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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины «Производство функциональ-

ных продуктов питания из плодоовощного и растительного сырья» для 

подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология производства 

и переработки сельскохозяйственной продукции направленности «Техно-

логия производства, хранения и переработки продукции растениеводства» 

 

Цель освоения дисциплины: получение бакалаврами теоретических и 

практических знаний и приобретение умений и навыков в области производ-

ства функциональных и специализированных продуктов питания, изготавли-

ваемых на основе плодоовощного и растительного сырья. 

Проводится подготовка бакалавров к профессиональной деятельности в 

области реализации технологий производства функциональных продуктов пи-

тания, изготавливаемых на основе плодоовощного и растительного сырья, ко-

торая включает в себя: 

- определение наиболее рациональных режимов хранения растениеводче-

ской продукции с учетом ее качества и использования для производства функ-

циональных продуктов питания,  

- применение критериев оценки эффективности технологии послеубороч-

ной обработки, хранения и переработки растениеводческой продукции, 

- применение знаний теоретических основ режимов и способов хранения 

и переработки растениеводческой продукции, 

- применение знаний о биологических особенностях сельскохозяйствен-

ных культур для организации первичной доработки, закладки на хранение и 

производства функциональных продуктов питания,  

- применение методами послеуборочной доработки, закладки на хране-

ние, переработки и обеспечения сохраняемости растениеводческой продук-

ции, 

- применение теоретических основ режимов и способов хранения и пере-

работки плодоовощной продукции, 

- определение наиболее рациональных режимов хранения плодоовощной 

продукции с учетом ее качества и использования для производства функцио-

нальных продуктов питания, 

- применение критериев оценки эффективности технологий послеубороч-

ной обработки, хранения и переработки плодоовощной продукции, 

- применение биологические особенности плодовых и овощных культур 

для организации первичной доработки, закладки на хранение и переработки 

производства функциональных продуктов питания, 

- применение методов послеуборочной доработки, закладки на хранение, 

переработки и обеспечения сохраняемости плодоовощной продукции. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в часть 

учебного плана, формируемую участниками образовательных отношений, по 

направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки      

сельскохозяйственной продукции. 
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Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5. 

Краткое содержание дисциплины: Основные предпосылки появления 

функциональных пищевых продуктов. Технология продуктов функциональ-

ного и специализированного питания как наука. Классификация продуктов 

питания. 

Современное состояние обеспечения населения продуктами питания. Роль пи-

тания в поддержании здоровья. Питание при различных видах заболеваний.  

Рациональное здоровое  питания человека. Государственная политика в области 

здорового питания. Функциональные ингредиенты. Классификация и их физио-

логическое воздействие на организм человека. Основных видов функциональ-

ных ингредиентов: пищевые волокна, витамины, антиоксиданты,  минеральные 

вещества, полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), пребиотики, пробио-

тики, синбиотики. Витаминно-минеральный комплекс (ВМК). ВМК премиксы. 

Витаминно-минеральные комплексы, готовые к употреблению. Классификация. 

Требования к функциональным продуктам для целевых групп населения и ре-

комендации к их разработке. Основные этапы создания функциональных про-

дуктов. Пути преобразования пищевого продукта в функциональный. Научные 

принципы обогащения продуктов микронутриентами. Технологические приемы 

обогащения. Обеспечение безопасности обогащенных продуктов, возможные 

риски. Способы обработки сырья для получения биологически активных ве-

ществ. Способы преобразования пищевого продукта в функциональный. Полу-

чение функциональных продуктов с уменьшенным содержанием вредных ком-

понентов. Обогащение продуктов дополнительными полезными веществами. 

Принципы обогащения пищевых продуктов. Этапы создания продукта питания 

функционального назначения включает. Технология введения функциональных 

ингредиентов в продукты питания. Характеристика ассортимента. Функцио-

нальные хлебобулочные изделия с использованием продуктов переработки зер-

на. Функциональные хлебобулочные изделия с использованием продуктов пе-

реработки плодов и овощей. Функциональные хлебобулочные изделия с повы-

шенной белковой ценностью. Функциональные хлебобулочные изделия, обо-

гащенные витаминами и минеральными веществами. Пищевая ценность, функ-

циональные свойства и классификация безалкогольных напитков. Ассортимент 

функциональных безалкогольных напитков и их роль в питании. Минеральные 

воды. Плодовые и овощные соки. Сокосодержащие напитки. Напитки на основе 

лекарственных растений. Напитки комбинированного состава. Безалкогольные 

напитки на основе минеральных вод. Безалкогольные напитки на основе зерно-

вого сырья. Напитки, обогащенные БАД. Сиропы профилактического назначе-

ния. Функциональные свойства и характеристика растительных масел. Функ-

циональные свойства и характеристика майонезов. Условия использования ин-

формации функциональных свойствах продукта и/или ингредиента. Перечень 

разрешенных к использованию видов информации в отношении содержащихся 

в функциональных пищевых продуктах функциональных пищевых ингредиен-

тов. Профилактическое питание. Лечебное питание. Гипоаллергенная пищевая 

продукция. Пищевая продукция для коррекции массы тела. Пищевая продукция 
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иммуностимулирующего (иммуномодулирующего) действия. Фиточай. Вита-

минно-минеральные комплексы в лечебном питании. Спортивное питание. 

Пищевая продукция для питания спортсменов. Классификация специализиро-

ванной пищевой продукции для питания спортсменов по компонентному соста-

ву. Биологически активные добавки к пище для питания спортсменов. Моно- и 

поликомпонентные добавки в специализированных продуктах для питания 

спортсменов. Питание спортсменов в зависимости от физиологических потреб-

ностей. Пищевая продукция для детского питания: для детей раннего возраста, 

для детей первого года жизни, для детей дошкольного и школьного возраста. 

Фруктовая (овощная) продукция. Соковая продукция из фруктов и (или) ово-

щей. Пюре фруктовое и овощное. Травяной напиток/сухой травяной напиток 

(травяной чай). Фруктово-травяной/сухой фруктово-травяной напиток (фрукто-

во-травяной чай). Фруктовый (овощной) кисель. 

Общая трудоемкость дисциплины: 108 ч / 3 зач. ед. 

Промежуточный контроль: зачет с оценкой. 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Производство функциональных продуктов 

питания из плодоовощного и растительного сырья» является получение бака-

лаврами теоретических и практических знаний и приобретение умений и на-

выков в области производства функциональных и специализированных про-

дуктов питания, изготавливаемых на основе плодоовощного и растительного 

сырья. 

