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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Цель 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. 

Задачи: 

- 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. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата 

 

Дисциплина «Основы конструирования функциональных пищевых продуктов» 

находится в вариативной части ОП. 

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной 

дисциплины: «Технология продукции общественного питания», «Оборудование 

предприятий общественного питания». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

В результате освоения 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. 

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. 

Знания, умения и навыки студент приобретает на лекциях, лабораторных занятиях, 

при самостоятельной работе над учебниками и нормативными материалами. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 

дисциплины. 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы для ОФО. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 ч) 

Вид учебной работы Всего часов Семестр 

6 

Контактные часы (всего) 68,35/1,89 68,35/1,89 

В том числе   

Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 40/1,11 40/1,11 

В том числе:   

Подготовка докладов 20/0,55  20/0,55  

Составление плана-конспекта 20/0,55 20/0,55 

Курсовой проект    

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99 

Форма промежуточной аттестации: 

(экзамен) 

экзамен экзамен 

Общая трудоемкость (часы/з.е) 144/4 144/4 

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы для ЗФО 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 ч). 

Вид учебной работы Всего часов Семестр 

8 

Контактные часы (всего) 14,35/0,39 14,35/0,39 

В том числе   

Лекции (Л) 6/0,16 6/0,16 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 8/02,2 8/0,22 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 
  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 121/3,36 121/3,36 

В том числе:   

Подготовка докладов 61/1,69 61/1,69 

Составление плана-конспекта 60/1,66 60/1,66 

Курсовой проект    



Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24 

Форма промежуточной аттестации: 

(экзамен) 

экзамен экзамен 

Общая трудоемкость (часы/з.е) 144/4 144/4 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

 

№ 

п/п 

 

 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Нед

еля 

семе

стра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость (в 

часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

успеваемос

ти (по 

неделям 

семестра) 

Форма 

промежуто

чной 

аттестации 

Л
 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

1. 

 

Общие представления о 

продуктах 

функционального питания 

1-2 2 2    4 Обсуждени

е докладов 

2. Основные категории 

функционального питания  
3-4 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

3. Теоретические основы 

создания 

функциональных 

продуктов питания. 

5-6 4 4    4 Составлени

е плана-

конспекта 

4 Технология продуктов на 

основе растительного и 

животного сырья и 

обогащения 

специальными 

пищевыми 

субстанциями, 

обладающими 

функциональной и 

пребиотической 

активностью, 

адаптированных для 

различных возрастных 

групп. 

7-8 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

5 Технология биологически 

активных пищевых 

добавок, пробиотиков, 

продуктов 

функционального питания 

для дифференцированных 

групп населения. 

9-10 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

6. Принципы 

конструирования 

продуктов 

11-

12 

2 4    4 Составлени

е плана-

конспекта 



функционального 

питания. 

7. 

 

Технологические и 

санитарно-гигиенические 

требования, 

предъявляемые к сырью, 

оборудованию, персоналу 

при производстве 

продуктов 

функционального 

питания. 

13 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

8. Современное состояние 

обеспечения населения 

продуктами питания. 

14 4 2    4 Составлени

е плана-

конспекта 

9. Научные принципы 

обогащения пищевых 

продуктов 

микронутриентами 

15 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

10. Научные основы 

функционального 

питания. Теории и 

концепции питания. 

16 2 2    4 Составлени

е плана-

конспекта 

11. Промежуточная 

аттестация.  

17     0,35  Экзамен в 

устной 

форме 

 ИТОГО:  34 34   0,35 40  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

 

№ 

п/п 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость (в часах) 

Л ЛР КРАт  СРП Контр

оль 

СР 

1. Общие представления о продуктах 

функционального питания 

3 4    60 

2. Принципы конструирования 

продуктов функционального питания. 

3 4    61 

3 Промежуточная аттестация. 

Экзамен в устной форме 

 

 

 

 

  3,75  

 ИТОГО: 6 8 0,35  8,65 121 

 

  



5.3. Содержание разделов дисциплины «Основы конструирования функциональных пищевых продуктов», образовательные 

технологии 

Лекционный курс 

№ 

п/

п 

Наименование 

темы дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) 

Содержание Формируемые 

компетенции 

Результаты освоения (знать, уметь, 

владеть) 

Образовател

ьные 

технологии ОФО ЗФО 

1 Общие 

представления о 

продуктах 

функционального 

питания 

2/0,05 3/0,09 Концепция государственной 

политики в области здорового 

питания населения Российской 

федерации. История 

возникновения и эволюция 

представлений о 
функциональном питании. 

