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1. Общая характеристика дисциплины 
1.1. Цель дисциплины 

Формирование начальных знаний и навыков в области технологии производства про-

дукции функционального и специализированного назначения. 

 

1.2. Задачи дисциплины 

Задачи: 

умение владеть терминологией, определениями и положениями в технологии произ-

водства продукции функционального и специализированного назначения; 

- изучение общих технологических процессов, идущих при производстве продукции 

функционального и специализированного назначения; 

- приобретение навыков технологической обработки сырья для получения продукции 

функционального и специализированного назначения. 

. 

1.3. Предмет дисциплины 

Основы технологии производства продуктов из сырья животного происхождения для 

освоения технологических процессов производства продуктов функционального и специали-

зированного назначения 

 

1.4. Место дисциплины в образовательной программе 

Дисциплина относится к обязательной части Блока 1. Дисциплины (модули). 

 

1.5. Взаимосвязь с другими дисциплинами 

Дисциплина имеет связи со следующими дисциплинами обязательной части: Пер-

спективные технологии в отрасли, и дисциплин части, формируемой участниками образова-

тельных отношений Введению в технологию отрасли, Учет и отчетность в производстве 

продуктов животного происхождения, Общая технология отрасли, Современные технологии 

продуктов животного происхождения, Техно-химический контроль. 

 

2. Планируемые результаты обучения 
Компетенции Индикатор достижения компетенции 

код название код содержание 

ПК-5 Способен проводить науч-

ные исследования с ис-

пользованием отечествен-

ного и зарубежного опыта 

в области технологии про-

изводства продуктов пита-

ния животного происхож-

дения 

З2 Принципы составления технологических рас-

четов при проектировании новых или модер-

низации существующих производств и про-

изводственных участков по производству 

продуктов питания животного происхожде-

ния 

У3 Использовать системы автоматизированного 

проектирования и программного обеспече-

ния, информационные технологии для проек-

тирования пищевых производств, технологи-

ческих линий, цехов, отдельных участков ор-

ганизаций 

Н2 Организация работ по применению передо-

вых технологий для повышения эффективно-

сти технологических процессов производства 



продуктов питания животного происхожде-

ния 

ПК-6 Способен разрабатывать 

системы мероприятий по 

повышению эффективно-

сти производства и конку-

рентоспособности продук-

тов питания животного 

происхождения 

32 Показатели эффективности технологических 

процессов производства продуктов питания 

животного происхождения 

У2 Применять способы организации производ-

ства и эффективной работы трудового кол-

лектива на основе современных методов 

управления производством продуктов пита-

ния животного происхождения на автомати-

зированных технологических линиях 

Н1 Подготовка предложений по повышению эф-

фективности производства и конкурентоспо-

собности продукции, направленных на раци-

ональное использование и сокращение расхо-

дов сырья, материалов, снижение трудоемко-

сти производства продукции, повышение 

производительности труда, экономное расхо-

дование энергоресурсов в организации, внед-

рение безотходных и малоотходных техноло-

гий переработки животного сырья 

 

3. Объём дисциплины и виды работ 
 

3.1. Очная форма обучения 

 

Нет. 

 

3.2. Заочная форма обучения 

Показатели 
Курс  

Всего 
4 

Общая трудоёмкость, з.е./ч 4 / 144 4 / 144 

Общая контактная работа, ч 14,75 14,75 

Общая самостоятельная работа, ч 129,25 129,25 

Контактная работа при проведении учебных занятий, 

в т.ч. (ч) 
14,00 14,00 

лекции 6 6,00 

лабораторные 8 8,00 

Самостоятельная работа при проведении учебных за-

нятий, ч 
111,50 111,50 

Контактная работа при проведении промежуточной 

аттестации обучающихся, в т.ч. (ч) 
0,75 0,75 

групповые консультации 0,50 0,50 

экзамен 0,25 0,25 

Самостоятельная работа при промежуточной аттеста-

ции, в т.ч. (ч) 
17,75 17,75 

подготовка к экзамену 17,75 17,75 



Форма промежуточной аттестации экзамен экзамен 

 

 

4. Содержание дисциплины 
 

4.1. Содержание дисциплины в разрезе разделов и подразделов 

 

4.1.1 Общие принципы создания продуктов функционального и специализированного 

назначения 

Тема 1. Введение. Значение и задачи дисциплины. Структура питания населения Рос-

сийской Федерации. Концепция функционального питания.. Научные принципы обогащения 

пищевых продуктов микронутриентами. Теоретические основы создания функциональных 

продуктов питания. Функциональные продукты. Значение биологически активных добавок и 

их роль в функциональном питании.  

