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1. Цель и задачи освоения дисциплины
Цель изучения учебной дисциплины:формирование теоретических и

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

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

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

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

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата
Дисциплина «Технология производства пищевых продуктов функционального и

специального назначения» входит в вариативную часть ОП направления подготовки
бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим
дисциплинам и разделам ОП: «Физиология питания», «Безопасность продовольственного
сырья и продуктов питания», «Микробиология», «Физико-химические методы анализа»,
«Ферменты и витамины в пищевых продуктах», «Пищевые токсины», «Санитария и
гигиена питания», «Метрология, стандартизация и сертификация», «Технология
продукции общественного питания», «Организация мучного и кондитерского
производства», «Лечебно-профилактическое питание».

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю),
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы

В результате изучения учебной дисциплиныу обучающегося формируются
компетенции:

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

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

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

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

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания
различного назначения;

- организацию документооборота по производству на предприятии питания,
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания;

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

уметь:
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов

производства продукции питания различного назначения;



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

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

владеть:
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию

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

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

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

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

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

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость
дисциплины

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа)

Вид учебной работы Всего
часов

Семестр
8

Контактные часы (всего) 55,35/1,54 55,35/1,54
В том числе:
Лекции (Л) 22/0,61 22/0,61
Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 33/0,92 33/0,92
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством
преподавателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 53/1,47 53/1,47
В том числе:
Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат
Другие виды СР (если предусматриваются,
приводится перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Подготовка докладов
3. Подготовка к текущему контролю
4. Подготовка к промежуточной аттестации

12/0,33
14/0,39
14/0,39
13/0,36

12/0,33
14/0,39
14/0,39
13/0,36

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99
Форма промежуточной аттестации:
экзамен

Экзамен

Общая трудоемкость 144/4 144/4



4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа)

Вид учебной работы Всего
часов/з.е.

Семестр
7

Контактные часы (всего) 16,35/0,45 16,35/0,45
В том числе:
Лекции (Л) 6/0,17 6/0,17
Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 10/0,28 10/0,28
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством
преподавателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 119/3,31 119/3,31
В том числе:
Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат
Другие виды СР (если предусматриваются,
приводится перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Подготовка докладов
3. Подготовка к текущему контролю
4. Подготовка к промежуточной аттестации

30/0,83
30/0,83
30/0,83
29/0,81

30/0,83
30/0,83
30/0,83
29/0,81

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24
Форма промежуточной аттестации:
экзамен

Экзамен

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

5. Структура и содержание дисциплины
5.1. Структура дисциплиныдля очной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Н
ед

ел
я

се
ме

ст
ра

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и

трудоемкость
(в часах)

Формы
текущего
контроля

успеваемости
(по неделям
семестра)

Форма
промежуточно
й аттестации

(по
семестрам)

Л Л
Р

К
РА

т

С
РП

К
он

тр
ол

ь

С
Р

8 семестр
1 Научные принципы

обогащения пищевых
продуктов
микронутриентами.

1-2 4 4 6 Проверка
по конспектам



2 Научные основы
функционального
питания. Теории и
концепции питания.

3-4 4 4 6 Проверка
по конспектам

3 Общая характеристика и
принципы производства
пищевых продуктов
функционального и
специального
назначения.

5 2 4 6

Проверка
по конспектам
Обсуждение

докладов

4 Технология
специализированных
продуктов детского
питания.

6 2 4 6 Проверка
по конспектам

5 Специализированное
питание для беременных,
рожениц и кормящих
матерей.

7 2 4 6 Проверка
по конспектам

6 Питание людей
пожилого и старческого
возраста.

8 2 4 6 Проверка
по конспектам

7 Технология
специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

9 2 4 6

Проверка
по конспектам
Обсуждение

докладов
8 Технологии получения

продуктов лечебно-
профилактического
питания.

10 2 3 6
Проверка

по конспектам

9 Пищевые и
биологически активные
добавки.

11 2 2 5
Проверка

по конспектам

10 Промежуточная
аттестация  0,35  35,65 Экзамен в

устной форме
ИТОГО: 22 33 0,35  35,65 53

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и трудоемкость

(в часах)

Л Л
Р

К
РА

т

С
РП

ко
нт

ро
ль

С
Р

7 семестр
1 Научные принципы обогащения

пищевых продуктов
микронутриентами.