Проводится подготовка бакалавров к профессиональной деятельности в 

области реализации технологий производства функциональных продуктов пи-

тания, изготавливаемых на основе плодоовощного и растительного сырья, ко-

торая включает в себя: 

- определение наиболее рациональных режимов хранения растениеводче-

ской продукции с учетом ее качества и использования для производства функ-

циональных продуктов питания,  

- применение критериев оценки эффективности технологии послеубороч-

ной обработки, хранения и переработки растениеводческой продукции, 

- применение знаний теоретических основ режимов и способов хранения 

и переработки растениеводческой продукции, 

- применение знаний о биологических особенностях сельскохозяйствен-

ных культур для организации первичной доработки, закладки на хранение и 

производства функциональных продуктов питания,  

- применение методами послеуборочной доработки, закладки на хране-

ние, переработки и обеспечения сохраняемости растениеводческой продук-

ции, 

- применение теоретических основ режимов и способов хранения и пере-

работки плодоовощной продукции, 

- определение наиболее рациональных режимов хранения плодоовощной 

продукции с учетом ее качества и использования для производства функцио-

нальных продуктов питания, 

- применение критериев оценки эффективности технологий послеубороч-

ной обработки, хранения и переработки плодоовощной продукции, 

- применение биологические особенности плодовых и овощных культур 

для организации первичной доработки, закладки на хранение и переработки 

производства функциональных продуктов питания, 

- применение методов послеуборочной доработки, закладки на хранение, 

переработки и обеспечения сохраняемости плодоовощной продукции. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Производство функциональных продуктов питания из пло-

доовощного и растительного сырья» включена в часть учебного плана, форми-

руемую участниками образовательных отношений. Дисциплина «Производство 

функциональных продуктов питания из плодоовощного и растительного сырья» 

реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного пла-
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на по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки      сель-

скохозяйственной продукции.  

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Производство функциональных продуктов питания из плодо-

овощного и растительного сырья» являются:  «Химия», «Биохимия сельскохо-

зяйственной продукции», «Процессы и аппараты перерабатывающих произ-

водств».  

Дисциплина «Производство функциональных продуктов питания из пло-

доовощного и растительного сырья» является основополагающей для изучения 

следующих дисциплин: «Технология переработки продукции растениеводства», 

«Инновационные технологии хранения и переработки плодоовощной и расте-

ниеводческой продукции», «Технология переработки плодов и овощей». 

Особенностью дисциплины является формирование теоретических зна-

ний и практических навыков, необходимых для дальнейшего изучения про-

фильных дисциплин. 

Рабочая программа дисциплины «Производство функциональных про-

дуктов питания из плодоовощного и растительного сырья» для инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможно-

стей и состояния здоровья таких обучающихся. 
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач.ед. (108 часов), их 

распределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её 

части) 

Индикаторы компе-

тенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПКос-3 

Способен реализовы-

вать технологии хра-

нения и переработки 

растениеводческой 

продукции 

ПКос-3.1. определяет наи-

более рациональные режи-

мы хранения растениевод-

ческой продукции с учетом 

ее качества и целевого на-

значения 

режимы хранения расте-

ниеводческой продук-

ции с учетом ее качества 

и использования для 

производства функцио-

нальных продуктов пи-

тания 

определять наиболее ра-

циональные режимы 

хранения растениевод-

ческой продукции с уче-

том ее качества и ис-

пользования для произ-

водства функциональ-

ных продуктов питания 

практическими навы-

ками определения наи-

более рациональных 

режимов хранения рас-

тениеводческой про-

дукции с учетом ее ка-

чества и использования 

для производства 

функциональных про-

дуктов питания 

ПКос-3.2. владеет крите-

риями оценки эффективно-

сти технологии послеубо-

рочной обработки, хране-

ния и переработки расте-

ниеводческой продукции 

критерии оценки эффек-

тивности технологии 

послеуборочной обра-

ботки, хранения и пере-

работки растениеводче-

ской продукции 

применять критерии 

оценки эффективности 

технологии послеубо-

рочной обработки, хра-

нения и переработки 

растениеводческой про-

дукции 

практическими навы-

ками применения кри-

териев оценки эффек-

тивности технологии 

послеуборочной обра-

ботки, хранения и пе-

реработки растение-

водческой продукции 

ПКос-3.3. применяет зна-

ния теоретических основ 

режимов и способов хране-

ния и переработки расте-

ниеводческой продукции  

теоретические основы 

режимов и способов 

хранения и переработки 

растениеводческой про-

дукции 

применять знания теоре-

тических основ режимов 

и способов хранения и 

переработки растение-

водческой продукции 

практическими навы-

ками применения зна-

ний теоретических ос-

нов режимов и спосо-

бов хранения и перера-

ботки растениеводче-

ской продукции 

ПКос-3.4 применяет знания 

о биологических особенно-

стях сельскохозяйственных 

биологические особен-

ности сельскохозяйст-

венных культур для ор-

применять знания о био-

логических особенно-

стях сельскохозяйствен-

практическими навы-

ками применения зна-

ний о биологических 
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культур для организации 

первичной доработки, за-

кладки на хранение и пере-

работки 

ганизации первичной 

доработки, закладки на 

хранение и производства 

функциональных про-

дуктов питания 

ных культур для органи-

зации первичной дора-

ботки, закладки на хра-

нение и производства 

функциональных про-

дуктов питания 

особенностях сельско-

хозяйственных культур 

для организации пер-

вичной доработки, за-

кладки на хранение и 

производства функ-

циональных продуктов 

питания 

ПКос-3.5 владеет методами 

послеуборочной доработки, 

закладки на хранение, пе-

реработки и обеспечения 

сохраняемости растение-

водческой продукции 

методы послеуборочной 

доработки, закладки на 

хранение, переработки и 

обеспечения сохраняе-

мости растениеводче-

ской продукции 

применять методы по-

слеуборочной доработ-

ки, закладки на хране-

ние, переработки и 

обеспечения сохраняе-

мости растениеводче-

ской продукции 

практическими навы-

ками применения ме-

тодами послеубороч-

ной доработки, заклад-

ки на хранение, пере-

работки и обеспечения 

сохраняемости расте-

ниеводческой продук-

ции 

2. ПКос-4 

способен реализовы-

вать технологии хра-

нения и переработки 

плодоовощной про-

дукции 

ПКос-4.1. применяет зна-

ния теоретических основ 

режимов и способов хране-

ния и переработки плодо-

овощной продукции 

теоретические основы 

режимов и способов 

хранения и переработки 

плодоовощной продук-

ции 

применять теоретиче-

ские основы режимов и 

способов хранения и пе-

реработки плодоовощ-

ной продукции 

практическими навы-

ками применения тео-

ретических основ ре-

жимов и способов хра-

нения и переработки 

плодоовощной про-

дукции 

ПКос-4.2. определяет наи-

более рациональные режи-

мы хранения плодоовощ-

ной продукции с учетом ее 

качества и целевого назна-

чения 

режимы хранения пло-

доовощной продукции с 

учетом ее качества и ис-

пользования для произ-

водства функциональ-

ных продуктов питания 

определять наиболее ра-

циональные режимы 

хранения плодоовощной 

продукции с учетом ее 

качества и использова-

ния для производства 

функциональных про-

дуктов питания 

практическими навы-

ками определения наи-

более рациональных 

режимов хранения 

плодоовощной про-

дукции с учетом ее ка-

чества и использования 

для производства 

функциональных про-

дуктов питания 
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ПКос-4.3. владеет крите-

