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1. Цель и задачи освоения дисциплины (модуля)
Цель освоения дисциплины - «Конструирование и технология производства продуктов

здорового питания» является формирование теоретических знаний и практических навыков о
методологических  принципах  разработки  биологически  безопасных,  сбалансированных  по
нутриентному  составу  продуктов  питания,  отмеченных  в  концепции  государственной
политики в области здорового питания.
            Задачи изучения дисциплины:
 - – освоение способов прогнозирования качества комбинированных продуктов питания;;
-  –  освоение  компьютерного  проектирования  рецептур  и  математического  моделирования
технологических процессов;

;
 - – изучение аналогов пищевых продуктов;;
 - – изучение продуктов лечебного и лечебно-профилактического назначения;;
 - – освоение способов и средств получения комбинированных продуктов питания;;
-  –  изучение  интегрированных  подходов  к  контролю  качества  сырья  и  готовых  пищевых
продуктов;;
 - – изучение методов управления качеством пищевых биосистем..

2. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы

Компетенции, индикаторы и результаты обучения

ПК-П1  Способен  проводить  комплексные  научно-  технические  исследования  полного
инновационного  цикла  в  области  прогрессивных  технологий  хранения,  моделирования  и
производства перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья

ПК-П1.1  Проводит  комплексные  научно-технические  исследования  полного
инновационного  цикла  в  области  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья

                   Знать:
ПК-П1.1/Зн1  Технологии  менеджмента  и  маркетинговых  исследований  рынка
продукции  и  услуг  в  области  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.1/Зн2  Методы  исследования  свойств  продовольственного  сырья,  пищевых
макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,
выполняющих технологические функции
ПК-П1.1/Зн3  Принципы  стратегического  планирования  развития  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Зн4 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
на  автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Зн5  Принципы  составления  технологических  расчетов  при
проектировании  новых  или  модернизации  существующих  производств  и
производственных участков по производству продуктов питания из растительного
сырья
ПК-П1.1/Зн6 Методы математического моделирования технологических процессов
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  базе  стандартных
пакетов прикладных программ
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ПК-П1.1/Зн7  Состав  производственных  и  непроизводственных  затрат
действующих  и  модернизируемых  производств  пищевой  продукции  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.1/Зн8  Методы  проведения  расчетов  для  проектирования  пищевых
производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков  организаций  с
использованием  систем  автоматизированного  проектирования  и  программного
обеспечения,  информационных  технологий  при  создании  проектов  вновь
строящихся  и  реконструкции  действующих  организаций  по  производству
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Зн9 Показатели эффективности технологических процессов производства
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Зн10  Показатели  патентоспособности  технического  уровня  новых
технологических  решений,  технологий  и  новых  видов  продуктов  питания  из
растительного сырья с целью оформления заявок на изобретения и промышленные
образцы и патентных документов по результатам разработки
ПК-П1.1/Зн11 Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных  технологий  для  автоматизированной  обработки
информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин
и вычислительных систем,  применяемых в  автоматизированных технологических
линиях производства продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Зн12  Методы  и  средства  сбора,  обработки,  хранения,  передачи  и
накопления  информации  с  использованием  базовых  системных  программных
продуктов  и  пакетов  прикладных  программ  в  процессе  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.1/Зн13  Требования  охраны  труда,  санитарной  и  пожарной  безопасности
при  эксплуатации  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания
из растительного сырья