Определение понятий 

биологически активные 

пищевые добавки, 

нутрицевтики, пробиотики, 

продукты функционального 

питания. Сходство и различие 

между ними. Ключевые 

функции организма, позитивное 

воздействие на которые 

позволяет относить продукты 

питания в категорию 

функциональное питание. 

Строение и функции 

пищеварительной системы 

человека. Различия между 

диетическим и 

функциональным питанием. 

Перечень основных групп 

населения, нуждающихся в 

функциональном питании.  

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 



2 Основные 

категории 

функционального 

питания  

4/0,11  Классификация и краткая 

характеристика основных 

категорий функционального 

питания. Бифидобактерии, 

молочнокислые бактерии и 

другие микроорганизмы как 

основа биологически активных 

пищевых добавок и продуктов 

функционального питания. 

Краткая биологическая 

характеристика пробиотических 

микроорганизмов. Требования, 

к микроорганизмам, 

используемым в качестве 

основы пробиотиков и 

стартерных культур для 

продуктов функционального 

питания. Моно- и комплексные 

пробиотики, гомо- и 

аутопробиотики, синбиотики. 

Кисломолочные продукты 

функционального питания на 

основе молока и другого сырья. 

Механизмы позитивного 

влияния пробиотиков и 

кисломолочных продуктов 

функционального питания на 

организм человека.  

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 

3 Теоретические 

основы создания 

функциональных 

продуктов 

питания. 

4/0,11  Пищевые волокна как 

категория функционального 

питания. Растворимые и 

нерастворимые пищевые 

волокна. Пектины, бета-

глюканы. альгинаты, 

глюкомананы и другие 

 Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

Лекция-

беседа 



пищевые волокна. Прямые и 

опосредованные механизмы 

позитивного воздействия 

пищевых волокон на организм 

человека. Примеры продуктов 

детского и функционального 

питания с пищевыми 

волокнами. Олигосахариды и 

сахароспирты как категория 

функционального питания. 

Перечень и краткая 

характеристика основных 

олигосахаридов и 

сахароспиртов, используемых в 

качестве функциональных 

ингредиентов пищевых 

продуктов и биологически 

активных добавок специального 

назначения. 

Механизмы позитивного 

эффекта олигосахаридов и 

сахароспиртов на организм 

человека. Примеры продуктов 

функционального питания, 

содержащих неперевариваемые 

олигосахариды. Протеины, 

пептиды, аминокислоты и 

нуклеиновые кислоты как 

категория функционального 

питания. Главные сырьевые 

источники белков, пептидов и 

аминокислот для 

функционального питания.  

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

4 Технология 

продуктов на 

4/0,11  Современное состояние 

здоровья населения различных 
ОПК-2 

ПК-6 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

Лекция-

беседа 



основе 

растительного и 

животного сырья 

и обогащения 

специальными 

пищевыми 

субстанциями, 

обладающими 

функциональной 

и пребиотической 

активностью, 

адаптированных 

для различных 

возрастных групп. 

возрастных групп. Примеры 

продуктов функционального 

питания для различных 

возрастных групп на молочной, 

мясной, рыбной, 

плодовоовощной и крупяной 

основе и базовые 

технологические принципы их 

изготовления 

Общие принципы регуляции 

роста, развития и 

функционирования живых 

организмов. Краткая 

характеристика структуры и 

функционирования первичных 

(микроэлементная, 

микроэкологическая системы) и 

сложных вторичных 

(иммунная, эндокринная и 

нервная системы) регуляторных 

механизмов поддержания 

гомеостаза человека. Категории 

лиц, нуждающихся в 

использовании специальных 

видов биологически активных 

пищевых добавок, пробиотиков 

и продуктов функционального 

питания. Факторы, 

определяющие необходимость 

разработки и применения 

пищевых продуктов, 

удовлетворяющих 

специфические потребности 

организма, обусловленные 

физиологическим состоянием, 

ПК-25 мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 



условиями проживания и 

профессиональной 

ориентацией. 

