отвечающих физиологической,
психологической, региональной и другим спецификам питания возрастных,
профессиональных или иных групп населения, возможно лишь на основе комбинирования в
их составе различных видов животного и растительного сырья.

Задачи изучения дисциплины:

- изучение принципов построения математических моделей рецептур продуктов питания;

- изучить виды математических моделей рецептур продуктов питания;

- изучить алгоритмы моделирования рецептуры продуктов питания;

- изучить принципы создания продуктов питания;

- изучить признаки, определяющие пищевую, биологическую, энергетическую ценность
продуктов питания.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина входит в вариативную части обязательных дисциплин магистерской
программы.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
идентификация и экспертиза непродовольственных товаров, современные методы
идентификации и экспертизы товаров.

Дисциплина «Научные основы проектирования продуктов питания с заданными
свойствами и составом» составляет основу теоретической и практической подготовки
магистров и играет фундаментальную роль при подготовке магистров.
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-6 .1 Умеет разрабатывать методики, планы и программы
проведения научных исследований, готовить задания
для исполнителей, организовывать проведение
экспериментов и испытаний.

ПКУВ-6 .2 Умеет анализировать и обобщать информацию по теме
исследования, готовить научно-технические отчеты,
обзоры и публикации по теме исследования
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Лаб СРП СР
Курс 1 Сем. 1 1 6 30 0.25 71.75   108 3
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

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

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1 Раздел 1 Теоретические и практические основы

проектирования рецептур пищевых продуктов
1 5 11,75

1 Раздел 2 «Создание рецептур пищевых продуктов
с заданными свойствами и составом»

2 10 20

1 Раздел 3 «Методология компьютерного
проектирования продуктов питания с заданными
свойствами и составом»

1 10 20

1 Раздел 4. Проектирование состава
комбинированных пищевых продуктов для
детерминированных групп населения

2 5 20

промежуточная атестация 0,25
ИТОГО: 6 30 0.25 71.75
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Научные основы проектирования продукции с заданными свойствами и
составом», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1,3 Раздел 1 Теоретические и

практические основы
проектирования рецептур
пищевых продуктов

2 Функционально-
технологические свойства
различных видов сырья и
оценка степени их
технологической
совместимости. Функцион
ально-технологические
свойства
белоксодержащих
препаратов, их значение
при формировании
качества готовых
продуктов. Использование
гидроколлоидов и
эмульгаторов. Оценка
аминокислотной
балансированности
продуктов питания.
Понятие о
сбалансированности
продуктов питания по
основным макро- и
микронутриентам.
Придание продуктам
заданных качественных
характеристик. Способы
прогнозирования
качества продуктов
питания. ПК-10 знать: -
современные подходы к
разработке рецептур
пищевых продуктов
нового поколения; уметь:
- критически
анализировать, обобщать
и оценивать результаты
исследований; владеть: -
умениями выявления и
формирования

ПКУВ-6 .1; ПКУВ-6 .2; знать:-
профессиональную и
научную терминологию в
области создания
продуктов питиания;
уметь:- использовать
профессиональную
терминологию и
аргументировано и ясно
излагать основные цели,
задачи и принципы
создания продуктов
питания с требуемыми
свойствами и составом;
владеть:- современными
коммуникационными
технологиями и
аргументировать свою
точку

Лекции-визуализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
актуальных научных
проблем по разработке
продуктов нового
поколения.

1,3 Раздел 2 «Создание
рецептур пищевых
продуктов с заданными
свойствами и составом»

2 4 Проблемы создания
качественно новых
продуктов питания с
заданными свойствами.
Расчет пищевой,
биологической и
энергетической ценности
продуктов
питания.Предпосылки
компьютерного
проектирования
продуктов и рационов
питания с задаваемой
пищевой ценностью.
Информационные
технологии
проектирования пищевых
продуктов. Применение
ЭВМ для проектирования
многокомпонентных
рецептур
функциональных
продуктов различного
целевого назначения.

ПКУВ-6 .2; знать: - технологию
проектирования
продуктов питания на
основе пищевой ценности
; уметь: - анализировать,
обобщать и оценивать
результаты исследований
по проектированию
продуктов на основе
медико-биологических
требований владеть: -
умениями выявления и
формирования научных
проблем технологии
проектирования пищевых
продуктов.