                   Уметь:
ПК-П1.1/Ум1  Использовать  практические  навыки  в  организации  и  управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими работами, в том
числе  при  проведении  экспериментов  в  области  прогрессивных  технологий
производства и перспективных продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.1/Ум2  Проводить  исследования  свойств  продовольственного  сырья,
пищевых  макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей
для  выработки  готовых  изделий  с  заданным  функциональным  составом  и
свойствами
ПК-П1.1/Ум3  Разрабатывать  инновационные  программы  и  проекты  в  области
прогрессивных  технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.1/Ум4  Разрабатывать  математические  модели  для  исследования  и
оптимизации  параметров  технологического  процесса  производства  и  улучшения
качества  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Ум5  Разрабатывать  новые  технологические  решения,  технологии,  виды
оборудования, средства автоматизации и механизации производства и новые виды
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Ум6 Применять  методы математического  моделирования и  оптимизации
технологических  процессов  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ
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ПК-П1.1/Ум7  Применять  статистические  методы  обработки  экспериментальных
данных  для  анализа  технологических  процессов  при  производстве  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Ум8 Применять методики расчета технико-экономической эффективности
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических  линиях  при  выборе  оптимальных  технических  и
организационных решений
ПК-П1.1/Ум9  Применять  способы  организации  производства  и  эффективной
работы  трудового  коллектива  на  основе  современных  методов  управления
производством продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Ум10  Использовать  стандартные  программные  средства  при  разработке
технологической  части  проектов  пищевых  организаций  и  подготовке  заданий  на
разработку смежных частей проектов
ПК-П1.1/Ум11  Составлять  проекты  нормативно-технической  документации  на
новые виды продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Ум12 Осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования
для  технологических  линий  и  участков  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья
ПК-П1.1/Ум13  Использовать  технологии  сбора,  размещения,  хранения,
накопления,  преобразования  и  передачи  данных  в
профессионально-ориентированных  информационных  системах  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Ум14  Использовать  системы  автоматизированного  проектирования  и
программного  обеспечения,  информационные  технологии  для  проектирования
пищевых  производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков
организаций по производству продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.1/Ум15  Применять  основные  принципы  рационального  использования
природных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке прогрессивных
технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.1/Ум16  Проводить  патентные  исследования  и  определять  показатели
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

                   Владеть:
ПК-П1.1/Нв1  Проведение  научно-исследовательских  работ  и  маркетинговых
исследований в области прогрессивных технологий производства и перспективных
продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.1/Нв2 Исследования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,  выполняющих
технологические  функции,  для  придания  пищевым  продуктам  определенных
свойств,  сохранения  их  качества  и  выработки  готовых  изделий  с  заданным
функциональным составом и свойствами
ПК-П1.1/Нв3  Стратегическое  планирование  развития  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
в  организации  в  соответствии  с  государственной  политикой  Российской
Федерации  в  области  здорового  питания  населения  на  основе  проведенных
научных исследований
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ПК-П1.1/Нв4  Создание  математических  моделей,  позволяющих  исследовать  и
оптимизировать  параметры  технологического  процесса  производства  и  улучшать
качество  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Нв5  Разработка  новых  технологических  решений,  технологий,  видов
оборудования, средств автоматизации и механизации производства и новых видов
продуктов  питания  из  растительного  сырья  в  целях  обеспечения
конкурентоспособности  производства  в  соответствии  со  стратегическим  планом
развития  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.1/Нв6  Разработка  проектных  предложений,  бизнес-планов  и
технико-экономических  обоснований  реализации  проектов  нового  строительства,
реконструкции  или  модернизации  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.1/Нв7  Подбор  существующего  технологического  оборудования  для
совершенствования  существующих  производств  и  реализации  новых
технологических  решений  в  целях  оптимизации  технологического  процесса
производства  продуктов  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Нв8 Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья,
полуфабрикатов  и  готовой  продукции,  позволяющих  создавать  современные
информационно-измерительные  комплексы  для  проведения  контроля  качества
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.1/Нв9  Проведение  патентных  исследований  и  определение  показателей
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

ПК-П1.2 Осуществляет исследования в области прогрессивных технологий хранения и
производства продуктов здорового питания