5 Технология 

биологически 

активных пищевых 

добавок, 

пробиотиков, 

продуктов 

функционального 

питания для 

дифференцирован

ных групп 

населения. 

4/0,11  Потребности человека в 

нутриентах и пищевых 

субстанциях с 

функциональной активностью 

в зависимости 

физиологического состояния, 

повышенной физической и 

умственной нагрузки, 

различных стрессовых 

воздействий, особенностей 

профессии и быта.. Принципы 

конструирования 

биологически активных 

пищевых добавок, 

пробиотиков и продуктов 

функционального питания по 

назначению для различных 

групп населения 

(антистрессоры, адаптогены, 

функциональные ингредиенты 

для спортсменов, беременных 

и т.д.). Хронооптимизациия 

применения функционального 

питания (с учетом суточных, 

сезонных и иных циклов) с 

целью повышения 

эффективности и снижения 

возможности возникновения 

побочных эффектов. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 

6 Принципы 2/0,05 3/0,09 Перечень современных ОПК-2 Знать: основы совершенствования Лекция-



конструирования 

продуктов 

функционального 

питания. 

"болезней цивилизации" и 

краткая характеристика 

этиологических причин и 

патогенетических механизмов 

их возникновения и развития. 

Частота заболеваемости и 

причины смертности детей, 

подростков и взрослого 

населения. Роль питания в 

возникновении "болезней 

цивилизации". Потребности 

организма человека в 

различных пищевых 

функциональных субстанциях 

при атеросклерозе, сахарном 

диабете, аллергических 

заболеваниях, болезнях 

пищеварения и т.д. Принципы 

конструирования и примеры 

биологически активных 

пищевых добавок, пробиотиков 

и продуктов функционального 

питания для профилактики 

различных заболеваний, 

укрепления здоровья, снижения 

риска возникновения тех или 

иных патологических 

состояний. Составление баз 
данных функциональных 

ингредиентов с помощью 

компьютерных технологий и 

последующее их использование 

при конструировании 

продуктов функционального 

питания. 

ПК-6 

ПК-25 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

беседа 



7 Технологические и 

санитарно-

гигиенические 

требования, 

предъявляемые к 

сырью, 

оборудованию, 

персоналу при 

производстве 

продуктов 

функционального 

питания. 

4/0,11  Перечень основных 

требований, предъявляемых к 

сырью и производству 

биологически активных 

пищевых добавок, детского и 

функционального питания. 

Технологические приемы, 

используемые для 

предотвращения или 

снижения потери витаминов, 

ненасыщенных жирных 

кислот, пептидов, 

аминокислот, минеральных 

веществ и других 

функциональных пищевых 

ингредиентов. Принципы и 

современные приемы 

контроля показателей 

безопасности и качества сырья 

и готовой функциональной 

продукции. Краткая 

характеристика основного и 

вспомогательного 

оборудования, используемого 

при производстве 

биологически активных 

пищевых добавок, детского и 

функционального питания. 

Перечень и краткая 

характеристика основных 

производственных и 

вспомогательных цехов 

предприятий, требования к 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 



персоналу, занятому 

производством и реализацией 

функционального питания. 

8 Современное 

состояние 

обеспечения 

населения 

продуктами 

питания. 

 

 

4/0,11  Государственная политика в 

области здорового питания 

населения России. 

Классификация продуктов 

функционального питания. 

Ингредиенты, используемые в 

производстве продуктов 

функционального питания. 

Вторичные сырьевые ресурсы 

и безотходные технологии их 

переработки 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 

9 Научные 

принципы 

обогащения 

4/0,11  Витаминизация пищевых 

продуктов. Витамины группы 

В для обогащения пищевых 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

Лекция-

беседа 



пищевых 

продуктов 

микронутриентам

и. 

продуктов. Витамин С в 

производстве пищевых 

продуктов. Витамины группы 

А в производстве пищевых 

продуктов. Эффективность 

утилизации витаминов, 

содержащихся в обогащенных 

пищевых продуктах. 

 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

10 Научные основы 

функционального 

питания. Теории и 

концепции 

питания. 