, Лекция-беседа, Слайд-
лекция

1,3 Раздел 3 «Методология
компьютерного
проектирования
продуктов питания с
заданными свойствами и
составом»

2 Методология
проектирования
биологически безопасных
продуктов питания с
требуемым комплексом
показателей пищевой
ценности.
Совершенствование
методики проектирования
биологической ценности
пищевых продуктов.
Принципы и методы
проектирования рецептур
пищевых продуктов,
балансирующих рационы.
Концептуальная схема
конструирования новых
пищевых продуктов
функционального
назначения. Обогащение

ПКУВ-6 .1; знать: - актуальные
задачи и проблемы в
области моделирования
многокомпонентных
смесей пищевых
продуктов; уметь: -
применять
инновационные методы,
средства и технологии
для проведения научных
исследований при
решении различных
задач; владеть: -
различными этапами
многокомпонентных
смесей.

Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
пищевых продуктов
микронутриентами.

ИТОГО: 6
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
1,3 Раздел 1 Физиологические нормы пищевых

продуктов, пищевых веществ, энергии и
сбалансированное питание

Физиологические нормы пищевых продуктов, пищевых веществ, энергии и
сбалансированное питание

5

1,3 Раздел 2 Принципы построения
математических моделей рецептур
мясопродуктов. Алгоритм и принципы
построения математических моделей
рецептур мясопродуктов.

Принципы построения математических моделей рецептур. Алгоритм моделирования
состава (рецептуры продуктов)

15 2

1,3 Раздел 2 Принципы построения
математических моде-лей рецептур
мясопродуктов. Алгоритм и принципы
построения математических моделей
рецептур мясопродуктов.

Принципы создания комбинированных продуктов питания. 10 4

ИТОГО: 30

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
1,3 Теоретические и практические основы

проектирования рецептур пищевых
продуктов

Конструирование функциональных пектиносодержащих напитков целевого
назначения.

1-4
неделя

12 20

1,3 Методологические основы создания
продуктов питания с заданными свойствами

Технология производства функциональных пектино-содержащих напитков на
основе плодово-ягодного сырья.

5-7
неделя

10 10

1,3 Проектирование рецептур пищевых
продуктов на основе медико-биологических
требований

Технология получения функциональных десертных консервов из плодово-
ягодного и овощного сырья.

7-10
неделя

20 20

1,3 Постановка оптимизационной задачи по
планированию оптимальных рецептур

Особенности технологии витаминных напитков на основе культурного и
дикорастущего сырья.

11-13
неделя

20 20

1,3 Алгоритм моделирования характеристик
рецептурных смесей пищевых продуктов

Новые формы белковой пищи. Проблема обогащения белков лимитирующими
аминокислотами.

14
неделя

10 24,25

ИТОГО: 72

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 7 Вовлечение
обучающихся в
профориентационную
деятельность

октябрь,2022г. Роль научно-технического
прогресса в создании
продуктов
функционального
назначения

круглый стол ведущий преподаватель ПКУВ-6 .2;
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

Научные основы проектирования продукции с заданными
свойствами и составом [Электронный ресурс]: учебно-
методическое пособие / [сост.: Чич С.К., Тазова З.Т.]. -
Майкоп: Кучеренко В.О., 2018. - 113 с.

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=00002961

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных
товаров (с основами нутрициологии) [Электронный
ресурс]: учебник / В. Позняковский. - М.: Инфра-М, 2020. -
269с - ЭБС «Znanium.com»

https://new.znanium.com/catalog/document?id=352078

Научные основы формирования ассортимента пищевых
продуктов с заданными свойствами. Технологии
получения и переработки растительного сырья
[Электронный ресурс]: монография/ Меняйло Л.Н. и др. -
Красноярск: СФУ, 2015. - 212 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153

Спиричев, В.Б. Обогащение пищевых продуктов
витаминами и минеральными веществами. Наука и
технология [Электронный ресурс]: монография/ Спиричев
В.Б., Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М. - Саратов:
Вузовское образование, 2014. - 547 c. - ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/5715

Безопасность продовольственного сырья и пищевых
продуктов [Электронный ресурс]: учебное пособие/ И.А.
Рогов [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. -
226 c. - ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/4176

Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания,
качество и безопасность пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: учебник/ Позняковский В.М. -
Саратов: Вузовское образование, 2014. - 453 c. - ЭБС
«IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/4175

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.