Тема 2 Функциональные продукты, классификация, ассортимент, требования к функ-

циональным продуктам. Функциональные ингредиенты. Государственная политика в обла-

сти здорового питания населения России. Роль и значение биологически активных добавок 

(БАД). Нутрицевтики. Эубиотики. Парафармацевтики  

Тема 3 Биологически активные вещества: источники, химическая природа, функции. 

Потребности организма в белках, жирах, углеводах, пищевых волокнах, минеральных веще-

ствах, витаминах, аминокислотах в зависимости от пола, возраста, состояния здоровья. Роль 

отдельных пищевых веществ в профилактическом и лечебном питании. Особенности диет 

при различных заболеваниях 

4.1.2 Основы технологии получения функционального и специализированного назначе-

ния из сырья животного происхождения 

Тема 4. Технология молочно-растительных продуктов с использованием белкового 

сырья. Химический состав и биологические особенности соевых бобов. Соевое молоко, мо-

лочно-растительные продукты, сухие молочные консервы. Технологические схемы и режи-

мы производства. 

Тема 5 Технология молочных продуктов лечебно-профилактической направленности 

для детерминированных групп населения. Продукты для профилактики и лечения дисбакте-

риозов. Роль пробиотиков, пребиотиков и синбиотиков в лечении дисбактериозов. 

 Тема 6  Технология производства мясных и рыбных продуктов детского и диетиче-

ского питания Мясная и рыбная промышленность как источник сырья для получения про-

дуктов функциональной направленности. 

Тема 7 Ассортимент и технологические схемы производства консервов для детского и 

диетического питания (гомогенизиро- ванные, пюреобразные, крупноизмельченные и паште-

тообразные), полуфабрикатов, школьных завтраков, колбасных и кулинарных изделий из мя-

са птицы.. 

Каждая тема рассматривается в приложении к вопросам. 

 

4.2. Распределение контактной и самостоятельной работы при подготовке к за-

нятиям по подразделам 

 

4.2.1. Очная форма обучения 

Нет. 

 

4.2.2. Заочная форма обучения 



 

Разделы, подразделы дисциплины 
Контактная работа 

СР 

лекции ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Общие принципы создания продуктов функцио-

нального и специализированного назначения 
3 4  60 

Раздел 2 Основы технологии получения функционального 

и специализированного назначения из сырья животного 

происхождения 

3 4  69,25 

Всего 6 8  129,25 

 

4.3. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся 

№ 

п/

п 

Тема самостоятельной 

работы  
Учебно-методическое обеспечение 

Объем, ч 

Форма обучения 

Очная 

форма 

обуче-

ния 

Заоч-

ная 

форма 

обуче-

ния 

Раздел 1. . Общие принципы создания продуктов функционального и специализированно-

го назначения 

1 

Состояние и перспек-

тивы производства 

продуктов функцио-

нального назначения  

Донченко, Л. В. Технология функцио-

нальных продуктов питания [электрон-

ный ресурс] : Учебное пособие / под 

общ. ред. Донченко Л.В. — 2-е изд., 

испр. и доп .— Электрон. дан. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2019 .— 

176 .— (Профессиональное образование) 

.— Режим доступа: https://www.biblio-

online.ru .— Internet access .— ISBN 978-

5-534-06992-1 : 469.00 .— 

<URL:https://www.biblio-

online.ru/bcode/444264> .— 

<URL:https://www.biblio-

online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-

47FC-A4C9-090584BA9074>. (С.15-23) 

 20 

2 

Фосфолипидные про-

дукты функциональ-

ного назначения 

Донченко, Л. В. Технология функцио-

нальных продуктов питания [электрон-

ный ресурс] : Учебное пособие / под 

общ. ред. Донченко Л.В. — 2-е изд., 

испр. и доп .— Электрон. дан. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2019 .— 

176 .— (Профессиональное образование) 

.— Режим доступа: https://www.biblio-

online.ru .— Internet access .— ISBN 978-

5-534-06992-1 : 469.00 .— 

<URL:https://www.biblio-

online.ru/bcode/444264> .— 

<URL:https://www.biblio-

online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-

 20 

http://catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=15069&TERM=%D0%94%D0%BE%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE,%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
https://www.biblio-online.ru/bcode/444264
https://www.biblio-online.ru/bcode/444264
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
http://catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=15069&TERM=%D0%94%D0%BE%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE,%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
https://www.biblio-online.ru/bcode/444264
https://www.biblio-online.ru/bcode/444264
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074


№ 

п/

п 

Тема самостоятельной 

работы  
Учебно-методическое обеспечение 

Объем, ч 

Форма обучения 

Очная 

форма 

обуче-

ния 

Заоч-

ная 

форма 

обуче-

ния 

47FC-A4C9-090584BA9074>. (С.15-23>. 