 

2/0,05  Теория сбалансированного 

питания. Теория адекватного 

питания. Теория 

рационального питания. 

Комбинированные продукты 

питания. Лечебно-

профилактическое питание 

(ЛИЛ). Рационы лечебно-

профилактического питания. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий 

с учетом экологических 

Лекция-

беседа 



 последствий их применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии 

с учетом экологических 

последствий их применения.. 

 Итого:                                             34/0,94 6/0,16     

 



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 

объем в часах – учебным планом не предусмотрены. 

 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование практических и 

семинарских занятий 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

- - - -  

 

5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах  

 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование лабораторных занятий Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 

1 Изготовление блюда функционального 

назначения, обогащенного пищевыми 

волокнами (салат "Яблочный", 

обогащенный пророщенными зернами 

пшеницы). 

4/0,11 2/0,05 

2 

2 Изготовление блюда функционального 

назначения, обогащенного пищевыми 

волокнами (запеканка из творога, 

обогащенная овсяными хлопьями). 

4/0,11 2/0,05 

3 

3 Изготовление блюда функционального 

назначения, с использованием местного 

растительного сырья (суп-пюре из разных 

овощей с пектолактом).  

4/0,11 2/0,05 

4 

3 Изготовление безглютеновые изделия из 

мяса и блюда функционального 

назначения, обогащенные йодом: 

(биточки из мяса птицы с заменой хлеба 

на льняную, гречневую и кукурузную 

муку). 

6/0,16  

5 

3 Приготовление пюреобразных, 

дробленых и протертых продуктов из 

дикорастущего сырья 

4/0,11  

6 

3 Изготовление напитков функционального 

назначения (напиток «Клюквенно-

яблочный» с антиоксадантами). 

4/0,11  

7 

 3 Изготовление десертов функционального 

назначения (смузи ягодно-фруктовый,  

клюквенное и земляничное желе с 

ламинарией). 

4/0,11 

2/0,05 

8 

3 Изготовление кондитерских изделий 

функционального назначения (печенье 

песочное, обогащенное клетчаткой, 

маффины из сыра, обогащенные 

инулином). 

4/0,11 

 

 Итого 34/0,9 8/0,22 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов  

 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 



5.7. Самостоятельная работа студентов 

Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

  

№ 

п/п 

Разделы и темы рабочей 

программы 

самостоятельного изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполнени

я 

Объем в часах / 

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

1.  Общие представления о 

продуктах 

функционального питания 

Составление плана-

конспекта 

1 неделя 4/0,11 13/0,36 

2.  Основные категории 

функционального питания  
Составление плана-

конспекта 

2 неделя 4/0,11 12/0,33 

3.  Теоретические основы 

создания функциональных 

продуктов питания. 

Составление плана-

конспекта 

3 неделя 4/0,11 12/0,33 

4.  Технология продуктов на 

основе растительного и 

животного сырья и 

обогащения специальными 

пищевыми субстанциями, 

обладающими 

функциональной и 

пребиотической 

активностью, 

адаптированных для 

различных возрастных 

групп. 

Составление плана-

конспекта 

4 неделя 4/0,11 12/0,33 

5.  Технология биологически 

активных пищевых добавок, 

пробиотиков, продуктов 

функционального питания для 

дифференцированных групп 

населения. 

Подготовка докладов 5 неделя 4/0,11 12/0,33 

6.  Принципы конструирования 

продуктов функционального 

питания. 

Подготовка докладов 6 неделя 4/0,11 12/0,33 

7.  Технологические и санитарно-

гигиенические требования, 

предъявляемые к сырью, 

оборудованию, персоналу при 

производстве продуктов 

функционального питания. 

Подготовка докладов 7 неделя 4/0,11 12/0,33 

8.  Современное состояние 

обеспечения населения 

продуктами питания. 

Подготовка докладов 8 неделя 4/0,11 12/0,33 

9.  Научные принципы 

обогащения пищевых 

продуктов 

микронутриентами 

Подготовка докладов 9 неделя 4/0,11 12/0,33 

10.  Научные основы 

функционального питания. 

Подготовка докладов 10 неделя 4/0,11 12/0,33 



Теории и концепции 

питания. 