13/32



14/32



7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-6 .1 Умеет разрабатывать методики, планы и программы проведения научных исследований, готовить
задания для исполнителей, организовывать проведение экспериментов и испытаний.

3 3 Методы анализа
потребительского рынка и
управление ассортиментом

1 1 Современные методы
идентификации и
экспертизы товаров

1 3 Научные основы
методологии сенсорного
анализа потребительских
товаров

1 3 Научные основы
проектирования продукции
с заданными свойствами и
составом

2 4 Маркетинговые технологии
в розничной торговле

2 4 Стратегический
менеджмент

1 2 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

4 5 Преддипломная практика
ПКУВ-6 .2 Умеет анализировать и обобщать информацию по теме исследования, готовить научно-технические
отчеты, обзоры и публикации по теме исследования

3 3 Методы анализа
потребительского рынка и
управление ассортиментом

1 1 Современные методы
идентификации и
экспертизы товаров

1 1 Патентная деятельность
1 3 Научные основы

проектирования продукции
с заданными свойствами и
составом

1 3 Научные основы
методологии сенсорного
анализа потребительских
товаров

2 4 Маркетинговые технологии
в розничной торговле

2 4 Стратегический
менеджмент

1 2 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

4 5 Преддипломная практика

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

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-6: Способен проводить научные исследования теоретических и практических проблем в сфере закупок для

15/32



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-6 .1 Умеет разрабатывать методики, планы и программы проведения научных исследований, готовить задания
для исполнителей, организовывать проведение экспериментов и испытаний.
  Знать: основные
направления
исследований
теоретических и
практических
проблем в сфере
закупочной
деятельности,
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы
проведения
научных
исследований,
порядок
разработки
методики, планов
и программ
проведения
научных
исследований.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
разрабатывать
методики, планы
и программы
проведения
научных
исследований в
сфере закупочной
деятельности,
организовывать
проведение
экспериментов и
испытаний.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
разработки и
проведения
научных
исследований для
решения
различных
проблем в сфере
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен проводить научные исследования теоретических и практических проблем в сфере закупок для
государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-6 .2 Умеет анализировать и обобщать информацию по теме исследования, готовить научно-технические
отчеты, обзоры и публикации по теме исследования
  Знать:
нормативную
документацию по
оформлению науч
но-технического
отчета об исследо
вательских
разработках,
основы
статистики в
части применения
к закупкам.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
осуществлять
анализ данных и
их
статистическую
обработку,
составлять
обзоры, отчеты и
публикации по
результатам
исследования.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
формирование
обзоров,
публикаций,
отчетов по
исследованиям
основных
теоретических и
практических
проблем в сфере
закупочной
деятельности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

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

7.3.1.Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по
дисциплине

1 Современные представления о роли питания в поддержании здоровья человека. 

2 История науки о пище и рациональном питании.

3 Питание как составная часть процесса формирования здорового образа жизни,
концепция здорового питания.

4 Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания.

5 Математические модели, описывающие технологические процессы. 

6 Мясо и мясные продукты как основной компонент профилактического и лечебного
питания.

7 Изменение некоторых природных свойств мяса современными биотехнологическими
методами (обработка ферментными препаратами). 

8 Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные и искусственные продукты.

9 Понятие о сбалансированности продуктов питания.

10 Придание продуктам заданных качественных характеристик.

11 Способы оценки качества комбинированных продуктов.
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12 Аналоги пищевых продуктов.

13 Оборудование и технологии для получения функциональных продуктов питания.

14 Способы контроля сырья.

15 Требования к качеству готовых продуктов.

16 Критерии пищевой ценности и безопасности пищевых продуктов.

17 Функционально-технологические свойства белков при производстве пищевых
продуктов.

18 Роль белков в питании человека.

19 Критерии оценки пищевой и биологической ценности белков

20 Белки животного и растительного происхождения. Белки рыбы и гидробионтов.

21 Липиды. Структура, физико-химические и функционально-технологические свойства
растительных и животных жиров.

22 Комбинированные белковые продукты, их аналоги.

23 Современные проблемы и основы рационального питания

24 Концепция функционального питания.

25 Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и энергии.

26 Основные группы пищевых продуктов.

27 Аспекты создания продуктов геродиетического питания. 

28 Аспекты создания продуктов детского питания.

29 Активность воды. Влияние на стабильность продуктов при хранении.