(С.124-136 ) 

3 

Использование биоло-

гически активных до-

бавок в лечебно-

профилактических 

продуктах питания 

Бобренева, И. В. Функциональные про-

дукты питания и их разработка [Элек-

тронный ресурс] : монография / Бобре-

нева И. В. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019 .— 368 с. — Книга из коллекции 

Лань - Технологии пищевых произ-

водств .— ISBN 978-5-8114-3558-6 .— 

<URL:https://e.lanbook.com/book/115482

>.(С.27-110) 

 20 

Итого по разделу 1  60 

Раздел 2.  Основы технологии получения функционального и специализированного 

назначения из сырья животного происхождения 

1 

Изучение технологи-

ческих особенностей 

производства функ-

циональных продук-

тов с про и пер биоти-

ками 

Захарова, Л. А. 

Технология молока и молочных продук-

тов. функциональные продукты / Л. А. 

Захарова, И. А. Мазеева .— Москва : 

КемТИПП (Кемеровский технологиче-

ский институт пищевой промышленно-

сти), 2014 .— 107 с. — ISBN 978-5-

89289-848-5 .— 

<URL:http://e.lanbook.com/books/element.

php?pl1_id=60194>. (С.6-41 ) 

 29,25 

2. 

Технология продуктов 

детского питания на 

основе мясного сырья 

Юдина, С. Б. Технология продуктов 

функционального питания / С. Б. Юдина 

.— Москва : Лань, 2018 .— ISBN 978-5-

8114-2385-9 .— 

<URL:https://e.lanbook.com/book/103149

>.. (С.199-210 ) 

 20 

3. 

Технология произ-

водств рыборасти-

тельных консервов 

для детского питания 

Юдина, С. Б. Технология продуктов 

функционального питания / С. Б. Юдина 

.— Москва : Лань, 2018 .— ISBN 978-5-

8114-2385-9 .— 

<URL:https://e.lanbook.com/book/103149

>.. (С.225-230 ) 

 20 

Итого по разделу 2  69,25 

Всего  129,25 

 

 

 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации и 

текущего контроля 
5.1. Этапы формирования компетенций 

https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074


Подраздел дисциплины Компетенция 
Индикатор достижения 

компетенции 

Раздел 1. Общие принципы создания 

продуктов функционального и специа-

лизированного назначения 

ПК-5 З2, У3, Н2 

ПК-6 З2, У3, Н2 

Раздел 1. Общие принципы создания 

продуктов функционального и специа-

лизированного назначения 

ПК-5 З2, У3, Н2 

ПК-6 З2, У3, Н2 

 

5.2. Шкалы и критерии оценивания достижения компетенций 

 

5.2.1. Шкалы оценивания достижения компетенций 

 
Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка  

по 4-х балльной 

шкале  

Неудовлетворитель-

но 
Удовлетворительно Хорошо Отлично 

 
5.2.2. Критерии оценивания достижения компетенций 

Критерии оценки тестов 

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Отлично, высокий Содержание правильных ответов в тесте не менее 90% 

Хорошо, продвинутый Содержание правильных ответов в тесте не менее 75% 

Удовлетворительно, 

пороговый 
Содержание правильных ответов в тесте не менее 50% 

Неудовлетворительно, 

компетенция не освоена 
Содержание правильных ответов в тесте менее 50% 

 

Критерии оценки устного опроса 

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Зачтено, высокий 

Студент демонстрирует уверенное знание материала, четко выражает 

свою точку зрения по рассматриваемому вопросу, приводя соответ-

ствующие примеры 

Зачтено, продвинутый 
Студент демонстрирует уверенное знание материала, но допускает от-

дельные погрешности в ответе 

Зачтено, пороговый 
Студент демонстрирует существенные пробелы в знаниях материала, 

допускает ошибки в ответах 

Незачтено, компетенция 

не освоена 

Студент демонстрирует незнание материала, допускает грубые ошибки 

в ответах 

 

Критерии оценки решения задач 

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Зачтено, высокий 
Студент уверенно знает методику и алгоритм решения задачи, не до-

пускает ошибок при ее выполнении 



Зачтено, продвинутый 
Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, не допус-

кает грубых ошибок при ее выполнении 

Зачтено, пороговый 

Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, допускает 

ошибки при ее выполнении, но способен исправить их при помощи 

преподавателя 

Незачтено, компетенция 

не освоена 

Студент не знает методику и алгоритм решения задачи, допускает гру-

бые ошибки при ее выполнении, не способен исправить их при помощи 

преподавателя 

 

5.3. Материалы для оценки достижения компетенций 

 

5.3.1. Оценочные материалы промежуточной аттестации 

 

5.3.1.1. Вопросы к экзамену 

. 

№ Содержание Компетенция ИДК 

1.  
Государственная политика в области здорового питания 

населения России. 
ПК-5 З2 

2.  Классификация продуктов функционального питания. ПК-6 З2 

3.  