 Итого    40/1,11 121/3,36 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 

1. Колотий Т.Б. Функциональные свойства дикорастущего сырья предгорной зоны 

Адыгеи [Электронный ресурс]: [монография] / Т.Б. Колотий, З.Н. Хатко, Л.В. 

Донченко. - Майкоп : Адыгея, 2007. - 102 с. - Режим доступа: 

http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000043233  

 

6.2. Литература для самостоятельной работы 

 

1. Австриевских А.Н. Продукты здорового питания. Новые технологии, обеспечение 

качества, эффективность применения [Электронный ресурс]: монография / 

Австриевских А.Н., Вековцев А.А., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское 

образование, 2014. - 428 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/5584 

2. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В. 

Бобренева. - СПб.: Интермедия, 2012. - 180 с. 

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / И.А. Рогов [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 226 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176 

4. Бобренева, И.В. Подходы к созданию функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: монография/ Бобренева И.В. - СПб.: Интермедия, 2012. - 471 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/30209 

5. Донченко, Л.В. Безопасность пищевой продукции: учебник для студентов вузов / Л.В. 

Донченко, В.Д. Надыкта. - М.: ДеЛи принт, 2005. - 539 с. 

6. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами 

нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В.М. Позняковский. - М.: ИНФРА-М, 

2020. - 269 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/product/1073638 

7. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. Сафонова. - 

СПб.: Лань, 2017. - 180 с. 

8. Мезенова, О.Я. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов: учебное 

пособие для вузов / О.Я. Мезенова. - СПб.: Проспект Науки, 2015. - 224 с. 

9. 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» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153 

10. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. 

- Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070 

11. 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» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5715 

12. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: учебник / Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское 

http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000043233
http://www.iprbookshop.ru/5584
http://www.iprbookshop.ru/4176
http://www.iprbookshop.ru/30209
https://znanium.com/catalog/product/1073638
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070
http://www.iprbookshop.ru/5715


образование, 2014. - 453 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175 

13. Черников, В.А. Экологически безопасная продукция [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / В.А. Черников, О.А. Соколов. - М.: КолосС, 2013. - 438 с. - ЭБС 

«Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html 

14. Юдина, С.Б. Технология продуктов функционального питания: учебное пособие / С.Б. 

Юдина. – СПб.: Лань, 2017. - 280 с. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине «Основы конструирования функциональных пищевых 

продуктов». 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

( номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 

процессе освоения образовательной программы  

 

 

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения 

1,2 Микробиология 

2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

5 Технология пектинопродуктов / 

5 Технология продуктов питания из дикорастущего сырья 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

6 Рестораны мира/ Дизайн ресторанов  

6 Основы конструирования функциональных пищевых 

продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

6 Кухни народов мира 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

8 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 

технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

http://www.iprbookshop.ru/4175
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html


1 Адыгейский язык  

4 Современные формы обслуживания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Санитария и гигиена питания 

5 Товароведение продовольственных товаров 

5 Метрология, стандартизация и сертификация 

5 Технология пектинопродуктов  

5 Технология продуктов питания из  дикорастущего сырья 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания 

6 Основы конструирования функциональных пищевых 

продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

7 Контроль качества продукции общественного питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы 

7 Организация мучного и кондитерского 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

8 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 

1 Физиология питания 

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту   

3,4 Оборудование предприятий общественного питания  

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания   

5 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из  

дикорастущего сырья 

6 Кухни народов мира 

6 Проектирование предприятий общественного питания 

6 Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 Основы конструирования функциональных пищевых 

продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

7 Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания/ Научные основы индустриальных 



 

 

 

технологий общественного питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 

1 Физиология питания 

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту   

3,4 Оборудование предприятий общественного питания  



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 неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

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. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическо

е применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

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 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 



питания. 

Уметь: организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью 

организовывать документооборот по 

производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях 

производства продукции питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическо

е применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

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. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: изучать и анализировать 

научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт 

по производству продуктов питания. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью изучать и 

анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству 

продуктов питания. 

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 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине  

 

1. Особенности питания современного человека. 

2. Влияние питания на здоровье современного человека.  