2 14

2 Научные основы функционального
питания. Теории и концепции 2 14



питания.
3 Общая характеристика и принципы

производства
пищевых продуктов
функционального и специального
назначения.

2 13

4 Технология специализированных
продуктов детского питания. 2 13

5 Специализированное питание для
беременных, рожениц и кормящих
матерей.

2 13

6 Питание людей пожилого и
старческого
возраста.

2 13

7 Технология специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

2 13

8 Технологии получения продуктов
лечебно-профилактического
питания.

2 13

9 Пищевые и биологически активные
добавки. 13

10 Промежуточная аттестация
Экзамен в устной форме 0,35 8,65

ИТОГО: 6 10 0,35 8,65 119



5.3.Содержание разделов дисциплины «Технология производства пищевых продуктов функционального и специального
назначения». Лекционный курс

№
п/п

темы

Наименование
темы

Трудоемкость
(часы / зач. ед.) Содержание

Формируе-
мыекомпет

ен-ции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образова-
тельные

технологииОФО ЗФО
1 2 3 4 5 6 7 8

Тема
1

Научные принципы
обогащения
пищевых продуктов
микронутриентами.

4/0,11 2/0,055 Предмет, цель, задачи и
содержание
дисциплины.Современное
состояние обеспечения
населения
продуктами питания.
Государственная политика в
области здорового питания
населения России.
Витаминизация пищевых
продуктов. Витамины группы В
для обогащения пищевых
продуктов. Витамин С в
производстве пищевых
продуктов. Витамины группы А
в производстве пищевых
продуктов.

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции

Лекция-
беседа



питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,



отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
2

Научные основы
функционального
питания. Теории и
концепции питания.

4/0,11 2/0,055 Теория сбалансированного
питания. Теория адекватного
питания. Теория рационального
питания. Комбинированные
продукты питания. Лечебно-
профилактическое питание
Рационы лечебно-
профилактического питания.

ОПК-2
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов

Лекция-
беседа



производства продукции
питания различного назначения;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
3

Общая
характеристика и
принципы
производства
пищевых продуктов
функционального и
специального
назначения.

2/0,055 2/0,055 Термины и определения.
Классификация пищевых
продуктов функционального и
специального назначения.
Пищевые продукты
специального назначения в
питании
современного человека.
Современное состояние и
перспективы развития
науки о питании.

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов

Лекция-
беседа



производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-



техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
4

Технология
специализированны
х продуктов
детского питания.

2/0,055 Роль питания в развитии
детского организма. Принципы
детского питания. Особенности
питания детей различных
возрастных групп. Технологии
производства продуктов
детского  питания.

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по

Лекция-
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производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.



Тема
5

Специализированно
е питание для
беременных,
рожениц и
кормящих
матерей.

2/0,055 Питание здоровых женщин во
время беременности. Питание
рожениц. Питание кормящей
матери. Питание беременных
при некоторых видах патологии.

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию

Лекция-
беседа



в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
6

Питание людей
пожилого и
старческого
возраста.

2/0,055  Пути удовлетворения пожилых
людей в пищевых веществах.
Технологии продуктов для лиц
пожилого и старческого

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по

Лекция-
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возраста, учитывающие
возрастные особенности
стареющего организма.
Технологии напитков из
дикорастущего сырья. Лечебные
кондитерские изделия.

совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую



информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
7

Технология
специализированны
х продуктов питания
для спортсменов.

2/0,055  Энергетическая ценность и
качественный состав пищи.
Основные продукты питания для
спортсменов. Продукты
повышенной пищевой и
биологической ценности.
Дневной рацион спортсмена.
Режим питания. Питание

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

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

Лекция-
беседа



спортсменов во время и после
соревнований.

- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.



Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
8

Технологии
получения
продуктов лечебно-
профилактического
питания.

2/0,055  Требования к технологии
приготовления блюд лечебно-
профилактического питания.
Технологии лечебно-
профилактических консервов
 с комплексом витаминов и
настоями трав. Технологии
соусов и напитков с пектином.