30 Физиологическая роль липидов.

31 Превращение углеводов под действием ферментов.

32 Физиологическая роль углеводов. Методы определения их в пищевых продуктах.

33 Пищевые волокна и их физиологическое значение. 

34 Жирорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная
потребность и источники.

35 Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная
потребность и источники.

36 Макроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль.

37 Микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль.

38 Биологически активные добавки: нутрицевтики и парафармацевтики.

39 Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических веществ.
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40 Новые формы белковой пищи.

41 Роль химических веществ в образовании и стабильности дисперсных пищевых систем.

42 Структурообразование в дисперсных системах.

43 Пищевые добавки: стабилизаторы и эмульгаторы.

44 Пищевые добавки: антиоксиданты и синергисты.

45 Концепция государственной политики в области здорового питания.

46 Вегетарианство. Лечебное голодание. Концепция питания предков. Концепция
раздельного питания. 

47 Концепция главного пищевого фактора. Концепция индексов пищевой ценности.
Концепция «живой» энергии. 

48 Концепция «мнимых» лекарств. Концепция абсолютизации оптимальности

49 Влияние объективных и субъективных факторов на выбор продуктов питания
профилактического назначения

50 Анализ белков: принципы, методы, подходы.

51 Антивитамины.

52 Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы определения витаминов в
пищевых продуктах.

53 Значение минеральных веществ в оценке биологической безопасности пищевых
продуктов. Методы их определения в пищевых продуктах.

54 Пищевые добавки. Структура и классификация.

55 Вещества, улучшающие внешний вид продуктов: колоранты и отбеливатели.
Химическая природа, механизм действия, применение.

56 Вещества, улучшающие консистенцию: натуральные, полусинтетические и
искусственные загустители, желе- и студнеобразователи. Химическая природа, механизм
действия, применение.

57 Ферменты, классификация. Использование в пищевой промышленности. 

58 Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.

59 Антиалиментарные факторы питания. Фальсификация пищевых продуктов.

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

Вопросы текущего контроля по разделу 1 

1. Перечислите основные задачи при построении рецептуры продукта.

2. Перечислите основные цели при разработке рецептур продуктов с заданными свойствами и
составом.
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3. Основные подходы к созданию рецептур с учетом взаимодействия компонентов.

4. Что трактуется под оптимизацией многокомпонентной смеси?

5. Что из себя представляют продукты питания нового поколения?

Вопросы текущего контроля по разделу 2

1. Принципы и условия рационального питания.

2. Оптимальное соотношение животных и растительных белков в рационе питания.

3. Критерии пищевой и биологической ценности.

4. Медико-биологические требования к аминокислотному составу продуктов питания.

5. Этапы проектирования продуктов питания с требуемым комплексом показателей пищевой
ценности.

Вопросы текущего контроля по разделу 3

1. Что понимают под критерием оптимальности математической модели оптимизации
рецептуры продуктов питания?

2. Какие характеристики пищевой ценности пищевых продуктов могут быть приняты в
качестве критериев оптимальности (функции цели)?

3. Выбор ограничений при решении оптимизационных задач по оптимальному соотношению
пищевых ингредиентов продуктов питания.

4. По каким показателям можно производить сравнительный анализ вариантов рецептур

5. Обосновать выбор основных видов сырья для продуктов нового поколения.

6. Критерии пищевой и биологической ценности разрабатываемых продуктов питания.

Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

Тематика презентаций по курсу:

1. Классификация современных продуктов питания
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2. Современные направления в развитии принципов питания.

3. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ.

4. Назовите заболевания, связанные с алиментарным фактором.

5. Назовите категории компонентов функционального питания.

6. Как осуществляется контроль показателей безопасности и качества сырья и готовой
продукции?

7. В чем состоит главная причина старения?

8. Охарактеризуйте специфику питания пожилых людей.

9. Назовите этапы компьютерного моделирования многокомпонентных рецептур продуктов.

10. Что такое функция желательности Харрингтона, ее применение и свойства.

Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине

1. Научные принципы рационального питания.

2. Принципы построения математических моделей рецептур продуктов питания.

3. Виды математических моделей.

4. Алгоритм моделирования рецептуры продукта.

5. Принципы создания комбинированных продуктов питания.

6. Схема производства комбинированных продуктов питания.

7. Цели реализации моделей технологических процессов на ЭВМ.