2 Ингредиенты, используемые в производстве продуктов 

функционального питания. Вторичные сырьевые ресурсы и 

безотходные технологии их переработки 
ПК-5 З2 

4.  3 Витаминизация пищевых продуктов. ПК-6 З2 

5.  4 Витамины группы В для обогащения пищевых продуктов. ПК-5 З2 

6.  5 Витамин С в производстве пищевых продуктов. ПК-6 З2 

7.  6 Витамины группы А в производстве пищевых продуктов. ПК-5 З2 

8.  
7 Эффективность утилизации витаминов, содержащихся в 

обогащенных пищевых продуктах. 
ПК-6 З2 

9.  8 Понятие и показатели качества продуктов ПК-5 З2 

10.  
9 Обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов 

функционального питания 
ПК-6 З2 

11.  
10 Государственное регулирование в области обеспечения 

качества и безопасности сырья, пищевых продуктов 
ПК-5 З2 

12.  
11 Государственный надзор и контроль в области обеспече-

ния качества и безопасности сырья, пищевых продуктов 
ПК-6 З2 

13.  
12 Требования к обеспечению качества и безопасности пи-

щевых продуктов при 
ПК-5 З2 

14.  
их расфасовке, упаковке и маркировке. Значение расфасов-

ки, упаковки и маркировки продуктов детского, диетиче-

ского и функционального питания 
ПК-6 З2 

15.  
13 Общие требования к упаковке пищевых продуктов 

функционального питания 
ПК-5 З2 

16.  
14 Требования к экологической безопасности продуктов 

функционального питания 
ПК-6 З2 

17.  15 Теория сбалансированного питания. ПК-5 З2 

18.  16 Теория адекватного питания. ПК-6 З2 

 

5.3.1.2. Задачи к экзамену 

№ Содержание Компетенция ИДК 

 
 Составить технологическую схему производства мясных 

консервов для детского питания 
ПК-5 Н2,У3 

 Составить аппаратурно –технологическую производства  ПК-6 Н3 



рыбных консервов для детского питания У2 

3 
Составить технологическую схему производства энте-

ральных продуктов питания для детей. 
ПК-5 Н2,У3 

 

5.3.1.3 Вопросы к зачету с оценкой 

Не предусмотрен. 

 

5.3.1.4. Вопросы к зачету 

Не предусмотрен 

5.3.1.5. Перечень тем курсовых проектов (работ) 

Не предусмотрен. 

 

5.3.1.6. Вопросы к защите курсовой работы 

Не предусмотрен. 

 

5.3.2. Оценочные материалы текущего контроля 

 

5.3.2.1. Вопросы тестов 

№ Содержание Компетенция ИДК 

1 

Содержание белков в мясе колеблется в пределах ... %. 

а) 7 –10 

б) 15 –20 

в) 20 –27 

 

ПК-6 З2 

2 

Морские рыбы и нерыбные продукты моря содержат 

микроэлементы: 

а) кобальт 

б) йод 

в) фтор 

г) марганец 

 

ПК-5 З2 

3 

Молочнокислые бактерии ... . 

а) угнетают гнилостные микробы 

б) способствует их бурному развитию 

в) не влияют на процессы гниения в толстом кишечнике 

 

ПК-6 З2 

4 

Нежелательные компоненты сыров, отрицательно влия-

ющие на организм: 

а) белок 

б) витамин А 

в) легкоусвояемый кальций 

г) жир 

д) холестерин 

 

ПК-5 З2 

5 

Сыры с учетом возрастания их полезности: 

а) твердый сыр с содержанием жира 20% 

б) твердый сыр с содержанием жира 10% 

в) брынза 

г) твердый сыр с содержанием жира 40% 
 

ПК-6 З2 

6 Пищевая ценность сыров обусловлена наличием: ПК-5 З2 



а) хорошо усвояемого кальция 

б) полноценных белков 

в) жирорастворимых витаминов 

г) альдегидов 

д) низших жирных кислот 

е) горьких пептидов 

ж) аминов 

з) аммиака 

и) кетонов 

 

7 

Источниками пуриновых оснований являются: 

а) субпродукты 

б) икра рыб 

в) бульоны 

г) молоко 

д) яйцо 

е) кисломолочные напитки 

ж) сыр 

з) кулинарные жиры 

 

ПК-6 З2 

8 

В курином яйце отсутствует витамин -... . 

а) биотин 

б) ретинол 

в) кальциферол 

г) аскорбиновая кислота 

д) рибофлавин 

 

ПК-5 З2 

9 

9. В порядке убывания жирности: 

а) цельное молоко 

б) пахта 

в) обезжиренное молоко 

г) молочная сыворотка 

10.  