3. Концепция государственной политики в области здорового питания. 

4. Классификация современных продуктов питания. 

5. Химический состав пищевого сырья и готовой продукции. 

6. Пищевая комбинаторика. 

7. Роль минеральных веществ в организме человека. 

8. Особенности развития детского организма и потребности его в питательных 

веществах. 

9. Рациональное питание людей пожилого и преклонного возраста. 

10. Принципы создания комбинированных продуктов питания. 

11. Пищевые продукты специального назначения. 

12. Нутрициология – наука о питании здорового и больного организма. 

13. Основы рационального питания. 

14. Формула сбалансированного питания. 

15. Задачи, стоящие при обогащении продуктов питания. 

16. Принципы обогащения продуктов питания  

17. Факторы, влияющие на процесс обогащения продуктов функциональными 

ингредиентами. 

18. Специализированные продукты питания. 

19. Лечебно-профилактические и профилактические продукты питания. 

20. Функциональные продукты питания. 

21. Пищевые продукты – источники функциональных ингредиентов. 

22. Физиологически функциональные пищевые продукты. 

23. Классы продуктов функционального питания. 

24. Классические функциональные продукты. 

25. Способы оптимизации питания. 

26. Разработка концепции биологически активных добавок к пище. 

27. Эффективный способ коррекции питания. 

28. Основные группы биологически активных добавок к пище. 

29. Модифицированные источники пищи. 

30. Генетически модифицированный организм. 

31. Виды питания и их назначение. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

Критерии оценки знаний студентов на экзамене 

 

Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с 

планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, 

категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, 

приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении 

различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной 

литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников 

информации.  

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. 

В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно 



полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные 

примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. 

Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной 

литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников 

информации. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если ответ недостаточно логически 

выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в 

развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения 

декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно 

теоретический характер, примеры отсутствуют.  

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия 

профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление 

подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового 

характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится 

также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу 

содержащихся в экзаменационном задании вопросов. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1 Основная литература 

1. Австриевских А.Н. Продукты здорового питания. Новые технологии, обеспечение 

качества, эффективность применения [Электронный ресурс]: монография / Австриевских 

А.Н., Вековцев А.А., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 428 c. 

- ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5584 

2. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В. Бобренева. - 

СПб.: Интермедия, 2012. - 180 с. 

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / И.А. Рогов [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 226 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176 

4. Бобренева, И.В. Подходы к созданию функциональных продуктов питания [Электронный 

ресурс]: монография/ Бобренева И.В. - СПб.: Интермедия, 2012. - 471 c. - ЭБС «IPRbooks» 

- Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/30209 

5. Донченко, Л.В. Безопасность пищевой продукции: учебник для студентов вузов / Л.В. 

Донченко, В.Д. Надыкта. - М.: ДеЛи принт, 2005. - 539 с. 

6. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. Сафонова. - 

СПб.: Лань, 2017. - 180 с. 

7. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами 

нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В.М. Позняковский. - М.: ИНФРА-М, 

2020. - 269 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/product/1073638 

8. Мезенова, О.Я. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов: учебное 

пособие для вузов / О.Я. Мезенова. - СПб.: Проспект Науки, 2015. - 224 с. 

9. 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» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153 

10. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - 

Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070 

11. 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» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5715 

 

8.2 Дополнительная литература 

http://www.iprbookshop.ru/5584
http://www.iprbookshop.ru/4176
http://www.iprbookshop.ru/30209
https://znanium.com/catalog/product/1073638
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070
http://www.iprbookshop.ru/5715


12. 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» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175 

13. Черников, В.А. Экологически безопасная продукция [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / В.А. Черников, О.А. Соколов. - М.: КолосС, 2013. - 438 с. - ЭБС «Консультант 

студента» - Режим доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/  

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru   

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/  

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: // 

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/  

- Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации – 

http://docs.cntd.ru/  

- Индустрия питания [Электронный ресурс] / Урал. гос. эконом. ун-т. – Электрон. 

журн. – Москва: УрГЭУ. – Издается с 2016 года. – Режим доступа: 

http://foodindustry.usue.ru/. – Загл. с экрана. 

- Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты 

здорового питания [Электронный ресурс] / Технол. платформа «Технологии пищ. и 

перерабатывающей пром-сти АПК - продукты здорового питания». – Электрон. журн. – 

Воронеж: Технол. платформа «Технологии пищ. и перерабатывающей пром-сти АПК – 

продукты здорового питания». – Издается с 2013 года. – Режим доступа: 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570. – Загл. с экрана. 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 
 

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины Б1.В. ДВ.05.01 Основы 

конструирования функциональных пищевых продуктов 

 

Раздел/Тема с 

указанием 
основных учебных 

элементов 

(дидактических 

единиц) 

Методы обучения Способы 

(формы) 
обучения 

Средства 

обучения 

Формируемы

е 
компетенции 

Общие 

представления о 

продуктах 
функционального 

питания 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 

 

Основные 

категории 
функционального 

питания  

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 
формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 
творческая деятельность, 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 
 

http://www.iprbookshop.ru/4175
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/
http://foodindustry.usue.ru/
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570


частично-поисковый 

Теоретические 
основы создания 

функциональных 

продуктов питания. 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 
учебники, книги 

ПК-6 

Технология 

продуктов на 

основе 
растительного и 

животного сырья и 

обогащения 

специальными 
пищевыми 

субстанциями, 

обладающими 
функциональной и 

пребиотической 

активностью, 
адаптированных 

для различных 

возрастных групп. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-25 

 

Технология 
биологически 

активных пищевых 

добавок, 
пробиотиков, 

продуктов 

функционального 

питания для 
дифференцированн

ых групп 

населения. 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-6 

 

Принципы 

конструирования 

продуктов 

функционального 
питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 

 

Технологические и 

санитарно-

гигиенические 
требования, 

предъявляемые к 

сырью, 
оборудованию, 

персоналу при 

производстве 

продуктов 
функционального 

питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 
творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-5 

ПК-6 

 

Современное 
состояние 

обеспечения 

населения 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-25 

 



продуктами 
питания. 

проверка знаний, умений и 
навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

самостоятельная 
работа 

Научные принципы 
обогащения 

пищевых продуктов 

микронутриентами 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 
навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-6 

 

Научные основы 

функционального 

питания. Теории и 

концепции питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-25 

 

 

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины Б1.В. ДВ.05.01 

Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 
Раздел / Тема 

с указанием 
основных учебных 

элементов  

(дидактических 
единиц) 

Наименование 

лабораторного занятия 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства 

обучения 

Общие 

представления о 

продуктах 
функционального 

питания 

Изготовление блюда 

функционального 

назначения, 

обогащенного 

пищевыми волокнами 

(салат "Яблочный", 

обогащенный 

пророщенными 

зернами пшеницы). 

Приобретение знаний, 

формирование  умений 

и навыков, 
закрепление, проверка 

знаний, умений и 

навыков, применение 
знаний, творческая 

деятельность  

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа  

Доклад, 

зачет 

Основные категории 
функционального 

питания  

Изготовление блюда 
функционального 

назначения, 

обогащенного 

пищевыми волокнами 
(запеканка из творога, 

обогащенная 

овсяными хлопьями). 

Приобретение знаний, 
формирование  умений 

и навыков, 

закрепление, проверка 

знаний, умений и 
навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, 
зачет 

Теоретические 

основы создания 

функциональных 

продуктов питания. 

Изготовление блюда 

функционального 

назначения, с 

использованием 
местного 

растительного сырья 

(суп-пюре из разных 
овощей с 

пектолактом).  

Приобретение знаний, 

формирование  умений 

и навыков, 

закрепление, проверка 
знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 
деятельность 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа  

Доклад, 

зачет 

Технология 

продуктов на основе 
растительного и 

животного сырья и 

Изготовление 

безглютеновые 
изделия из мяса и 

блюда 

Приобретение знаний, 

формирование  умений 
и навыков, 

закрепление, проверка 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

Доклад, 

зачет 



обогащения 
специальными 

пищевыми 

субстанциями, 

обладающими 
функциональной и 

пребиотической 

активностью, 
адаптированных для 

различных 

возрастных групп. 