8. Главные признаки, определяющие пищевую ценность продукта.

9. Главные признаки, определяющие биологическую ценность продукта.

10. Главные признаки, определяющие энергетическую ценность продукта.
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11. Методологические подходы к проектированию рецептур многокомпонентных
пищевыхпродуктов.

12. Сущность способа разработки рецептур продуктов питания с учетом взаимодействия

компонентов.

13. Основные задачи при построении рецептуры с учетом взаимодействия компонентов.

14. Этапы разработки теоретических подходов к созданию и моделированию рецептур
продуктов питания.

15. Рекомендации по созданию рецептур продуктов питания.

16. Проектирование продуктов питания с требуемым комплексом показателей
пищевой ценности.

18. Проектирование продуктов питания с требуемым комплексом показателей энергетической
ценности.

19. Рецептурная оптимизация продукта по критериям пищевой ценности.

20. Проектирование продуктов питания с требуемым комплексом показателей биологической
ценности.

21. Экономико-математическое моделирование в пищевой промышленности.

22. Понятие о натуральных, традиционных, комбинированных, модифицированных аналогах
пищевых продуктов.

23. Три поколения комбинированных продуктов .

24. Методика проектирования комбинированных продуктов .

25. Принцип взаимного обогащения белков.

26. Способы получения структурированных белковых продуктов.

27. Нетрадиционные источники пищевого белка.

28. Способы получения пищевого белка.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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Методические материалы при приеме зачета

Зачет по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение
семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных
им теоретических и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы,
развития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их в
решении профессиональных задач.

  

Шкала оценивания

  

Оценка

  

Критерии выставления оценки
  

Двухбалльная шкала

  

Незачтено

  

Не выполнено
  

Зачтено

  

Выполнено

Темы презентаций:

1.Критерии и ключевые факторы успешности продукта. 

2. Основные требования к успешной разработке пищевых продуктов. 

3. Управление процессом разработки продуктов и его совершенствование. 

4. Концептуальная схема комплексного конструирования пищевых продуктов. 

5.Процесс разработки продукта и управление им на примере разработки изолятов
сывороточных белков. 

6. Мясо и мясные продукты как основной компонент профилактического и лечебного
питания. 

7. Использование метода линейного программирования для оптимизации рецептур со
сложным сырьевым составом. 

8. Научное обоснование количества вносимых ингредиентов для выработки продуктов с
заданными свойствами. 

9. Современные подходы к проектированию рецептур продуктов питания 

10. Основные принципы системного моделирования многокомпонентных продуктов
питания.  

11. Основные этапы проектирования рецептур сложных многокомпонентных продуктов
питания 

12. Принципы создания новых видов мясопродуктов с применением методов
компьютерного моделирования. 

13. Основные аспекты, методология моделирования и проектирования новых пищевых
продуктов для функционального питания детерминированных групп населения. 

14. Математическое моделирование рецептуры диетического мясного продукта.
14.Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания. 

15. Математические модели, описывающие технологические процессы. 
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16. Алгоритм проектирования рецептуры пищевого продукта 

17. Определение цели разработки нового или модификации существующего продукта.
Выбор критерия оптимальности. Выявление ограничений. 

18. Алгоритм расчёта однофазных рецептур. 

19. Алгоритм расчёта многофазных рецептур. 

20. Использование метода нечёткого моделирования для прогнозирования
потребительских характеристик пищевых продуктов.

Методические материалы по оценке реферата

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия либо по
желанию студентов, либо в соответствии со списком студентов.

Объем реферата – 20-22 страниц печатного текста, включая титульный лист, введение,
заключение и список литературы.

Введение должно содержать указания на актуальность темы, степень ее
разработанности, а также значимость тех работ, которые будут использованы в реферате, и
указание на тот вклад, который авторы данных работ внесли в науку (с указанием фамилий
авторов и их трудов), аргументацию личной заинтересованности по написанию именно этой
темы.

Основная часть работы предполагает характеристику основных научных исследований
по данной проблеме (1-3 исследований). Студенту предлагается не просто изложить те или
иные взгляды на проблему конкретного автора, но и проследить эволюцию этих взглядов (в
частности, исходя из особенностей того исторического периода, когда была написана данная
работа, или других факторов); прокомментировать их, подчеркнуть необходимость
переосмысления этих взглядов на данном этапе развития современного общества или же их
значимость и в настоящее время. Изложение каждого исследования рекомендуется
располагать в последовательном порядке, одно за другим. Сноски обязательно делаются с
указанием той или иной страницы.