ОПК-2
ПК-6
ПК-25

Знать:
- основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, нормативную,

Лекция-
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техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания;
- научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь:
- разрабатывать мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию



технологических процессов
производства продукции
питания различного назначения;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Тема
9

Пищевые и
биологически
активные добавки.

2/0,055 Классификация пищевых
добавок. Выбор пищевых
добавок. Безопасность пищевых
добавок. БАД - биологические
активные добавки.

ПК-6
ПК-25

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

Лекция-
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документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- изучать и анализировать
научно-техническую
информацию, отечественный и
зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть:
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания;
- способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и зарубежный
опыт по производству продуктов
питания.

Итого за семестр 22/0,61 6/0,17
Всего 22/0,61 6/0,17



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание
 и объем в часах
Практические и семинарские занятия учебным планом не предусмотрены.

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 Научные принципы
обогащения пищевых
продуктов
микронутриентами.

Технология приготовления
функциональных продуктов питания,
обогащённых пищевыми волокнами. 4/0,11

2 Научные основы
функционального питания.
Теории и концепции
питания.

Основные теории и концепции питания.

4/0,11

3 Общая характеристика и
принципы производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения.

Научные основы разработки продуктов
питания с заданными свойствами.

4/0,11

4 Технология
специализированных
продуктов детского
питания.

Технологии  производства  продуктов
детского питания израстительного сырья. 4/0,11 2/0,055

5 Специализированное
питание для беременных,
рожениц и кормящих
матерей.

Обогащение мясного фарша витаминами.

4/0,11 2/0,055

6 Питание людей пожилого
и старческого
возраста.

Технология приготовления
функциональных продуктов питания с
использованием местного растительного
сырья.

4/0,11 2/0,055

7 Технология
специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

Приготовление обогащенных
кисломолочных напитков для спортсменов. 4/0,11 2/0,055

8 Технологии получения
продуктов лечебно-
профилактического
питания.

Приготовление блюд для лечебно-
профилактического питания. 3/0,083 2/0,055

9 Пищевые и биологически
активные добавки.

Использование биологически активных
добавок в производстве продуктов питания. 2/0,055

 Итого за семестр 33/0,92 10/0,28
 Итого 33/0,92 10/0,28

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен.

5.7. Самостоятельная работа бакалавров



Содержание и объем самостоятельной работы бакалавров

№
п/
п

Разделы и темы рабочей
программы

самостоятельного изучения

Перечень домашних
заданий и других

вопросов для
самостоятельного

изучения

Сроки
выполнен

ия

Объем в
часах/трудоемкос

ть в з.е.

ОФО ЗФО

1 Научные принципы
обогащения пищевых
продуктов
микронутриентами.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов. 2 неделя 6/0,17 14/0,39

2 Научные основы
функционального питания.
Теории и концепции
питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов. 4 неделя 6/0,17 14/0,39

3 Общая характеристика и
принципы производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов. 5 неделя 6/0,17 13/0,36

4 Технология
специализированных
продуктов детского питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

6 неделя 6/0,17 13/0,36

5 Специализированное
питание для беременных,
рожениц и кормящих
матерей.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов. 7 неделя 6/0,17 13/0,36

6 Питание людей пожилого и
старческого
возраста.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

8 неделя 6/0,17 13/0,36

7 Технология
специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов. 9 неделя 6/0,17 13/0,36

8 Технологии получения
продуктов лечебно-
профилактического питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

10 неделя 6/0,17 13/0,36

9 Пищевые и биологически
активные добавки.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

11 неделя 5/0,14 13/0,36

ИТОГО: 53/1,47 119/3,31

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине (модулю)

6.1. Методические указания (собственные разработки)
6.2. Литература для самостоятельной работы
1. 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

2. Юдина, С.Б. Технология продуктов функционального питания: учебное пособие /
С.Б. Юдина. – СПб.: Лань, 2017. - 280 с.

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


3. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э.
Сафонова. - СПб.: Лань, 2017. - 180 с.

4. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания
[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. -
Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2015. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070

5. Технология функциональных продуктов животного происхождения. Лабораторный
практикум [Электронный ресурс]: учебное пособие / Е.В. Богданова [и др.]. - Воронеж:
Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2015. - 180 c. - ЭБС
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/50649

6. Тихомирова, Н.А. Технология продуктов лечебно-профилактического назначения
на молочной основе: учебное пособие / Н.А. Тихомирова. - СПб.: Троицкий мост, 2010. – 448
с.

7. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В.
Бобренева. - СПб.: Интермедия, 2014. - 180 с.

7. Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине «Технология производства пищевых продуктов
функционального и специального назначения»

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

ОПК-2способность 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

6 Технология пектинопродуктов /Основы пектинового производства
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/

Гигиенические основы питания человека
7 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
7 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

1 Адыгейский язык

http://www.iprbookshop.ru/50649


4 Современные формы обслуживания
5,6 Технология продукции общественного питания
5 Санитария и гигиена питания
5 Товароведение продовольственных товаров
5 Метрология, стандартизация и сертификация
6 Технология пектинопродуктов /Основы пектинового производства
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

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 Организация мучного и кондитерского

производства/Технологические процессы мучного и
кондитерского производства

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания

7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной

квалификационной работы
7 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
3 Культурология

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту
4 Оборудование предприятий общественного питания

5,6 Технология продукции общественного питания
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
5 Расчет технологических проектов строительства кафе
6 Расчет технологических проектов строительства ресторана
6 Технология пектинопродуктов /Основы пектинового

производства
5 Проектирование предприятий общественного питания
7 Кухни народов мира
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
6 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
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практикадля 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



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

средстванеудовлетворительноудовлетворительно хорошо отлично
ОПК-2способность 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 и
устный опрос;

доклады; экзамен

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

Частичные умения Неполные умения Учения полные,
допускаются
небольшие

ошибки

Сформированные
умения

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

Частичное владение
навыками

Несистематическое
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, использовать
нормативную, техническую, технологическую
документацию в условиях производства продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические

знания

Письменный и
устный опрос;

доклады; экзамен

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

Частичные умения Неполные умения  Учения 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

Несистематическое
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 и
устный опрос;

доклады; экзамен

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

Частичные умения Неполные умения  Учения 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

Несистематическое
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

Тестовые задания
1. Какое влияние оказывает функциональный продукт на здоровье человека?
А) Снижает риск развития заболеваний, связанных с питанием;
Б) Предотвращает развитие уже прогрессирующих заболеваний.

2. Какое место функциональный продукт питания занимает в рационе человека?
А) предназначен для систематического употребления;
Б) употребляется только при наличии заболеваний.

3. Пищевой продукт можно считать функциональным, если количество
функционального ингредиента в одной порции восполняет суточную потребность, %:

А) более 15;
Б) Более 20;
В) Менее 50.

4. Из предложенного списка выберите функциональные пищевые ингредиенты:
А) Пектин;
Б) Холестерин;
В) глутамат натрия;
Г) витамин С.

5. В какой стране впервые появился термин «функциональные пищевые продукты»?
А) Россия;
Б) Франция;
В) Япония;
Г) Германия.

6. Выберите из предложенного списка натуральный функциональный пищевой
продукт:

А) Хлеб с отрубями;
Б) Суп-пюре из разных овощей;
В) Фруктовое пюре с витаминами;
Г) Конфеты с антиоксидантами.

7. Функциональный продукт имеет вид:
А) Таблетки;
Б) Порошка;
В) Обычной пищи.

8. Выберете нутриенты, дефицит которых широко распространен в России?
А) витамин С, витамин К;
Б) витамины группы В, витамин Д;
В) витамин С, витамины группы В.

9. Выберете основные приѐмы превращения пищевого продукта в функциональный:
А) Прижизненная модификация сырья;
Б) Обогащение продуктов нутриентами в процессе производства;
В) Использование сырья, содержащего функциональные ингредиенты;



10. Каким витамином целесообразно обогащать маргарин и растительные масла?
А) Витамин С;
Б) Витамины группы В;
В) бета-каротин.