риями оценки эффективно-

сти технологии послеубо-

рочной обработки, хране-

ния и переработки плодо-

овощной продукции  

критерии оценки эффек-

тивности технологии 

послеуборочной обра-

ботки, хранения и пере-

работки плодоовощной 

продукции 

применять критерии 

оценки эффективности 

технологии послеубо-

рочной обработки, хра-

нения и переработки 

плодоовощной продук-

ции 

практическими навы-

ками применения кри-

териев оценки эффек-

тивности технологий 

послеуборочной обра-

ботки, хранения и пе-

реработки плодоовощ-

ной продукции 

ПКос-4.4 применяет знания 

о биологических особенно-

стях плодовых и овощных 

культур для организации 

первичной доработки, за-

кладки на хранение и пере-

работки 

биологические особен-

ности плодовых и овощ-

ных культур для органи-

зации первичной дора-

ботки, закладки на хра-

нение и производства 

функциональных про-

дуктов питания 

применять биологиче-

ские особенности пло-

довых и овощных куль-

тур для организации 

первичной доработки, 

закладки на хранение и 

переработки производ-

ства функциональных 

продуктов питания 

практическими навы-

ками применения био-

логические особенно-

сти плодовых и овощ-

ных культур для орга-

низации первичной до-

работки, закладки на 

хранение и переработ-

ки производства функ-

циональных продуктов 

питания 

ПКос-4.5 владеет методами 

послеуборочной доработки, 

закладки на хранение, пе-

реработки и обеспечения 

сохраняемости плодо-

овощной продукции 

методы послеуборочной 

доработки, закладки на 

хранение, переработки и 

обеспечения сохраняе-

мости плодоовощной 

продукции  

применять методы по-

слеуборочной доработ-

ки, закладки на хране-

ние, переработки и 

обеспечения сохраняе-

мости плодоовощной 

продукции 

практическими навы-

ками применения ме-

тодов послеуборочной 

доработки, закладки на 

хранение, переработки 

и обеспечения сохра-

няемости плодоовощ-

ной продукции 
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Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

в т.ч. по семест-

рам  

№ 5 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 48,35 50,25 

Аудиторная работа 48,35 50,25 

в том числе: 

лекции (Л) 24 24 

лабораторные занятия (ЛЗ) 12 12 

практические занятия (ПЗ) 12 12 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,35 0,35 

2. Самостоятельная работа (СРС) 59,65 59,65 

контрольная работа 9 9 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (прора-

ботка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий, подготовка к лабораторным, 

практическим и контрольным занятиям и т.д.) 

41,65 41,65 

Подготовка к зачету с оценкой (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачет с оценкой 

 

4.2 Содержание дисциплины 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование разделов 

дисциплины (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа Внеаудиторная 

работа СР Л ПЗ ЛР ПКР 

Введение 2,15 0,5 - - - 1,65 

Раздел 1. Значение и роль функциональ-

ных продуктов питания 
17,5 3,5 2 2 - 10 

Раздел 2. Современные подходы к созда-

нию функциональных продуктов питания 
21 4 2 2 - 13 

Раздел 3. Технологии производства 

функциональных продуктов 
31 10 4 10 - 11 

Раздел 4. Информация об отличительных 

признаках и эффективности пищевых 

функциональных продуктов 

17 2 2 2 - 11 

Раздел 5. Продукция пищевая специали-

зированная 
19 4 2 - - 13 

Контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 
0,35 - - - 0,35 - 

Всего за 5 семестр 108 24 12 12 0,35 59,65 

Итого по дисциплине 108 24 12 12 0,35 59,65 
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Вводная часть. 

Введение  Цели и задачи дисциплины. Основные предпосылки появления 

функциональных пищевых продуктов. Технология продуктов функционального и 

специализированного питания как наука. Классификация продуктов питания. 

Раздел 1. Значение и роль функциональных продуктов питания 

Тема 1. Значение и роль функциональных продуктов питания 

Современное состояние обеспечения населения продуктами питания. Роль 

питания в поддержании здоровья. Питание при различных видах заболеваний.  Ра-

циональное здоровое  питания человека. Государственная политика в области здо-

рового питания. 

Тема 2. Ингредиенты, используемые в производстве продуктов функцио-

нального питания 

Функциональные ингредиенты. Классификация и их физиологическое воз-

действие на организм человека. Основных видов функциональных ингредиентов: 

пищевые волокна, витамины, антиоксиданты,  минеральные вещества, полинена-

сыщенные жирные кислоты (ПНЖК), пребиотики, пробиотики, синбиотики. 

Тема 3. Комплексы витаминно-минеральные. 

Витаминно-минеральный комплекс (ВМК). ВМК премиксы. Витаминно-

минеральные комплексы, готовые к употреблению. Классификация.  

Раздел 2. Современные подходы к созданию функциональных продуктов 

питания 

Тема 1. Современные подходы к созданию функциональных продуктов 

питания 

Требования к функциональным продуктам для целевых групп населения и 

рекомендации к их разработке. Основные этапы создания функциональных про-

дуктов. Пути преобразования пищевого продукта в функциональный. Научные 

принципы обогащения продуктов микронутриентами. Технологические приемы 

обогащения. Обеспечение безопасности обогащенных продуктов, возможные рис-

ки. Способы обработки сырья для получения биологически активных веществ.  

Тема 2. Основные направления и методология создания функциональных 

продуктов для питания отдельных групп населения 

Способы преобразования пищевого продукта в функциональный. Получение 

функциональных продуктов с уменьшенным содержанием вредных компонентов. 

Обогащение продуктов дополнительными полезными веществами. Принципы обо-

гащения пищевых продуктов. Этапы создания продукта питания функционального 

назначения включает. Технология введения функциональных ингредиентов в про-

дукты питания.  

Раздел 3. Технологии производства функциональных продуктов 

Тема 1. Функциональные хлебобулочные изделия 

Характеристика ассортимента. Функциональные хлебобулочные изделия с 

использованием продуктов переработки зерна. Функциональные хлебобулочные 

изделия с использованием продуктов переработки плодов и овощей. Функциональ-

ные хлебобулочные изделия с повышенной белковой ценностью. Функциональные 

хлебобулочные изделия, обогащенные витаминами и минеральными веществами.  

Тема 2. Функциональные безалкогольные напитки 
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Пищевая ценность, функциональные свойства и классификация безалкоголь-

ных напитков. Ассортимент функциональных безалкогольных напитков и их роль 

в питании. Минеральные воды. Плодовые и овощные соки. Сокосодержащие на-

питки. Напитки на основе лекарственных растений. Напитки комбинированного 

состава. Безалкогольные напитки на основе минеральных вод. Безалкогольные на-

питки на основе зернового сырья. Напитки, обогащенные БАД. Сиропы профилак-

тического назначения.  

Тема 3. Функциональные свойства и характеристика растительных ма-

сел и майонезов. 

Функциональные свойства и характеристика растительных масел. Функцио-

нальные свойства и характеристика майонезов. 