                   Знать:
ПК-П1.2/Зн1  Технологии  менеджмента  и  маркетинговых  исследований  рынка
продукции  и  услуг  в  области  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.2/Зн2  Методы  исследования  свойств  продовольственного  сырья,  пищевых
макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,
выполняющих технологические функции
ПК-П1.2/Зн3  Принципы  стратегического  планирования  развития  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Зн4 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
на  автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Зн5  Принципы  составления  технологических  расчетов  при
проектировании  новых  или  модернизации  существующих  производств  и
производственных участков по производству продуктов питания из растительного
сырья
ПК-П1.2/Зн6 Методы математического моделирования технологических процессов
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  базе  стандартных
пакетов прикладных программ
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ПК-П1.2/Зн7  Состав  производственных  и  непроизводственных  затрат
действующих  и  модернизируемых  производств  пищевой  продукции  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.2/Зн8  Методы  проведения  расчетов  для  проектирования  пищевых
производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков  организаций  с
использованием  систем  автоматизированного  проектирования  и  программного
обеспечения,  информационных  технологий  при  создании  проектов  вновь
строящихся  и  реконструкции  действующих  организаций  по  производству
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Зн9 Показатели эффективности технологических процессов производства
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Зн10  Показатели  патентоспособности  технического  уровня  новых
технологических  решений,  технологий  и  новых  видов  продуктов  питания  из
растительного сырья с целью оформления заявок на изобретения и промышленные
образцы и патентных документов по результатам разработки
ПК-П1.2/Зн11 Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных  технологий  для  автоматизированной  обработки
информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин
и вычислительных систем,  применяемых в  автоматизированных технологических
линиях производства продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Зн12  Методы  и  средства  сбора,  обработки,  хранения,  передачи  и
накопления  информации  с  использованием  базовых  системных  программных
продуктов  и  пакетов  прикладных  программ  в  процессе  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.2/Зн13  Требования  охраны  труда,  санитарной  и  пожарной  безопасности
при  эксплуатации  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания
из растительного сырья

                   Уметь:
ПК-П1.2/Ум1  Использовать  практические  навыки  в  организации  и  управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими работами, в том
числе  при  проведении  экспериментов  в  области  прогрессивных  технологий
производства и перспективных продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.2/Ум2  Проводить  исследования  свойств  продовольственного  сырья,
пищевых  макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей
для  выработки  готовых  изделий  с  заданным  функциональным  составом  и
свойствами
ПК-П1.2/Ум3  Разрабатывать  инновационные  программы  и  проекты  в  области
прогрессивных  технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.2/Ум4  Разрабатывать  математические  модели  для  исследования  и
оптимизации  параметров  технологического  процесса  производства  и  улучшения
качества  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Ум5  Разрабатывать  новые  технологические  решения,  технологии,  виды
оборудования, средства автоматизации и механизации производства и новые виды
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Ум6 Применять  методы математического  моделирования и  оптимизации
технологических  процессов  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ
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ПК-П1.2/Ум7  Применять  статистические  методы  обработки  экспериментальных
данных  для  анализа  технологических  процессов  при  производстве  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Ум8 Применять методики расчета технико-экономической эффективности
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических  линиях  при  выборе  оптимальных  технических  и
организационных решений
ПК-П1.2/Ум9  Применять  способы  организации  производства  и  эффективной
работы  трудового  коллектива  на  основе  современных  методов  управления
производством продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Ум10  Использовать  стандартные  программные  средства  при  разработке
технологической  части  проектов  пищевых  организаций  и  подготовке  заданий  на
разработку смежных частей проектов
ПК-П1.2/Ум11  Составлять  проекты  нормативно-технической  документации  на
новые виды продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Ум12 Осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования
для  технологических  линий  и  участков  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья
ПК-П1.2/Ум13  Использовать  технологии  сбора,  размещения,  хранения,
накопления,  преобразования  и  передачи  данных  в
профессионально-ориентированных  информационных  системах  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Ум14  Использовать  системы  автоматизированного  проектирования  и
программного  обеспечения,  информационные  технологии  для  проектирования
пищевых  производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков
организаций по производству продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.2/Ум15  Применять  основные  принципы  рационального  использования
природных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке прогрессивных
технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.2/Ум16  Проводить  патентные  исследования  и  определять  показатели
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