Примерный список литературы по темам рефератов приводится ниже. Кроме того,
студент по своему желанию может выбрать соответствующую литературу, не входящую в
данный список. Заключение содержит основные выводы, к которым пришел студент,
анализируя указанную тему.

Изложенное понимание реферата как целостного авторского текста определяет
критерии его оценки:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- соблюдения требований к оформлению.

Новизна текста:

а) актуальность темы исследования;

б) новизна и самостоятельность в постановке проблемы, формулирование нового
аспекта известной проблемы;
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в) умение работать с литературой, систематизировать и структурировать материал;

г) самостоятельность оценок и суждений;

д) стилевое единство текста͵ единство жанровых черт.

Степень раскрытия сущности вопроса:

а) соответствие плана теме реферата;

б) соответствие содержания теме и плану реферата;

в) полнота и глубина знаний по теме;

г) умение обобщать, делать выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному
вопросу

Обоснованность выбора источников:

а) оценка использованной литературы: привлечены ли

наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. журнальные публикации
последних лет, последние статистические данные, сводки, справки и т.д.).

Соблюдение требований к оформлению:

а) насколько верно оформлены ссылки на используемую литературу, список литературы;

б) оценка грамотности и культуры изложения (в т.ч. орфографической, пунктуационной,
стилистической культуры), владение терминологией;

в) соблюдение требований к объёму реферата.

Обучающийся представляет реферат на рецензию не позднее указанного срока. Для
устного выступления обучающемуся достаточно 10-20 минут.

За подготовку реферата

  

Критерииоцениванияреферата:
  

«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.

  

«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; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«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.

25/32



  

«Неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание
проблемы.

26/32



8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru) 2. Web of Science
(WoS) (http://apps.webofknowledge.com) 3. Научная электронная библиотека (НЭБ)
(http://www.elibrary.ru) 4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru) 5.
КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru) 6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

Формы проведения занятий 

Очная форма обучения: Лекции – 6 часов, лабораторные занятия – 30 часов. 

Заочная форма обучения: Лекции –2 часа, практические занятия – 8 часов.

Формы контроля 

Допуском к сдаче зачета является выполнение всех предусмотренных учебным планом практических работ и их защита. 

Промежуточный контроль -зачет. 

Порядок изучения дисциплины 

(Последовательность действий магистра при изучении дисциплины) 

Для магистров очной формы обучения 

Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и практических занятий. Материал разбит на разделы, каждый
из которых включает лекционный материал, практические работы и перечень тем предназначенных для самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия студент должен просмотреть законспектированный материал, с помощью учебной литературы,
рекомендованных источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на контрольные вопросы, приводимые
в конце каждой темы. В случае если на какие-то вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за
разъяснениями к преподавателю. 

Лабораторные работы предназначены для закрепления теоретического материала, получения практических навыков, формирования
отдельных компетенций. Перед занятием магистр должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме материал. Во время
проведения лабораторного занятия студент должен выполнить все необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их
обработку и т.д. По итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, ответить на контрольные вопросы,
приводимые в методических указаниях к выполнению лабораторных работ. 

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение необходимо пользоваться литературой имеющейся в
библиотеке и рекомендованной преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети Интернет. В рабочей
программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, практических работ, а также основная, дополнительная литература,
ссылки на источники из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы остаются неясными во время
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аудиторных занятий или консультаций необходимо обратиться к преподавателю. 

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин. 

Для студентов заочной формы обучения 

Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период ус-тановочной и экзаменационной сессий. 

В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых тем, выполняемых практических работ,
контрольных вопросов, правилами выполнения заданий, расписанием консультаций. 

В период между установочной и экзаменационной сессиями магистр знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами.
В случае возникновения вопросов студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В экзаменационную сессию
магистр представляет результаты выполнения практических работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним. 

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин. 