Раздел 4. Информация об отличительных признаках и эффективности 

пищевых функциональных продуктов 

Тема 1. Информация об отличительных признаках и эффективности 

пищевых функциональных продуктов 

Условия использования информации о функциональных свойствах продукта 

и/или ингредиента. Перечень разрешенных к использованию видов информации в 

отношении содержащихся в функциональных пищевых продуктах функциональ-

ных пищевых ингредиентов.  

Раздел 5. Продукция пищевая специализированная 

 Тема 1. Продукция пищевая диетического лечебного и диетического про-

филактического питания. 

Профилактическое питание. Лечебное питание. Гипоаллергенная пищевая 

продукция. Пищевая продукция для коррекции массы тела. Пищевая продукция 

иммуностимулирующего (иммуномодулирующего) действия. Фиточай. Витамин-

но-минеральные комплексы в лечебном питании. 

Тема 2. Продукция пищевая для питания спортсменов  

Спортивное питание. Пищевая продукция для питания спортсменов. Класси-

фикация специализированной пищевой продукции для питания спортсменов по 

компонентному составу. Биологически активные добавки к пище для питания 

спортсменов. Моно- и поликомпонентные добавки в специализированных продук-

тах для питания спортсменов. Питание спортсменов в зависимости от физиологи-

ческих потребностей. 

Тема 3. Продукция пищевая для детского питания 

Пищевая продукция для детского питания: для детей раннего возраста, для 

детей первого года жизни, для детей дошкольного и школьного возраста. Фрукто-

вая (овощная) продукция. Соковая продукция из фруктов и (или) овощей. Пюре 

фруктовое и овощное. Травяной напиток/сухой травяной напиток (травяной чай). 

Фруктово-травяной/сухой фруктово-травяной напиток (фруктово-травяной чай). 

Фруктовый (овощной) кисель. 
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4.3 Лекции/ лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций/ лабораторных/практических занятий и контрольные 

мероприятия 

 

№ 

п/п 

№ и на-

звание 

раздела, 

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/практических 

занятий 

Формируе-

мые 

компетенции 

Вид 

контроль-

ного 

мероприятия 

Кол-

во 

часов 

Вводная часть 

1.  Введение Лекция № 1. Цели и задачи 

дисциплины. Основные пред-

посылки появления функцио-

нальных пищевых продуктов. 

Технология продуктов функ-

ционального и специализиро-

ванного питания как наука. 

Классификация продуктов пи-

тания. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 0,5 

Раздел 1. Значение и роль функциональных продуктов питания 

2.  Тема 1. 

Значение и 

роль функ-

циональ-

ных про-

дуктов пи-

тания 

Лекция № 1. Значение и роль 

функциональных продуктов 

питания 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 0,5 

3.  Практическое занятие № 1. 

Значение и роль функцио-

нальных продуктов питания. 

Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 1 

4.  Тема 2. 

Ингреди-

енты, ис-

пользуе-

мые в про-

изводстве 

продуктов 

функцио-

нального 

питания 

Лекция № 1-2. Ингредиенты, 

используемые в производстве 

продуктов функционального 

питания 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

5.  Лабораторное занятие № 1. 

Функциональные ингредиен-

ты.  

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

защита лабо-

раторной ра-

боты 

2 

6.  Тема 3. 

Комплексы 

витаминно-

Лекция 2. Комплексы вита-

минно-минеральные. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

- 1 
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№ 

п/п 

№ и на-

звание 

раздела, 

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/практических 

занятий 

Формируе-

мые 

компетенции 

Вид 

контроль-

ного 

мероприятия 

Кол-

во 

часов 

минераль-

ные 

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

7.  Практическое занятие № 1. 

Комплексы витаминно-

минеральные. Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 1 

Раздел 2. Современные подходы к созданию функциональных продуктов питания 

8.  Тема 1. 

Современ-

ные подхо-

ды к созда-

нию функ-

циональ-

ных про-

дуктов пи-

тания 

Лекция № 3. Современные 

подходы к созданию функ-

циональных продуктов пита-

ния. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

9.  Лабораторное занятие № 2. 

Современные подходы к соз-

данию функциональных про-

дуктов питания. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

защита лабо-

раторной ра-

боты 

2 

10.  Тема 2. 

Основные 

направле-

ния и ме-

тодология 

создания 

функцио-

нальных 

продуктов 

для пита-

ния от-

дельных 

групп на-

селения 

Лекция № 4. Основные на-

правления и методология соз-

дания функциональных про-

дуктов для питания отдельных 

групп населения 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

11.  Практическое занятие № 2. 

Основные направления и ме-

тодология создания функцио-

нальных продуктов для пита-

ния отдельных групп населе-

ния Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 2 

Раздел 3. Технологии производства функциональных продуктов 

12.  Тема 1. 

Функцио-

нальные 

хлебобу-

лочные из-

делия 

Лекция № 5-6. Функциональ-

ные хлебобулочные изделия 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 4 
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№ 

п/п 

№ и на-

звание 

раздела, 

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/практических 

занятий 

Формируе-

мые 

компетенции 

Вид 

контроль-

ного 

мероприятия 

Кол-

во 

часов 

13.  Лабораторное занятие № 3-4. 

Особенности производства 

функциональных хлебобулоч-

ных изделий.  

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

защита лабо-

раторной ра-

боты 

4 

14.  Тема 2. 

Функцио-

нальные 

безалко-

гольные 

напитки 

Лекция № 7-8. Функциональ-

ные безалкогольные напитки 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

15.  Практическое занятие № 3. 

Функциональные безалко-

гольные напитки. Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 2 

16.  Лабораторное занятие № 5-6. 

Особенности производства 

функциональных безалко-

гольных напитков. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

защита лабо-

раторной ра-

боты 

4 

17.  Тема 3. 

Функцио-

нальные 

свойства и 

характери-

стика рас-

тительных 

масел и 

майонезов 

Лекция № 9. Функциональные 

свойства и характеристика 

растительных масел и майоне-

зов 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

18.  Практическое занятие № 4. 

Функциональные свойства и 

характеристика растительных 

масел и майонезов. Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 2 

Раздел 4. Информация об отличительных признаках и эффективности пищевых функ-

циональных продуктов 

19.  Тема 1. 

Информа-

ция об от-

личитель-

ных при-

Лекция № 10. Информация об 

отличительных признаках и 

эффективности пищевых 

функциональных продуктов 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

- 2 
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№ 

п/п 

№ и на-

звание 

раздела, 

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/практических 

занятий 

Формируе-

мые 

компетенции 

Вид 

контроль-

ного 

мероприятия 

Кол-

во 

часов 

знаках и 

эффектив-

ности пи-

щевых 

функцио-

нальных 

продуктов 

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

20.  Практическое занятие № 5. 

Информация об отличитель-

ных признаках и эффективно-

сти пищевых функциональных 

продуктов. Семинар. 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

устный опрос 2 

Раздел 5. Продукция пищевая специализированная 

21.  Тема 1. 

Продукция 

пищевая 

диетиче-

ского ле-

чебного и 

диетиче-

ского про-

филактиче-

ского пи-

тания 

Лекция № 11. Продукция пи-

щевая диетического лечебного 

и диетического профилакти-

ческого питания 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 2 

22.  Тема 2. 