                   Владеть:
ПК-П1.2/Нв1  Проведение  научно-исследовательских  работ  и  маркетинговых
исследований в области прогрессивных технологий производства и перспективных
продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.2/Нв2 Исследования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,  выполняющих
технологические  функции,  для  придания  пищевым  продуктам  определенных
свойств,  сохранения  их  качества  и  выработки  готовых  изделий  с  заданным
функциональным составом и свойствами
ПК-П1.2/Нв3  Стратегическое  планирование  развития  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
в  организации  в  соответствии  с  государственной  политикой  Российской
Федерации  в  области  здорового  питания  населения  на  основе  проведенных
научных исследований
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ПК-П1.2/Нв4  Создание  математических  моделей,  позволяющих  исследовать  и
оптимизировать  параметры  технологического  процесса  производства  и  улучшать
качество  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Нв5  Разработка  новых  технологических  решений,  технологий,  видов
оборудования, средств автоматизации и механизации производства и новых видов
продуктов  питания  из  растительного  сырья  в  целях  обеспечения
конкурентоспособности  производства  в  соответствии  со  стратегическим  планом
развития  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.2/Нв6  Разработка  проектных  предложений,  бизнес-планов  и
технико-экономических  обоснований  реализации  проектов  нового  строительства,
реконструкции  или  модернизации  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.2/Нв7  Подбор  существующего  технологического  оборудования  для
совершенствования  существующих  производств  и  реализации  новых
технологических  решений  в  целях  оптимизации  технологического  процесса
производства  продуктов  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Нв8 Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья,
полуфабрикатов  и  готовой  продукции,  позволяющих  создавать  современные
информационно-измерительные  комплексы  для  проведения  контроля  качества
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.2/Нв9  Проведение  патентных  исследований  и  определение  показателей
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

ПК-П1.3  Использует  практические  навыки,  позволяющие  проводить  моделирование  и
кон-струирование продуктов питания из растительного сырья

                   Знать:
ПК-П1.3/Зн1  Технологии  менеджмента  и  маркетинговых  исследований  рынка
продукции  и  услуг  в  области  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.3/Зн2  Методы  исследования  свойств  продовольственного  сырья,  пищевых
макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,
выполняющих технологические функции
ПК-П1.3/Зн3  Принципы  стратегического  планирования  развития  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Зн4 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
на  автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Зн5  Принципы  составления  технологических  расчетов  при
проектировании  новых  или  модернизации  существующих  производств  и
производственных участков по производству продуктов питания из растительного
сырья
ПК-П1.3/Зн6 Методы математического моделирования технологических процессов
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  базе  стандартных
пакетов прикладных программ
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ПК-П1.3/Зн7  Состав  производственных  и  непроизводственных  затрат
действующих  и  модернизируемых  производств  пищевой  продукции  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.3/Зн8  Методы  проведения  расчетов  для  проектирования  пищевых
производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков  организаций  с
использованием  систем  автоматизированного  проектирования  и  программного
обеспечения,  информационных  технологий  при  создании  проектов  вновь
строящихся  и  реконструкции  действующих  организаций  по  производству
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Зн9 Показатели эффективности технологических процессов производства
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Зн10  Показатели  патентоспособности  технического  уровня  новых
технологических  решений,  технологий  и  новых  видов  продуктов  питания  из
растительного сырья с целью оформления заявок на изобретения и промышленные
образцы и патентных документов по результатам разработки
ПК-П1.3/Зн11 Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных  технологий  для  автоматизированной  обработки
информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин
и вычислительных систем,  применяемых в  автоматизированных технологических
линиях производства продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Зн12  Методы  и  средства  сбора,  обработки,  хранения,  передачи  и
накопления  информации  с  использованием  базовых  системных  программных
продуктов  и  пакетов  прикладных  программ  в  процессе  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.3/Зн13  Требования  охраны  труда,  санитарной  и  пожарной  безопасности
при  эксплуатации  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания
из растительного сырья