 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой 

В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса тем, практических работ и рекомендованных при
их изучении источников. Необходимо помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый теоретический
материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться
рекомендованной как основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает содержание данного курса, поэтому при подготовке
необходимо преимущественно пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в специальных источниках,
которые приводятся в списке дополнительной литературы. Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный
материал, дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке докладов, рефератов. 
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Операционная система Windows Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "Научно�издательский центр
Инфра-М". – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog
КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)
Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)
Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)
 Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория товароведения и
экспертизы продовольственных и
непродовольственных товаров;
Научно-исследовательская
лаборатория оценки качества и
безопасности сырья и продуктов
питания; Лаборатория оценки
качества безопасности сырья и
пищевых продуктов (1-301) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
учебного корпуса

Холодильник; Хлебопечь LG (для
лабораторной выпечки образцов);
ИДК-1 (прибор для определения
качества клейковины); Прибор
Журавлева (для определения
пористости хлеба); Лабораторная
посуда для проведения
органолептической оценки
продовольственных товаров;
Образцы продовольственных и
непродовольственных товаров;
Нормативная и справочная
литература; Проектор; Экран;
Анализатор АКВ-07 МК
вольтамперометрический; Комплекс
по определению массовой доли азота
и белка по Кьельдалю «Кельтран»;
Спектрофотометр ПЭ-5400УФ;
Ультразвуковой технологический
аппарат «Волна»; Хроматограф
жидкостной аналитический
малогабаритный «Цвет Яуза»;
Рефрактометр ИРФ- 454 Б2М;
Вибровискозиметр серии SV-10;
Микроскоп цифровой
стереоскопический панкратический
МС-2-ZOOMDigital; pH-Метр МАРК-903;
Баня водяная многоместная ТБ-6А;
Лабораторная мельница «Вьюга»;
Центрифуга лабораторная UC-1412А;
Печь электрокамерная ЭКСП-10;
Весы аналитические
«А&amp;DSCALES Co, LTD; Аппарат
Сокслета

Лаборатория компьютерных
технологий и методов
программирования; Лаборатория
программного обеспечения и
сопровождения компьютерных
систем; Лаборатория
вычислительной техники,
архитектуры персонального
компьютера и периферийных
устройств; Лаборатория
программирования и баз данных
(3-3-10) 385000, Республика Адыгея,
г. Майкоп, ул. Пушкина, дом № 177,
Учебный корпус № 3

Компьютерное рабочее место
(системный блок, монитор,
клавиатура, мышь) – 16 шт.;
маршрутизатор; IP камеры – 3 шт.;
мультимедийное оборудование
(проектор, экран)/14 комплектов
компьютерных комплектующих для
произведения сборки, разборки и
сервисного обслуживания ПК и
оргтехники; специализированная
мебель для сервисного
обслуживания ПК с заземлением и
защитой от статического
напряжения, программное
обеспечение общего и
профессионального
назначения/программное
обеспечение: Windows 10 Pro 64-bit
(Лицензия : код продукта
00331-20070-64990-AA980 ); Windows
10 Pro 64-bit (Лицензия : код
продукта 00331-20070-64990-AA980 );
7-Zip – бесплатная; Microsoft Office-
лицензионная; Kaspersky Lab-
26FE-000451-5729CF81; K-Lite Codec
Pack-бесплатная; Microsoft Analysis
Services- бесплатная; Mozilla Firefox-
бесплатная; Google Chrome-
бесплатная; AdobeAcrobat 11.0 –
бесплатная/автоматизированное
рабочее место преподавателя;
сервер в лаборатории (8-х ядерный
процессор с частотой 3 ГГц,
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Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

оперативная память объемом 16 Гб,
жесткие диски общим объемом 1 Тб,
программное обеспечение:
WindowsServer 2012); проектор и
экран; маркерная доска;
программное обеспечение общего и
профессионального назначения, в
том числе включающее в себя
следующее ПО:
EclipseIDEforJavaEEDevelopers,
.NETFrameworkJDK 8, Mi-
crosoftSQLServerExpressEdition,
MicrosoftVisioProfessional, Mi-
crosoftVisualStudio,
MySQLInstallerforWindows, NetBeans,
SQLServerManagementStudio,
MicrosoftSQLServerJavaConnector, An-
droidStudio, IntelliJIDEA.

Учебная аудитория для проведения
занятий лекционного и семинарского
типов (1-311) 385000, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул. Первомайская,
дом № 191, Здание учебного корпуса

Учебная мебель на 50 посадочных
мест, доска, переносное
мультимедийное оборудование
(проектор, экран)
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