ПК-6 З2 

10 

Овощи являются основным источником: 

а) витамин С 

б) витамин U 

в) витамина Е 

г) b-каротина 

д) витамина Д 

е) витамин В 

ж) витамин РР 

ПК-5 З2 

11 

Что подразумевает термин «оптимальное питание»? 

а) правильно организованное и соответствующее физиоло-

гическим ритмам снабжение организма хорошо приготов-

ленной, вкусной, высокой пищевой ценности пищей, 

содержащей адекватные количества незаменимых пищевых 

веществ, необразуемых для его развития и функционирова-

ния  

б) снабжение организма хорошо приготовленной, вкусной 

пищей 

в) правильно организованное снабжение организма хорошо 

приготовленной, вкусной, высокой пищевой ценности пи-

щей 

ПК-6 З2 



 

 

12 

Какие продукты называют комбинированными? 

а) продукты питания сложного рецептурного состава 

б) функциональные продукты питания 

в) продукты питания, состоящие из двух ингредиентов 

 

ПК-5 З2 

13 

Что подразумевает лечебно-профилактическое питание 

(ЛПП)? 

а) правильно организованное и соответствующее физиоло-

гическим ритмам снабжение организма хорошо приготов-

ленной, вкусной, высокой пищевой ценности пищей, со-

держащей адекватные количества незаменимых пищевых 

веществ, необразуемых для его развития и функционирова-

ния 

б) снабжение организма пищей, которое ограничивает 

накопление в организме вредных веществ, повышает его 

сопротивляемость к определенной профессиональной вред-

ности 

в) правильно организованное снабжение организма хорошо 

приготовленной, вкусной, высокой пищевой ценности пи-

щей 

 

ПК-6 З2 

14 

Какие вещества повышают устойчивость организма к хи-

мическим ядам? 

а) белки 

б) витамины 

в) фосфолипиды 

 

ПК-5 З2 

15 

Какова среднесуточная потребность взрослого человека в 

воде? 

а) 1750-2200 г 

б) 3300-4500 г 

в) 500-1850 г 

 

ПК-6 З2 

16 

Что подразумевает термин «обогащение»? 

а) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов безотноси тельно к их количеству, набору и це-

ли 

б) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов для увеличения пищевой ценности продукта 

питания 

в) добавление к продуктам питания эссенциальных нутри-

ентов для восполнения их потерь в процессе производства, 

хранения и использования 

 

ПК-5 З2 

17 

Что подразумевает термин «нутрификация»? 

а) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов безотносительно к их количеству, набору и це-

ли 

б) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов для увеличения пищевой ценности продукта 

питания 

в) добавление к продуктам питания эссенциальных нутри-

ПК-6 З2 



ентов для восполнения их потерь в процессе производства, 

хранения и использования 

 

18 

Что подразумевает термин «восстановление»? 

а) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов безотносительно к их количеству, набору и це-

ли 

б) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов для увеличения пищевой ценности продукта 

питания 

в) добавление к продуктам питания эссенциальных нутри-

ентов для восполнения их потерь в процессе производства, 

хранения и использования 

 

ПК-5 З2 

19 

Что подразумевает термин «фортификация»? 

а) дополнительное обогащение продуктов недостающими 

эссенциальными веществами до уровня, превышающего 

естественный в данном продукте 

б) добавление к продуктам питания любых эссенциальных 

нутриентов для увеличения пищевой ценности продукта 

питания 

в) добавление эссенциальных нутриентов для выравнива-

ния, приведения к единому, стандарт-ному уровню содер-

жания их в различных видах или партиях однотипнойпро-

дукции 

 

ПК-6 З2 

 

5.3.2.2. Вопросы для устного опроса 

№ Содержание Компетенция ИДК 

1 
Состояние и перспективы развития индустрии детского и 

диетического питания в России - 
ПК-5 З2 

2 
Сырье и материалы, используемые в производстве про-

дуктов детского питания 
ПК-6 З2 

3 
Молоко- основное сырье, применяемое в производстве 

продуктов для детского питания 
ПК-5 З2 

4 
Тепловая обработка 

ПК-6 З2 

5 Технология мясных консервов для детского питания ПК-5 З2 

6 Технология рыбных консервов для детского питания ПК-6 З2 

7 Технология энтеральных продуктов питания для детей ПК-5 З2 

8 Технология лечебно-профилактических консервов ПК-6 З2 

9 
 Технология продуктов для детского питания, вырабаты-

ваемых на основе овощей, фруктов, ягод 
ПК-5 З2 

10 
Технологический и микробиологический контроль про-

изводства продуктов детского питания 
ПК-6 З2 

 

5.3.2.3. Задачи для проверки умений и навыков 

№ Содержание Компетенция ИДК 

1 
Запишите функциональные свойства некоторых видов растительных экстрактов, 

применяемых в технологии безалкогольных напитков, и ингредиенты трав, фор- ПК-5 
У3 

Н2 



мирующие полезные свойства продукта 

№ 

п/п 
Функциональные свойства Травы 

Ингредиенты, формиру-

ющие полезные свойства 

продукта 

1 Антиокислительные 
  

2 
Стимулирующие иммунную 

систему   

3 Тонизирующие 
  

4 Придающие жизненную силу 
  

5 Успокаивающие 
  

 

2 
По заданным значениям провести расчет БЦ разработанного про-

дукта  
ПК-6 

У2 

Н1 

 

5.3.2.4. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ 

Не предусмотрены. 