Продукция 

пищевая 

для пита-

ния спорт-

сменов  

Лекция № 12. Продукция пи-

щевая для питания спортсме-

нов 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 1,0 

23.  Тема 3. 

Продукция 

пищевая 

для детско-

го питания 

Лекция № 12. Продукция пи-

щевая для детского питания 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

- 1,0 

24.  Итоговое контрольное занятие 

(разделы 1-5) 

ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-

4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5 

контрольная 

работа 
2 

 
 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
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№ 

п/п 

№ и название раз-

дела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

Вводная часть 

1.  Введение. Основные предпосылки появления функциональных пищевых 

продуктов. Технология продуктов функционального и специали-

зированного питания как наука. Классификация продуктов пи-

тания (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-

4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

Раздел 1. Значение и роль функциональных продуктов питания 

2. 2 Тема 1. Значение и 

роль функциональ-

ных продуктов пи-

тания 

Современное состояние обеспечения населения продуктами пи-

тания (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-

4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

3.  Роль питания в поддержании здоровья (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

4.  Питание при различных видах заболеваний (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5).   

5.  Рациональное здоровое  питания человека (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

6.  Государственная политика в области здорового питания (ПКос-

3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

7. 3 Тема 2. Ингредиен-

ты, используемые в 

производстве про-

дуктов функцио-

нального питания 

Функциональные ингредиенты. Классификация и их физиологи-

ческое воздействие на организм человека (ПК-1, ПК-2, ПК-7, 

ПК-9). 

8.  Основных видов функциональных ингредиентов: пищевые во-

локна, витамины, антиоксиданты,  минеральные вещества, по-

линенасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), пребиотики, про-

биотики, синбиотики (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

9.  Тема 3. Комплексы 

витаминно-

минеральные 

Витаминно-минеральный комплекс (ВМК) (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

10.  ВМК премиксы (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-

4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

11.  Витаминно-минеральные комплексы, готовые к употреблению. 

Классификация (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-

4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

Раздел 2. Современные подходы к созданию функциональных продуктов питания 

12. 4 Тема 1. Современ-

ные подходы к соз-

данию функцио-

нальных продуктов 

питания 

Требования к функциональным продуктам для целевых групп 

населения и рекомендации к их разработке (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

13. 5 Основные этапы создания функциональных продуктов (ПКос-3.1, 

ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5).  

14.  Пути преобразования пищевого продукта в функциональный 

(ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

15.  Научные принципы обогащения продуктов микронутриентами 

(ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 
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№ 

п/п 

№ и название раз-

дела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

16.  Технологические приемы обогащения (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

17.  Обеспечение безопасности обогащенных продуктов, возможные 

риски (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-

4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

18.  Способы обработки сырья для получения биологически актив-

ных веществ (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

19.  Тема 2. Тема 2. Ос-

новные направления 

и методология соз-

дания функцио-

нальных продуктов 

для питания отдель-

ных групп населе-

ния 

 

Способы преобразования пищевого продукта в функциональный 

(ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

20.  Получение функциональных продуктов с уменьшенным содер-

жанием вредных компонентов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-

3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

21.  Обогащение продуктов дополнительными полезными вещества-

ми (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

22.  Принципы обогащения пищевых продуктов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

23.  Этапы создания продукта питания функционального назначения 

включает (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

24.  Технология введения функциональных ингредиентов в продук-

ты питания (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

Раздел 3. Технологии производства функциональных продуктов 

25. 6 Тема 1. Функцио-

нальные хлебобу-

лочные изделия 

 

Характеристика ассортимента (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-

3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

26. 7 Функциональные хлебобулочные изделия с использованием 

продуктов переработки зерна (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

27. 8 Функциональные хлебобулочные изделия с использованием 

продуктов переработки плодов и овощей (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-

3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

28.  Функциональные хлебобулочные изделия с повышенной белко-

вой ценностью (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-

4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

29.  Функциональные хлебобулочные изделия, обогащенные вита-

минами и минеральными веществами (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

30.  Тема 2. Функцио-

нальные безалко-

гольные напитки 

Пищевая ценность, функциональные свойства и классификация 

безалкогольных напитков (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5).  

31.  Ассортимент функциональных безалкогольных напитков и их 

роль в питании (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-

4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

32.  Минеральные воды (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5).  

33.  Плодовые и овощные соки (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 
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№ 

п/п 

№ и название раз-

дела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

34.  Сокосодержащие напитки (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

35.  Напитки на основе лекарственных растений (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5).  

36.  Напитки комбинированного состава (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

37.  Безалкогольные напитки на основе минеральных вод (ПКос-3.1, 

ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5).  

38.  Безалкогольные напитки на основе зернового сырья (ПКос-3.1, 

ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

39.  Напитки, обогащенные БАД (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

40.  Сиропы профилактического назначения (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-

3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

41.  Тема 3. Функцио-

нальные свойства и 

характеристика рас-

тительных масел и 

майонезов 

Функциональные свойства и характеристика растительных ма-

сел (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

42.  Функциональные свойства и характеристика майонезов (ПКос-3.1, 

ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

Раздел 4. Информация об отличительных признаках и эффективности пищевых функ-

циональных продуктов 

43.  Тема 1. Информация 

об отличительных 

признаках и эффек-

тивности пищевых 

функциональных 

продуктов 

Условия использования информации функциональных свойст-

вах продукта и/или ингредиента (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-

3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

44.  Перечень разрешенных к использованию видов информации в 

отношении содержащихся в функциональных пищевых продук-

тах функциональных пищевых ингредиентов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

Раздел 5. Продукция пищевая специализированная 
45.  Тема 1. Продукция 

пищевая диетиче-

ского лечебного и 

диетического про-

филактического пи-

тания 

Профилактическое питание (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

46.  Лечебное питание (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

47.  Гипоаллергенная пищевая продукция (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

48.  Пищевая продукция для коррекции массы тела (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

49.  Пищевая продукция иммуностимулирующего (иммуномодули-

рующего) действия (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

50.  Фиточай (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

51.  Витаминно-минеральные комплексы в лечебном питании (ПКос-

3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 
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№ 

п/п 

№ и название раз-

дела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

52.  Тема 2. Продукция 

пищевая для пита-

ния спортсменов  

Спортивное питание (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

53.  Пищевая продукция для питания спортсменов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

54.  Классификация специализированной пищевой продукции для 

питания спортсменов по компонентному составу (ПКос-3.1, ПКос-

3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

55.  Биологически активные добавки к пище для питания спортсме-

нов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, 

ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

56.  Моно- и поликомпонентные добавки в специализированных 

продуктах для питания спортсменов (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, 

ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

57.  Питание спортсменов в зависимости от физиологических по-

требностей (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, 

ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

58.  Тема 3. Продукция 

пищевая для детско-

го питания 

Пищевая продукция для детского питания: для детей раннего 

возраста, для детей первого года жизни, для детей дошкольного 

и школьного возраста (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-

3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

59.  Фруктовая (овощная) продукция (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-

3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

60.  Соковая продукция из фруктов и (или) овощей (ПКос-3.1, ПКос-3.2, 

ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, 

ПКос-4.5). 