11. Что означает термин элиминация?
А) обогащение;
Б) замена;
В) исключение.

12. Что такое премиксы?
А) витамин С;
Б) железо;
В) смесь биологически активных веществ.

13. Что такое инновация?
А) реконструкция;
Б) нововведение;
В) экономическое развитие;
Г) глобализация процесса.

14. Растворимые пищевые волокна:
А) пектин, протопектин, целлюлоза;
Б) пектин, камеди, слизи;
В) лигнин, клетчатка, гуар.

15. Источники пищевых волокон:
А) мясо и продукты его переработки;
Б) молоко и молочные продукты;
В) растительное сырьѐ.

16. Из предложенного перечня выберите обогащѐнный пищевой продукт:
А) экстракт шиповника;
Б) йогурт с пищевыми волокнами
В) пюре картофельное

17. Отличие функциональных продуктов питания от продуктов массового
потребления:

А) пищевая ценность;
Б) вкус;
В) запах и консистенция.

18. Отличие функциональных продуктов питания от лечебно-оздоровительных
продуктов питания:

А) Функциональный продукты питания имеют низкую пищевую ценность;
Б) Функциональные продукты предназначены для систематического употребления в

рационе здорового человека;
В) Отличия между терминами нет.

19. Выберете ОСНОВНОЕ требование, относящееся к разработке функциональных
продуктов питания:

А) высокие органолептические показатели качества;



Б) установленные значения физико-химических показателей качества;
В) предотвращение развития заболеваний.

20. Процесс добавления в муку витаминов группы В относится к процессу:
А) обогащения функциональным ингредиентом;
Б) восстановления функционального ингредиента.

21. Приведите примеры функциональных продуктов питания, с которыми Вы
сталкиваетесь в повседневной жизни?

А___________
Б___________
В___________

22. Из ниже предлагаемого перечня выберете пробиотик:
А) аланин;
Б) бифидобактерии;
В) лигнин;
Г) мальтоза

23. Из ниже предлагаемого перечня выберете пребиотик?
А) лактобактерии;
Б) инулин
В) валин
Г) аскорбиновая кислота

24. Главный принцип создания функциональных продуктов питания:
А) Получение продукта с высокими органолептическими показателями качества;
Б) Использование функциональных ингредиентов, дефицит которых имеет место;
В) Готовый продукт должен быть длительного срока хранения.

25. Как определяются функциональные свойства готового продукта?
А) Органолептически;
Б) Физико-химически;
В) Эти свойства определять не обязательно.

26. Нанотехнология - это:
А) Технология инкапсулирования;
Б) Разработка продуктов питания, обогащенных пребиотиками;
В) Технология работы с объектами, размеры которых 10-9 м.

27. В чем преимущество обработки продуктов питания высоким давлением?
А) Улучшение органолептических свойств продукта;
Б) Дополнительное обогащение биологически активными веществами;
В) Продление сроков годности;

28. Функциональный продукт питания должен оказывать оздоровительный эффект
при употреблении:

А) 1 порции;
Б) 1 кг;
В) 0,5 порции.

29. Выберете основные критерии выбора функциональных ингредиентов



А) Высокие органолептические показатели;
Б) Оптимальная стоимость;
В) Простая технология внесения;
Г) Продление сроков хранения.

30. Как Вы считаете, является ли целесообразным введение в ежедневный рацион
человека функциональных продуктов питания? И почему

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине
«Технология производства пищевых продуктов функционального

 и специального назначения»

1. Современное состояние обеспечения населения продуктами питания.
2. Государственная политика в области здорового питания населения России.
3. Классификация продуктов функционального питания.
4. Ингредиенты, используемые в производстве продуктов функционального питания.
5. Вторичные сырьевые ресурсы и безотходные технологии их переработки.
6. Научные принципы обогащения пищевых продуктов микронутриентами.
7. Витаминизация пищевых продуктов.
8. Витамины группы В для обогащения пищевых продуктов.
9. Витамин С в производстве пищевых продуктов.
10. Витамины группы А в производстве пищевых продуктов.
11. Эффективность утилизации витаминов, содержащихся в обогащенных пищевых

продуктах.
12. Принципы методов контроля показателей безопасности и качества сырья, продуктов

функционального питания.
13. Понятие и показатели качества продуктов.
14. Обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов функционального питания.
15. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности

сырья,  пищевых продуктов.
16. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и безопасности

сырья, пищевых продуктов.
17. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их

расфасовке, упаковке и маркировке. Значение расфасовки, упаковки и маркировки
продуктов детского, диетического и функционального питания.

18. Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального питания.
19. Требования к экологической безопасности продуктов функционального питания.
20. Научные основы функционального питания. Теории и концепции питания.
21. Теория сбалансированного питания.
22. Теория адекватного питания.
23. Теория рационального питания.
24. Комбинированные продукты питания.
25. Лечебно-профилактическое питание (ЛПП).
26. Рационы лечебно-профилактического питания.
27. Технологии получения продуктов ЛПП.
28. Требования к технологии приготовления блюд лечебно-профилактического питания.
29. Технологии лечебно-профилактических консервов
30. с комплексом витаминов и настоями трав.
31. Технологии соусов и напитков с пектином.
32. Питание пожилых людей.
33. Пути удовлетворения пожилых людей в пищевых веществах.



34. Технологии продуктов для пожилых людей, учитывающие возрастные особенности
стареющего организма.

35. Технологии напитков из дикорастущего сырья.
36. Лечебные кондитерские изделия.
37. Технологии продуктов для спортсменов, их особенности.
38. Энергетическая ценность и качественный состав пищи.
39. Основные продукты питания для спортсменов.
40. Продукты повышенной пищевой и биологической ценности.
41. Дневной рацион спортсмена. Режим питания.
42. Питание спортсменов во время и после соревнований.
43. Питание беременных, рожениц и кормящих матерей.
44. Питание здоровых женщин во время беременности.
45. Питание рожениц
46. Питание кормящей матери.
47. Питание беременных при некоторых видах патологии.
48. Пищевые добавки.
49. Классификация пищевых добавок.
50. Выбор пищевых добавок.
51. Безопасность пищевых добавок. Оценка токсичности красящих экстрактов.
52. БАД - биологические активные добавки.

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

Требования к выполнению тестового задания
Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества

обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:
- связь с целями обучения − цели тестирования должны отвечать критериям

социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;
- объективность − использование в педагогических измерениях этого принципа

призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;
- справедливость и гласность − одинаково доброжелательное отношение ко всем

обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

- систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность − тестовые задания и процедура тестирования должны
исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам.

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:
- закрытая форма − является наиболее распространенной и предлагает несколько

альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается
вопрос, требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой



форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи
и все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

- открытая форма − вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие − части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).

- установление соответствия − в данном случае обучающемуся предлагают два
списка, между элементами которых следует установить соответствие;

- установление последовательности − предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%

тестовых заданий;
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %

тестовых заданий;
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее

50 %;
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее

чем на 50 % тестовых заданий.
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной

аттестации.
Критерии оценки знаний на экзамене

Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без
билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и
подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех
вопросов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опросаили собеседования тем студентам,
которые активно участвовали в семинарских занятиях.

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Студент не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и другими видами применения знаний,
показывает знания законодательного и нормативно-технического материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приемами
выполнения практических работ, обнаруживает умение самостоятельно обобщать и излагать
материал, не допуская ошибок.

Отметка «хорошо» -студент твердо знает программный материал, грамотно и по
существу излагает его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, может
правильно применять теоретические положения и владеет необходимыми навыками при
выполнении практических заданий.

Отметка «удовлетворительно» -студент усвоил только основной материал, но не
знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки,



нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает
затруднения в выполнении практических заданий.

Отметка «неудовлетворительно»-студент не знает значительной части программного
материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет
практические работы.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
8.1. Основная литература
1. 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

2. Юдина, С.Б. Технология продуктов функционального питания: учебное пособие /
С.Б. Юдина. – СПб.: Лань, 2017. - 280 с.

3. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э.
Сафонова. - СПб.: Лань, 2017. - 180 с.

4. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания
[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. -
Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2015. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070

5. Технология функциональных продуктов животного происхождения. Лабораторный
практикум [Электронный ресурс]: учебное пособие / Е.В. Богданова [и др.]. - Воронеж:
Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2015. - 180 c. - ЭБС
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/50649

6. Тихомирова, Н.А. Технология продуктов лечебно-профилактического назначения
на молочной основе: учебное пособие / Н.А. Тихомирова. - СПб.: Троицкий мост, 2010. – 448
с.

7. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В.
Бобренева. - СПб.: Интермедия, 2014. - 180 с.

8.2. Дополнительная литература
8.  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

9. 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

10. 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

11. 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

12. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания [Электронный ресурс]:
учебное пособие / И.В. Бобренева. - СПб.: Интермедия, 2012. - 180 с. - ЭБС «IPRbooks» -
Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/30216.html.

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»
1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим

доступа: https://mkgtu.ru/

https://znanium.com/catalog/product/1073638
http://www.iprbookshop.ru/50649
http://www.iprbookshop.ru/5715
http://www.iprbookshop.ru/5584
http://www.iprbookshop.ru/30209
http://www.iprbookshop.ru/30216.html.
https://mkgtu.ru/


2. Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]:
Режим доступа: http://www.government.ru

3. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа:
http://www.garant.ru/

4. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа:
http://elibrary.ru/

5. Электронный каталог библиотеки – Режим доступа:
//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2;

6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа:
http://window.edu.ru/

7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации –
http://docs.cntd.ru/

8. Продовольственная политика и безопасность [Электронный ресурс]/ ООО «Изд-во
«Креативная экономика». – Электрон.журн. – Москва: Креативная экономика. – Издается с
2014 года. – Режим доступа: https://creativeconomy.ru/journals/ppib. – Загл. с экрана.

9. Инновации и продовольственная безопасность [Электронный ресурс]/
Новосибирск.гос. аграр. ун-т. – Электрон.журн. – Новосибирск: НГАУ. – Издается с 2013
года. –Режим доступа: https:// elibrary.ru/title_about.asp?id=51163. –Загл. с экрана.

10. Питание [Электронный ресурс]/ ООО «Гастро».– Электрон.журн. – Санкт-
Петербург: Гастро. – Издается с 2002 года. –Режим доступа:
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232. – Загл. с экрана.

11. Пищевая индустрия [Электронный ресурс]/ ООО «Профпресса».– Электрон.журн.
–Краснодар:Профпресса.– Издается с 2010 года. –Режим
доступа:https://elibrary.ru/title_about.asp?id=33671. – Загл. с экрана.

12. Рациональное питание, пищевые добавки и биостимуляторы [Электронный
ресурс]/ ООО «ИД «Академия Естествознания». – Электрон.журн. – Пенза: Академия
Естествознания. – Издается с 2003 года. – Режим
доступа:https://elibrary.ru/contents.asp?titleid=10096. – Загл. с экрана.

http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.eLIBRARY.RU/
http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
http://docs.cntd.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib.
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232.


9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины
Б1.В.13Технология производства пищевых продуктов функционального и специального назначения

Раздел/Тема с указанием
основных учебных

элементов (дидактических
единиц)

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства
обучения

Формируемые компетенции

1. 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,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность 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.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

2. 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,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

3. Общая характеристика и
принципы производства
пищевых продуктов

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и

Изучение нового
учебного
материала,

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства



функционального и
специального назначения.

навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

продукции питания различного назначения.
ПК-6 способность 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.

4. Технология
специализированных
продуктов детского 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,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность 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.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

5. Специализированное
питание для беременных,
рожениц и кормящих
матерей.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность 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.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

6. Питание людей пожилого
и старческого
возраста.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность 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.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

7. Технология
специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-2 способность 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.
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания.

8. Технологии получения Лекция, конспектирование, Изучение нового Учебники, ОПК-2 способность разрабатывать



продуктов лечебно-
профилактического питания.

приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

учебные пособия,
устная речь.

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

9. Пищевые и биологически
активные добавки.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ПК-6 способность 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.