 

5.3.2.5. Вопросы для контрольной (расчетно-графической) работы 

Не предусмотрены. 

 

5.4. Система оценивания достижения компетенций 

5.4.1. Оценка достижения компетенций в ходе промежуточной аттестации 

ПК-5 Способен проводить научные исследования с использованием отечественного и 

зарубежного опыта в области технологии производства продуктов питания животного 

происхождения   

Индикаторы достижения компетенции ПК-5 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы к 

зачету 

вопросы 

по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

З2 Принципы составления технологических 

расчетов при проектировании новых или 

модернизации существующих произ-

водств и производственных участков по 

производству продуктов питания живот-

ного происхождения 

1-8 -  - 

У3 Использовать системы автоматизирован-

ного проектирования и программного 

обеспечения, информационные техноло-

гии для проектирования пищевых произ-

водств, технологических линий, цехов, 

отдельных участков организаций 

 - - - 

Н2 Организация работ по применению пере-

довых технологий для повышения эф-
3,5,8 -  - 



фективности технологических процессов 

производства продуктов питания живот-

ного происхождения 

ПК-6 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 

производства и конкурентоспособности продуктов питания животного происхождения

    

Индикаторы достижения компетенции ПК-6 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы к 

зачету 

вопросы 

по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

32 Показатели эффективности технологиче-

ских процессов производства продуктов 

питания животного происхождения 

10-18 -  - 

У2 Применять способы организации произ-

водства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных мето-

дов управления производством продук-

тов питания животного происхождения 

на автоматизированных технологических 

линиях 

 - - - 

Н1 Подготовка предложений по повышению 

эффективности производства и конкурен-

тоспособности продукции, направленных 

на рациональное использование и сокра-

щение расходов сырья, материалов, сни-

жение трудоемкости производства про-

дукции, повышение производительности 

труда, экономное расходование энергоре-

сурсов в организации, внедрение безот-

ходных и малоотходных технологий пе-

реработки животного сырья 

3,5,8 -  - 

 

5.4.2. Оценка достижения компетенций в ходе текущего контроля 

ПК-5 Способен проводить научные исследования с использованием отечественного и 

зарубежного опыта в области технологии производства продуктов питания животного 

происхождения 

Индикаторы достижения компетенции ПК-5 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы 

тестов 

вопросы 

устного 

опроса 

задачи для 

проверки 

умений и 

навыков 

З2 Принципы составления технологических 

расчетов при проектировании новых или 

модернизации существующих произ-

водств и производственных участков по 

производству продуктов питания живот-

ного происхождения 

1-19 1-10 - 

У3 Использовать системы автоматизирован- - - 1-2 



ного проектирования и программного 

обеспечения, информационные техноло-

гии для проектирования пищевых произ-

водств, технологических линий, цехов, 

отдельных участков организаций 

Н2 Организация работ по применению пере-

довых технологий для повышения эффек-

тивности технологических процессов 

производства продуктов питания живот-

ного происхождения 

- - 1-2 

ПК-6 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 

производства и конкурентоспособности продуктов питания животного происхождения

  

Индикаторы достижения компетенции ПК-2 Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы 

тестов 

вопросы 

устного 

опроса 

задачи для 

проверки 

умений и 

навыков 

32 Показатели эффективности технологиче-

ских процессов производства продуктов 

питания животного происхождения 

1-22 1-10 - 

У2 Применять способы организации произ-

водства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных мето-

дов управления производством продуктов 

питания животного происхождения на ав-

томатизированных технологических ли-

ниях 

- - 1-2 

Н1 Подготовка предложений по повышению 

эффективности производства и конкурен-

тоспособности продукции, направленных 

на рациональное использование и сокра-

щение расходов сырья, материалов, сни-

жение трудоемкости производства про-

дукции, повышение производительности 

труда, экономное расходование энергоре-

сурсов в организации, внедрение безот-

ходных и малоотходных технологий пе-

реработки животного сырья 

- - 1-2 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1. Рекомендуемая литература 

№ Библиографическое описание Тип издания 
Вид учебной 

литературы 
 Донченко, Л. В. Технология функциональных продуктов 

питания [электронный ресурс] : Учебное пособие / под общ. 