61.  Пюре фруктовое и овощное (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

62.  Травяной напиток/сухой травяной напиток (травяной чай) (ПКос-

3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, 

ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

63.  Фруктово-травяной/сухой фруктово-травяной напиток (фрукто-

во-травяной чай) (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, ПКос-3.5, 

ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 

64.  Фруктовый (овощной) кисель (ПКос-3.1, ПКос-3.2, ПКос-3.3, ПКос-3.4, 

ПКос-3.5, ПКос-4.1, ПКос-4.2, ПКос-4.3, ПКос-4.4, ПКос-4.5). 
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5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых активных и 

интерактивных образовательных техноло-

гий 

1.  Функциональные хлебобулочные 

изделия 
Л лекция-визуализция 

2.  Функциональные безалкогольные 

напитки 
Л лекция-визуализция 

3.  Функциональные ингредиенты ЛР работа в малых группах 

4.  Современные подходы к созданию 

функциональных продуктов пита-

ния 

ПР разбор конкретных ситуаций  
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6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам 

освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  
Примерные вопросы для подготовки к итоговой контрольной работе: 

Раздел 1. Значение и роль функциональных продуктов питания 

1. Современное состояние обеспечения населения продуктами питания.  

2. Роль питания в поддержании здоровья.  

3. Питание при различных видах заболеваний.   

4. Рациональное здоровое  питания человека.  

5. Государственная политика в области здорового питания. 

6. Функциональные ингредиенты.  

7. Классификация и их физиологическое воздействие на организм человека.  

8. Основных видов функциональных ингредиентов: пищевые волокна, вита-

мины, антиоксиданты,  минеральные вещества, полиненасыщенные жирные кисло-

ты (ПНЖК), пребиотики, пробиотики, синбиотики.  

9. Витаминно-минеральный комплекс (ВМК).  

10. ВМК премиксы.  

11. Витаминно-минеральные комплексы, готовые к употреблению. Класси-

фикация.  

Раздел 2. Современные подходы к созданию функциональных продуктов 

питания 

1. Требования к функциональным продуктам для целевых групп населения и 

рекомендации к их разработке.  

2. Основные этапы создания функциональных продуктов.  

3. Пути преобразования пищевого продукта в функциональный.  

4. Научные принципы обогащения продуктов микронутриентами.  

5. Технологические приемы обогащения.  

6. Обеспечение безопасности обогащенных продуктов, возможные риски.  

7. Способы обработки сырья для получения биологически активных веществ.  

8. Способы преобразования пищевого продукта в функциональный.  

9. Получение функциональных продуктов с уменьшенным содержанием 

вредных компонентов.  

10. Обогащение продуктов дополнительными полезными веществами.  

11. Принципы обогащения пищевых продуктов.  

12. Этапы создания продукта питания функционального назначения включа-

ет.  

13. Технология введения функциональных ингредиентов в продукты пита-

ния.  

Раздел 3. Технологии производства функциональных продуктов 

1. Характеристика ассортимента.  

2. Функциональные хлебобулочные изделия с использованием продуктов пе-

реработки зерна.  

3. Функциональные хлебобулочные изделия с использованием продуктов пе-

реработки плодов и овощей.  
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4. Функциональные хлебобулочные изделия с повышенной белковой ценно-

стью.  

5. Функциональные хлебобулочные изделия, обогащенные витаминами и 

минеральными веществами.  

6. Пищевая ценность, функциональные свойства и классификация безалко-

гольных напитков.  

7. Ассортимент функциональных безалкогольных напитков и их роль в пита-

нии.  

8. Минеральные воды.  

9. Плодовые и овощные соки.  

10. Сокосодержащие напитки.  

11. Напитки на основе лекарственных растений.  

12. Напитки комбинированного состава.  

13. Безалкогольные напитки на основе минеральных вод.  

14. Безалкогольные напитки на основе зернового сырья.  

15. Напитки, обогащенные БАД.  

16. Сиропы профилактического назначения.  

17. Функциональные свойства и характеристика растительных масел.  

18. Функциональные свойства и характеристика майонезов. 

Раздел 4. Информация об отличительных признаках и эффективности 

пищевых функциональных продуктов 

1. Условия использования информации о функциональных свойствах про-

дукта.  

2. Условия использования информации о функциональных свойствах ингре-

диента.  

3. Перечень разрешенных к использованию видов информации в отношении 

содержащихся в функциональных пищевых продуктах функциональных пищевых 

ингредиентов.  

Раздел 5. Продукция пищевая специализированная 

1. Профилактическое питание.  

2. Лечебное питание.  

3. Гипоаллергенная пищевая продукция.  

4. Пищевая продукция для коррекции массы тела.  

5. Пищевая продукция иммуностимулирующего (иммуномодулирующего) 

действия.  

6. Фиточай.  

7. Витаминно-минеральные комплексы в лечебном питании. 

8. Спортивное питание.  

9. Пищевая продукция для питания спортсменов.  

10. Классификация специализированной пищевой продукции для питания 

спортсменов по компонентному составу.  

11. Биологически активные добавки к пище для питания спортсменов.  

12. Моно- и поликомпонентные добавки в специализированных продуктах 

для питания спортсменов.  

13. Питание спортсменов в зависимости от физиологических потребностей. 
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14. Пищевая продукция для детского питания: для детей раннего возраста, 

для детей первого года жизни, для детей дошкольного и школьного возраста.  

15. Фруктовая (овощная) продукция.  

16. Соковая продукция из фруктов и (или) овощей.  

17. Пюре фруктовое и овощное.  

18. Травяной напиток/сухой травяной напиток (травяной чай).  

19. Фруктово-травяной/сухой фруктово-травяной напиток (фруктово-

травяной чай).  

20. Фруктовый (овощной) кисель. 

 
 

 

Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию: 

Примерный перечень вопросов к зачету с оценкой по дисциплине: 

1. Современное состояние обеспечения населения продуктами питания.  

2. Роль питания в поддержании здоровья.  

3. Питание при различных видах заболеваний.   

4. Рациональное здоровое  питания человека.  

5. Государственная политика в области здорового питания. 

6. Функциональные ингредиенты.  

7. Классификация и их физиологическое воздействие на организм человека.  

8. Основных видов функциональных ингредиентов: пищевые волокна, вита-

мины, антиоксиданты,  минеральные вещества, полиненасыщенные жирные кисло-

ты (ПНЖК), пребиотики, пробиотики, синбиотики.  

9. Витаминно-минеральный комплекс (ВМК).  

10. ВМК премиксы.  

11. Витаминно-минеральные комплексы, готовые к употреблению. Класси-

фикация.  

12. Требования к функциональным продуктам для целевых групп населения 

и рекомендации к их разработке.  

13. Основные этапы создания функциональных продуктов.  

14. Пути преобразования пищевого продукта в функциональный.  

15. Научные принципы обогащения продуктов микронутриентами.  

16. Технологические приемы обогащения.  

17. Обеспечение безопасности обогащенных продуктов, возможные риски.  

18. Способы обработки сырья для получения биологически активных ве-

ществ.  