функционального 
назначения, 

обогащенные йодом: 

(биточки из мяса 

птицы с заменой хлеба 
на льняную, 

гречневую и 

кукурузную муку). 

знаний, умений и 
навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность 

самостоятельная 
работа  

Технология 
биологически 

активных пищевых 

добавок, 
пробиотиков, 

продуктов 

функционального 

питания для 
дифференцированны

х групп населения. 

Приготовление 
пюреобразных, 

дробленых и 

протертых продуктов 
из дикорастущего 

сырья 

Приобретение знаний, 
формирование  умений 

и навыков, 

закрепление, проверка 
знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа  

Доклад, 
зачет 

Принципы 
конструирования 

продуктов 

функционального 

питания. 

Изготовление 
напитков 

функционального 

назначения (напиток 

«Клюквенно-
яблочный» с 

антиоксадантами). 

Приобретение знаний, 
формирование  умений 

и навыков, 

закрепление, проверка 

знаний, умений и 
навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, 
зачет 

Технологические и 

санитарно-

гигиенические 

требования, 
предъявляемые к 

сырью, 

оборудованию, 
персоналу при 

производстве 

продуктов 
функционального 

питания. 

Изготовление десертов 

функционального 

назначения (смузи 

ягодно-фруктовый,  
клюквенное и 

земляничное желе с 

ламинарией). 

Приобретение знаний, 

формирование  умений 

и навыков, 

закрепление, проверка 
знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 
деятельность 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа  

Доклад, 

зачет 

Научные принципы 

обогащения пищевых 
продуктов 

микронутриентами 

Изготовление 

кондитерских изделий 
функционального 

назначения (печенье 

песочное, 

обогащенное 
клетчаткой, маффины 

из сыра, обогащенные 

инулином). 

Приобретение знаний, 

формирование  умений 
и навыков, 

закрепление, проверка 

знаний, умений и 
навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, 

зачет 

 



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 справочных 

систем. 

 

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения  

 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа (№ лицензии, 

дата приобретения, срок действия) 

Microsoft Office Word 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019, 

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный 

OCWindows7 

Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 

 

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

 

Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com). 

Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru). 

Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).  

Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru).  

Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru).  

КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru).  

Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф). 

 

 

 

 

 

 

1. Описание материально-технической базы необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Наименования Оснащенность Перечень 

http://нэб.рф/


специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

лицензионного 

программного 

обеспечения. 

Реквизиты 

подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа: ауд. 2-42а, 

ул. Первомайская, 

210, 4 этаж.  

 

 

 

 

Аудитория для 

практических 

занятий, групповых 

и индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации: ауд. 2-

27, ул. 

Первомайская, 210, 

2 этаж.  

 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, 

доска, мебель для 

аудиторий, 

компьютерный класс 

на 22 посадочных 

мест, оснащенный 

компьютером Pentium 

с выходом в 

Интернет 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, 

доска, мебель для 

аудиторий, 

компьютерный класс 

на 20 посадочных 

мест, оснащенный 

компьютером Pentium 

с выходом в 

Интернет 

 

1. Операционная 

система «Windows», 

договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 

19.06.2015; 

свободно 

распространяемое 

(бесплатное не 

требующее 

лицензирования) 

программное 

обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «VLC 

media player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «K-

lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для 

работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для 

работы с документами 

формата .pdf «Adobe 

reader»; 

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ», для 

самостоятельной 

работы обучающихся: 

ул. Первомайская, 

191, 3 этаж 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ» имеет 

150 посадочных 

мест, компьютерное 

оснащение на 30 

посадочных мест с 

выходом в ИНТЕРНЕТ; 

дистанционный (Wi-

Fi) оснащен 

специализированной 

мебелью (столы, 

стулья, шкафы, 

шкафы выставочные), 

оргтехника 

(мультимедийные 

1. Операционная 

система «Windows», 

договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 

19.06.2015; 

свободно 

распространяемое 

(бесплатное не 

требующее 

лицензирования) 

программное 

обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио 



проекторы, 

принтеры, сканеры, 

ксероксы). 

и видео файлов «VLC 

media player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «K-

lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для 

работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для 

работы с документами 

формата .pdf «Adobe 

reader»; 

12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20 _г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 
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