ред. Донченко Л.В. — 2-е изд., испр. и доп .— Электрон. 

дан. — Москва : Издательство Юрайт, 2019 .— 176 .— 

(Профессиональное образование) .— Режим доступа: 

https://www.biblio-online.ru .— Internet access .— ISBN 978-

5-534-06992-1 : 469.00 .— <URL:https://www.biblio-

учебное Основное  

http://catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=15069&TERM=%D0%94%D0%BE%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE,%20%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%20%D0%92%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
https://www.biblio-online.ru/bcode/444264


online.ru/bcode/444264> .— <URL:https://www.biblio-

online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-

090584BA9074>. 
 Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального пи-

тания / С. Б. Юдина .— Москва : Лань, 2018 .— ISBN 978-5-

8114-2385-9 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/103149>. 

учебное Основное  

 Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и их 

разработка [Электронный ресурс] : монография / Бобренева 

И. В. — Санкт-Петербург : Лань, 2019 .— 368 с. — Книга 

из коллекции Лань - Технологии пищевых производств .— 

ISBN 978-5-8114-3558-6 .— 

<URL:https://e.lanbook.com/book/115482>. 

учебное Дополнительно 

 Захарова, Л. А. Технология молока и молочных продуктов. 

функциональные продукты / Л. А. Захарова, И. А. Мазеева 

.— Москва : КемТИПП (Кемеровский технологический ин-

ститут пищевой промышленности), 2014 .— 107 с. — ISBN 

978-5-89289-848-5 .— 

<URL:http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60194>. 

Учебное Дополнительно 

 Н. М. Дерканосова, О. А. Василенко, С.А. Шеламова. Тех-

нология произ-водства продуктов функционального и спе-

циализированного назначения. Методические указания для 

самостоятельной работы обучающихся -  Воронеж: Воро-

нежский государственный аграрный университет, 2019 

Методическое  

 Технологии и товароведение сельскохозяйственной про-

дукции: [журнал] / учредитель : ФГБОУ ВПО "Воронеж-

ский государственный аграрный университет имени импе-

ратора Петра I" - Воронеж: Воронежский государственный 

аграрный университет, 2013-  

Периодическое  

 Пищевая промышленность: Ежемесячный теоретический и 

научно- практический журнал - Москва: Пищевая промыш-

ленность, 1994-  

Периодическое  

 Вестник Воронежского государственного аграрного уни-

верситета: теоретический и научно-практический журнал / 

Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 1998- 

Периодическое  

 Вопросы питания: научно-практический журнал / Мини-

стерство здравоохранения Российской Федерации, ФГБУ 

"НИИ питания" Российской академии медицинских наук - 

Москва: ГЭОТАР-Медиа, 2014 

Периодическое  

 Всё о мясе: научно-технический и производственный жур-

нал / Всерос. науч.-исслед. ин-т мясной пром-ти - Москва: 

ВНИИМП, 2008- 

Периодическое  

 

 

 

6.2. Ресурсы сети Интернет 
 

6.2.1. Электронные библиотечные системы 

№ Название Размещение 

1 Лань https://e.lanbook.com 

2 ZNANIUM.COM http://znanium.com/ 

3 ЮРАЙТ http://www.biblio-online.ru/ 

4 IPRbooks http://www.iprbookshop.ru/ 

https://www.biblio-online.ru/bcode/444264
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
https://www.biblio-online.ru/book/cover/E2971D52-E39D-47FC-A4C9-090584BA9074
http://catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=22036&TERM=%D0%97%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0,%20%D0%9B.%20%D0%90.%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60194
https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/


5 E-library https://elibrary.ru/ 

6 Электронная библиотека ВГАУ  http://library.vsau.ru/ 

 
6.2.2. Профессиональные базы данных и информационные системы 

№ Название Размещение 

1 Справочная правовая система Гарант http://www.consultant.ru/ 

2 
Справочная правовая система Консультант 

Плюс 
http://ivo.garant.ru 

3 
Профессиональные справочные системы «Ко-

декс»  
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks 

 

6.2.3. Сайты и информационные порталы 

 

Не предусмотрены. 

 

7. Материально-техническое и программное обеспечение дисциплины 
 

7.1. Помещения для ведения образовательного процесса и оборудование 

7.1.1. Для контактной работы 
№ 

уч. 

корп. 