19. Способы преобразования пищевого продукта в функциональный.  

20. Получение функциональных продуктов с уменьшенным содержанием 

вредных компонентов.  

21. Обогащение продуктов дополнительными полезными веществами.  

22. Принципы обогащения пищевых продуктов.  

23. Этапы создания продукта питания функционального назначения включа-

ет.  

24. Технология введения функциональных ингредиентов в продукты пита-

ния.  
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25. Характеристика ассортимента.  

26. Функциональные хлебобулочные изделия с использованием продуктов 

переработки зерна.  

27. Функциональные хлебобулочные изделия с использованием продуктов 

переработки плодов и овощей.  

28. Функциональные хлебобулочные изделия с повышенной белковой ценно-

стью.  

29. Функциональные хлебобулочные изделия, обогащенные витаминами и 

минеральными веществами.  

30. Пищевая ценность, функциональные свойства и классификация безалко-

гольных напитков.  

31. Ассортимент функциональных безалкогольных напитков и их роль в пи-

тании.  

32. Минеральные воды.  

33. Плодовые и овощные соки.  

34. Сокосодержащие напитки.  

35. Напитки на основе лекарственных растений.  

36. Напитки комбинированного состава.  

37. Безалкогольные напитки на основе минеральных вод.  

38. Безалкогольные напитки на основе зернового сырья.  

39. Напитки, обогащенные БАД.  

40. Сиропы профилактического назначения.  

41. Функциональные свойства и характеристика растительных масел.  

42. Функциональные свойства и характеристика майонезов. 

43. Условия использования информации о функциональных свойствах про-

дукта.  

44. Условия использования информации о функциональных свойствах ин-

гредиента.  

45. Перечень разрешенных к использованию видов информации в отношении 

содержащихся в функциональных пищевых продуктах функциональных пищевых 

ингредиентов.  

46. Профилактическое питание.  

47. Лечебное питание.  

48. Гипоаллергенная пищевая продукция.  

49. Пищевая продукция для коррекции массы тела.  

50. Пищевая продукция иммуностимулирующего (иммуномодулирующего) 

действия.  

51. Фиточай.  

52. Витаминно-минеральные комплексы в лечебном питании. 

53. Спортивное питание.  

54. ищевая продукция для питания спортсменов.  

55. Классификация специализированной пищевой продукции для питания 

спортсменов по компонентному составу.  

56. Биологически активные добавки к пище для питания спортсменов.  

57. Моно- и поликомпонентные добавки в специализированных продуктах 

для питания спортсменов.  
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58. Питание спортсменов в зависимости от физиологических потребностей. 

59. Пищевая продукция для детского питания: для детей раннего возраста, 

для детей первого года жизни, для детей дошкольного и школьного возраста.  

60. Фруктовая (овощная) продукция.  

61. Соковая продукция из фруктов и (или) овощей.  

62. Пюре фруктовое и овощное. Т 

63. равяной напиток/сухой травяной напиток (травяной чай).  

64. Фруктово-травяной/сухой фруктово-травяной напиток (фруктово-

травяной чай).  

65. Фруктовый (овощной) кисель. 

 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости,  

описание шкал оценивания 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 
Оценка Критерии оценивания 

Высокий уровень 

«зачтено 

(отлично)» 

 

оценку «зачтено (отлично)» заслуживает студент, освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал без пробелов; 

выполнивший все задания, предусмотренные учебным планом на 

высоком качественном уровне; практические навыки профессио-

нального применения освоенных знаний сформированы. 

Средний уровень 

«зачтено 

(хорошо)» 

 

оценку «зачтено (хорошо)» заслуживает студент, практически пол-

ностью освоивший знания, умения, компетенции и теоретический 

материал, учебные задания не оценены максимальным числом бал-

лов, в основном сформировал практические навыки. 

Пороговый уро-

вень «зачтено 

(удовлетвори-

тельно)» 

 

оценку «зачтено (удовлетворительно)» заслуживает студент, час-

тично с пробелами освоивший знания, умения, компетенции и тео-

ретический материал, многие учебные задания либо не выполнил, 

либо они оценены числом баллов близким к минимальному, неко-

торые практические навыки не сформированы. 

Минимальный 

уровень «неза-

чтено»  

оценку «незачтено» заслуживает студент, не освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, учебные задания 

не выполнил, практические навыки не сформированы. 
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7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1. Основная литература 

1. Тырсин Ю.А. Витамины и витаминоподобные вещества [Текст] : учебное 

пособие по направлению подготовки магистров 260500.68 "Высокотехнологичные 

производства пищевых продуктов функционального и специализированного назна-

чения" / Ю.А. Тырсин, А.А. Кролевец, А.С. Чижик. - Москва : ДеЛи плюс, 2012. - 

202 с. 

 2. Тырсин Ю.А. Микро- и макроэлементы в питании [Текст] : учебное по-

собие по направлению подготовки 260500.68 "Высокотехнологичные производства 

пищевых продуктов функционального и специализированного назначения" / Ю. А. 

Тырсин, А. А. Кролевец, А. С. Чижик. - Москва : ДеЛи плюс, 2012. - 223 с. : ил., 

табл. ; 22 см. - Библиогр.: с. 218-221. - ISBN 978-5-905170-15-7 (в пер.) : 524.00 р. 

3. Волкова Л.Д. Физиология питания: Практикум / Л.Д. Волкова. // М.: 

РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева,  2016. – 89 с. 

4. Волкова Л.Д.  Пищевые и биологически активные добавки: Практикум / 

Л.Д. Волкова. // М.: РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева,  2012. – 100 с. 

5. Дунченко Н.И.     Безопасность и гигиена питания : Учебное пособие / Н. 

И. Дунченко, С. В. Купцова, В. С. Янковская // М.: РГАУ-МСХА им. К. А. Тимиря-

зева, 2013. - 74 с. 

 

7.2. Дополнительная литература 

1. Шванская И.А. Перспективные направления создания продуктов функцио-

нального назначения на основе растительного сырья [Текст] : научный аналитиче-

ский обзор / И. А. Шванская ; Российский научно-исследовательский институт ин-

формации и технико-экономических исследований по инженерно-техническому 

обеспечению агропромышленного комплекса. - Москва : Росинформагротех, 2012. 

- 143 с. 

2. Современные технологии функциональных пищевых продуктов [Текст] : 

учебник / Министерство науки и высшего образования Российской Федерации, 

Российская академия наук ; ред.: А. Б. Лисицын, В. Н. Иванова. - Москва : ДеЛи 

плюс, 2018. - 431 с.  

3. Конкурентоспособные технологии производства функциональных продук-

тов питания [Текст] : научный аналитический обзор / В. Ф. Федоренко [и др.] ; Рос-

сийский научно-исследовательский институт информации и технико-

экономических исследований по инженерно-техническому обеспечению агропро-

мышленного комплекса, Министерство сельского хозяйства Российской Федера-

ции. - Москва : Росинформагротех, 2018. - 150 с. 