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины
Б1.В.13 Технология производства пищевых продуктов функционального и специального назначения

Раздел/Тема с указанием
основных учебных

элементов (дидактических
единиц)

Наименование
практического занятия

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства обучения



1. Научные принципы
обогащения пищевых
продуктов
микронутриентами.

Технология
приготовления
функциональных
продуктов питания,
обогащённых пищевыми
волокнами.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

2. Научные основы
функционального питания.
Теории и концепции
питания.

Основные теории и
концепции питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

3. Общая характеристика и
принципы производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения.

Научные основы
разработки продуктов
питания с заданными
свойствами.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

4. Технология
специализированных
продуктов детского питания.

Технологии  производства
продуктов детского
питания из растительного
сырья.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

5. Специализированное
питание для беременных,
рожениц и кормящих
матерей.

Обогащение мясного
фарша витаминами.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

6. Питание людей пожилого
и старческого
возраста.

Технология
приготовления
функциональных

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.



продуктов питания с
использованием местного
растительного сырья.

знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

7. Технология
специализированных
продуктов питания для
спортсменов.

Приготовление
обогащенных
кисломолочных напитков
для спортсменов.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

8. Технологии получения
продуктов лечебно-
профилактического питания.

Приготовление блюд для
лечебно-
профилактического
питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

9. Пищевые и биологически
активные добавки.

Использование
биологически активных
добавок в производстве
продуктов питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.



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)

MicrosoftOfficeWord 2010
Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
(14.0.6024.1000)
02260-018-0000106-48095

KasperskyAnti-virus 6/0 № лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок
лицензии 07.02.2020

AdobeReader 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

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем:
1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com)
2. Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента»

(http://www.studentlibrary.ru)
3. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru)
4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).
5. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
6. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)
7. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)
8. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления
образовательного процесса по дисциплине

Наименования
специальных помещений и

помещений для
самостоятельной работы

Оснащенность
специальных помещений

и помещений для
самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Специальные помещения

https://e.lanbook.com/
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.znanium.com)./
http://www.elibrary.ru/
https://dvs.rsl.ru/
http://cyberleninka.ru/


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.

Аудитория для
практических занятий,
групповых и
индивидуальных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации: ауд. 2-29, 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
Лабораторное
оборудование:
 Плита электрическая ПЭ-
0,48М с жарочным
шкафом (конфорка тен)
Стол разделочный
пристенный СРП-1
1500/600 нерж.
Вытяжной шкаф
Вытяжной зонт
Бытовая техника:
Блендер «Tefal»
Соковыжималка «Polaris»
Мясорубка «BOSCH»
Мороженица «Saturn»
Йогуртница «Brand»
Весы настольные бытовые
ВНБ-5
Кухонные электронные
весы «Atlant»
Миксер
«KARMAGLOBALLTDт.
м. JEJU»

Лабораторное
оборудование:
Мельница ЛЗМ
Сушильный шкаф ПЭ
4610
Стерилизатор паровой
Центрифуга лабораторная
для молочной
промышленности)

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
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата .pdf
«Adobereader».



Сушильный шкаф СЭШ
3М
Прибор КП-101 (УОП-01)
для определения
пористости хлеба
Тестомесилка У1-ЕТК для
пробной выпечки)
Устройство МОК-1М для
отмывания и отжима
сырой клейковины
Фотоэлектрический
колориметр KF-77
Рефрактометр ИРФ-454
Б2М
Гигрометр
психрометрический типа
Вита
Весы электрические ВЛК-
500*
рН-метры testo 206

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
проекторы, принтеры,
сканеры, ксероксы).

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
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата
.pdf«Adobereader».



12.Дополнения и изменения в рабочей программе
за 20___ / 20__ учебный год

В рабочую программу Технология производства пищевых продуктов
функционального и специального назначения

 (наименование дисциплины)
для направления (специальности) 19.03.04 Технология продукции и организация

общественного питания
(номер направления)

Дополнения и изменения внес доцент Блягоз А.И.
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
технологии пищевых продуктов и организации питания

(наименование кафедры)

«____»___________________20___г.

Заведующая кафедрой __________________  _____Хатко З.Н. ________
 (подпись)  (Ф.И.О.)