№ 

ауд. 
Статус аудитории Перечень оборудования 

1  

Учебная аудитория для 

проведения занятий лек-

ционного типа 

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование, учебно-наглядные пособия 

1  

Учебная аудитория для 

проведения занятий лек-

ционного типа 

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, пре-

зентационное оборудование, используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office MS 

Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, 

Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Internet Ex-

plorer, ALT Linux, LibreOffice, Adobe Reader / 

DjVu Reader, eLearning server 

1 250 

Учебная аудитория для 

проведения занятий лабо-

раторного типа  

Лаборатория: комплект учебной мебели, лабора-

торное оборудование: рефрактометр, приборы 

для определения влажности, рН-метры, сахари-

метр, фотоколориметр, белизномер, центрифуга, 

весы, шкафы вытяжные, сушильный шкаф, при-

боры Журавлева, комплекс Эксперт006, прибор 

ИДК, набор стеклянной посуды и реактивов, 

учебно-наглядные пособия: комплекты норма-

тивно-правовой и нормативной документации 

1  

Учебная аудитория для 

проведения для проведе-

ния занятий лабораторно-

го типа 

Лаборатория: комплект учебной мебели, демон-

страционное оборудование и учебно-наглядные 

пособия, лабораторное оборудование: стерили-

затор, воздушные термостаты; сушильный 

шкаф; микроскопы, весы, лабораторная посуда, 

реактивы 

1  

Учебная аудитория для 

текущего контроля и 

промежуточной аттеста-

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, ин-

терактивная доска, используемое программное 

https://elibrary.ru/
http://library.vsau.ru/
http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks


ции, групповых и инди-

видуальных консультаций 

обеспечение MS Windows, Office MS Windows, 

DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс 

Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT 

Linux, LibreOffice, Adobe Reader / DjVu Reader, 

eLearning server 

1 
117, 

118 

Помещение для хранения и 

профилактического обслу-

живания учебного оборудо-

вания  

Мебель для хранения учебного оборудования, спе-

циализированное оборудование для ремонта компь-

ютеров 

1 165а 

Помещение для хранения и 

профилактического обслу-

живания учебного оборудо-

вания 

Мебель для хранения и обслуживания учебного обо-

рудования, учебно-наглядные пособия 

 

7.1.2. Для самостоятельной работы 
№ 

уч. 

корп. 

№ 

ауд. 
Название аудитории Перечень оборудования 

1 232а 
Учебная аудитория для самосто-

ятельной работы 

Помещение для самостоятельной работы: ком-

плект учебной мебели, компьютерная техника с 

возможностью подключения к сети "Интернет" 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду, используе-

мое программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, Me-

diaPlayer Classic, Яндекс Браузер / Mozilla Fire-

fox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, 

Adobe Reader / DjVu Reader, eLearning server 

1 

115, 

116, 

119 

(с 16 

до 20 

ч) 

Учебная аудитория для самосто-

ятельной работы 

Помещение для самостоятельной работы: ком-

плект учебной мебели, компьютерная техника с 

возможностью подключения к сети "Интернет" 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду, используе-

мое программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, Me-

diaPlayer Classic, Яндекс Браузер / Mozilla Fire-

fox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, 

Adobe Reader / DjVu Reader, eLearning server 
 

7.2. Программное обеспечение 

7.2.1. Программное обеспечение общего назначения 

 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows /Linux /Ред ОС ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений MS Office / OpenOf-

fice/LibreOffice 
ПК в локальной сети ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe Reader / 

DjVu Reader 
ПК в локальной сети ВГАУ 

4 
Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / 

Microsoft Edge 
ПК в локальной сети ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES ПК в локальной сети ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip ПК в локальной сети ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic ПК в локальной сети ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server ПК в локальной сети ВГАУ 



9 Система компьютерного тестирования AST Test ПК в локальной сети ВГАУ 

 

 

7.2.2. Специализированное программное обеспечение 

 

Не предусмотрено. 

 

8. Междисциплинарные связи 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

 
Дисциплина, с которой необхо-

димо согласование 

Кафедра, на которой препо-

дается дисциплина 

ФИО заведующего кафедрой 

Технология продуктов жи-

вотного происхождения 

Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Перспективные технологии 
Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Введению в технологию от-

расли 

Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Учет и отчетность в произ-

водстве продуктов животно-

го происхождения 

Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Общая технология отрасли 
Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Техно-химический контроль 

на предприятиях отрасли 

Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

Проектирование предприя-

тий отрасли 

Товароведения 

и экспертизы товаров  
Дерканосова Н.М. 

 

  



Приложение 1 

Лист периодических проверок рабочей программы  

и информация о внесенных изменениях 

Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., 

должность 

Дата 

Потребность  

в корректировке 

указанием соответ-

ствующих разделов 

рабочей программы 

Информация о внесенных 

изменениях 

Колобаева А.А., 

председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

 

20.06.2023 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована 

для 2023-2024 

учебного года 

нет 

Колобаева А.А., 

председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

 

протокол 

метокомис-

сии № 10 от 

18.06.2024 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована 

для 2024-2025 

учебного года 

нет 
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