4.Нечаев А.П.  Пищевые добавки: Учебник. / А.П. Нечаев,  А.А. Кочетков,  

А.Н. Зайцев. // М.:  Колос: Колос-Пресс, 2002. – 256 с. 

5. Нечаев А.П.  Пищевая химия: Учебник. /  / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, 

А. А. Кочеткова; Ред. А. П. Нечаев. - 2-е изд., перераб. и испр. - СПб : ГИОРД, 

2007. - 640 с. 

6. Волкова Л.Д.   Пищевая химия: Практикум // М.: РГАУ-МСХА имени 

К.А. Тимирязева,  2010. – 77 с. 

 

http://webirbis.timacad.ru/cgi-bin/irbis64r_11/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=RETRO&P21DBN=RETRO&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A8%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F%2C%20%D0%98%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0
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8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

При изучении дисциплины предусматривается использование следующих 

Интернет-ресурсов: 

http://www.eLibrary.ru - научная электронная библиотека (открытый доступ), 

 www.complexdoc.ru - промышленный порта (открытый доступ); 

http://www.fruit-inform.com/ru (открытый доступ).  

 

http://www.ovoport.ru/
http://www.fruit-inform.com/ru
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9. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, каби-

нетами, лабораториями  
Наименование спе-

циальных помеще-

ний и помещений 

для самостоятель-

ной работы (№ 

учебного корпуса, 

№ аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоя-

тельной работы 

Корпус № 17 (но-

вый), ауд. 302: для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

семинарского типа, 

групповых и инди-

видуальных консуль-

таций, текущего кон-

троля и промежуточ-

ной аттестации, ла-

бораторных работ 

Шкаф вытяжной, №559744, 1 шт. 

Баня водяная 6-местная, №, 591066, 1 шт. 

Баня водяная 8-местная, №591065, 1 шт. 

Центрифуга ОПН-8, №558636, 1 шт. 

Компактные весы НL 100,№34796, 2 шт. 

Весы бытовые, №559171, 2 шт. 

Корпус № 17 (но-

вый), ауд. 305: для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

семинарского типа, 

групповых и инди-

видуальных консуль-

таций, текущего кон-

троля и промежуточ-

ной аттестации, ла-

бораторных работ 

Стерилизатор эл.шкаф ШСС 80, №34744, 1 шт. 

Весы механические ВРНЦ-6, №559172, 4 шт. 

Весы электронные ВСП-1/02-2, №559168, 3 шт. 

Весы электронные ВСП-3/0.5-3К, №559169, 3 шт. 

Табурет лабораторный, №559740, 50 шт. 

Дозатор титратор Biotrate, №591067, 1 шт. 

Ионометр АНИОН-4110, №560845/1, 1 шт. 

ГазоанализаторМХ2100, №, 559747, 1 шт. 

ГазоанализаторМХ2100, №559747/1, 1 шт. 

Мельница лабораторная ЛМТ-1, №602258, 1 шт. 

Микроскоп Рrimo, №№560080, 560080/1, 560080/10 

560080/11, 560080/12, 560080/13, 560080/14, 560080/15, 560080/2, 

560080/3, 560080/4,560080/5 

560080/6, 560080/7, 560080/8,560080/9, 16 шт. 

Анализатор влажности, № 559748, 1 шт. 

Рефрактометр ИРФ-454, №559163 

Рефрактометр ИРФ-464, №559165, 1шт. 

Рефрактометр ИРФ-470, №559164, 1 шт. 

Рефрактометр ИРФ-470,№559164/1, 1 шт. 

Пенетрометр для плодов №№ 560851, 560851/1, 2 шт. 

Пенетрометр фруттестер FT №№ 560846,560846/1, 

560846/10,560846/11,560846/12,560846/13, 

560846/14.560846/15,560846/16,560846/17,560846/18,560846/19, 

560846/2,560846/20,560846/21,560846/22,560846/23,560846/24,560846/3 

560846/4,560846/4,560846/5,560846/6,560846/7,560846/8,560846/9,  

25 шт. 

Электрод сравнения, №591039, 4 шт. 

Низкотемпературный морозильник MDF-192, №560847, 1 шт. 
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Шкаф ламинарный, №559746, 1 шт. 

Шкаф сушильный LDD-250N, №560844, 1 шт. 

Спектрофотометр, №559745, 1 шт. 

Canon NP6317, №34827, 1 шт. 

Микроскоп Р-11, с осветит. ОИ-32, №553668, 1 шт. 

Морозильник Stinol, №557121, 1 шт. 

Морозильник Stinol, №557121/1, 1 шт. 

Корпус № 17 (но-

вый), ауд. 307: для 

проведения занятий 

семинарского типа, 

групповых и инди-

видуальных консуль-

таций, текущего кон-

троля и промежуточ-

ной аттестации 

Комплект ученический 2-мест.,№1107-330635, 12 шт. 

Доска аудиторная, №552064, 1 шт. 

Корпус № 17 (но-

вый), ауд. 303: учеб-

ная аудитория для 

проведения лабора-

торных работ 

Дистиллятор LWD-3004, №560843, 1 шт. 

Стерилизатор, №560842 

Стерилизатор эл. шкаф ШСС 80, №34744, 1 шт. 

Колбы, №560848, 100 шт. 

Колбы Кольрауша, №559753, 100 шт. 

Шкаф вытяжной, №553666, 3 шт. 

Библиотека Читальный зал 



 35 

10. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

«Производство функциональных продуктов питания из плодоовощного и 

растительного сырья» является дисциплиной, для изучения которой предусмотрено 

сочетание аудиторной и самостоятельной работы, а также групповых и индивиду-

альных консультаций. Сочетание лекционных, лабораторных и практических заня-

тий по темам дисциплины обеспечивает формирование базовых знаний, необходи-

мых для дальнейшей самостоятельной работы в данной области.  

Для углубленного изучения дисциплины «Производство функциональных 

продуктов питания из плодоовощного и растительного сырья» воспользуйтесь спи-

ском литературы, интернет-источниками. 

 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны само-

стоятельно изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также 

дополнительную литературу из списка, представить собственные конспекты лек-

ций по пропущенной теме и ответить на контрольные вопросы. Отработка практи-

ческих занятий проводится в форме собеседования. Отработка лабораторного 

практикума проводится в форме выполнения лабораторной работы после предва-

рительного собеседования. 
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11. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения по 

дисциплине 

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современные обра-

зовательные технологии путем группового способа обучения на лабораторном 

практикуме, разбора конкретных ситуаций и интерактивного обсуждения результа-

тов. Реализация компетентностного подхода должна обеспечиваться широким ис-

пользованием активных и интерактивных форм проведения занятий. 

Текущий контроль успеваемости студентов целесообразно проводить путем 

устного опроса, защиты лабораторных работ и выполнения итоговой контрольной 

работы. Самостоятельная работа должна быть направлена на углубленное изучение 

основополагающих разделов дисциплины, а также изучение разделов, в недоста-

точной мере рассматриваемых на лекционных, практических и лабораторных заня-

тиях. 

 

 

 

Программу разработали: 

Пискунова Н.А., канд. с.-х. наук, доцент 

Осмоловский П.Д. 
