                   Уметь:
ПК-П1.3/Ум1  Использовать  практические  навыки  в  организации  и  управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими работами, в том
числе  при  проведении  экспериментов  в  области  прогрессивных  технологий
производства и перспективных продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.3/Ум2  Проводить  исследования  свойств  продовольственного  сырья,
пищевых  макро-  и  микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей
для  выработки  готовых  изделий  с  заданным  функциональным  составом  и
свойствами
ПК-П1.3/Ум3  Разрабатывать  инновационные  программы  и  проекты  в  области
прогрессивных  технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья
ПК-П1.3/Ум4  Разрабатывать  математические  модели  для  исследования  и
оптимизации  параметров  технологического  процесса  производства  и  улучшения
качества  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Ум5  Разрабатывать  новые  технологические  решения,  технологии,  виды
оборудования, средства автоматизации и механизации производства и новые виды
продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Ум6 Применять  методы математического  моделирования и  оптимизации
технологических  процессов  производства  продуктов  питания  из  растительного
сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ
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ПК-П1.3/Ум7  Применять  статистические  методы  обработки  экспериментальных
данных  для  анализа  технологических  процессов  при  производстве  продуктов
питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Ум8 Применять методики расчета технико-экономической эффективности
производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических  линиях  при  выборе  оптимальных  технических  и
организационных решений
ПК-П1.3/Ум9  Применять  способы  организации  производства  и  эффективной
работы  трудового  коллектива  на  основе  современных  методов  управления
производством продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Ум10  Использовать  стандартные  программные  средства  при  разработке
технологической  части  проектов  пищевых  организаций  и  подготовке  заданий  на
разработку смежных частей проектов
ПК-П1.3/Ум11  Составлять  проекты  нормативно-технической  документации  на
новые виды продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Ум12 Осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования
для  технологических  линий  и  участков  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья
ПК-П1.3/Ум13  Использовать  технологии  сбора,  размещения,  хранения,
накопления,  преобразования  и  передачи  данных  в
профессионально-ориентированных  информационных  системах  производства
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Ум14  Использовать  системы  автоматизированного  проектирования  и
программного  обеспечения,  информационные  технологии  для  проектирования
пищевых  производств,  технологических  линий,  цехов,  отдельных  участков
организаций по производству продуктов питания из растительного сырья
ПК-П1.3/Ум15  Применять  основные  принципы  рационального  использования
природных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке прогрессивных
технологий  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.3/Ум16  Проводить  патентные  исследования  и  определять  показатели
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

                   Владеть:
ПК-П1.3/Нв1  Проведение  научно-исследовательских  работ  и  маркетинговых
исследований в области прогрессивных технологий производства и перспективных
продуктов питания на основе растительного сырья
ПК-П1.3/Нв2 Исследования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,  технологических  добавок  и  улучшителей,  выполняющих
технологические  функции,  для  придания  пищевым  продуктам  определенных
свойств,  сохранения  их  качества  и  выработки  готовых  изделий  с  заданным
функциональным составом и свойствами
ПК-П1.3/Нв3  Стратегическое  планирование  развития  производства  продуктов
питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
в  организации  в  соответствии  с  государственной  политикой  Российской
Федерации  в  области  здорового  питания  населения  на  основе  проведенных
научных исследований
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ПК-П1.3/Нв4  Создание  математических  моделей,  позволяющих  исследовать  и
оптимизировать  параметры  технологического  процесса  производства  и  улучшать
качество  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Нв5  Разработка  новых  технологических  решений,  технологий,  видов
оборудования, средств автоматизации и механизации производства и новых видов
продуктов  питания  из  растительного  сырья  в  целях  обеспечения
конкурентоспособности  производства  в  соответствии  со  стратегическим  планом
развития  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  на
автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.3/Нв6  Разработка  проектных  предложений,  бизнес-планов  и
технико-экономических  обоснований  реализации  проектов  нового  строительства,
реконструкции  или  модернизации  производства  продуктов  питания  из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПК-П1.3/Нв7  Подбор  существующего  технологического  оборудования  для
совершенствования  существующих  производств  и  реализации  новых
технологических  решений  в  целях  оптимизации  технологического  процесса
производства  продуктов  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Нв8 Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья,
полуфабрикатов  и  готовой  продукции,  позволяющих  создавать  современные
информационно-измерительные  комплексы  для  проведения  контроля  качества
продуктов  питания  из  растительного  сырья  на  автоматизированных
технологических линиях
ПК-П1.3/Нв9  Проведение  патентных  исследований  и  определение  показателей
технического  уровня  проектируемых  объектов  технологии  и  продукции  с  целью
оформления  заявок  на  изобретения  и  промышленные  образцы  и  патентных
документов  по  результатам  разработки  новых  технологических  решений,
технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья

3. Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина  (модуль)  «Конструирование  и  технология  производства  продуктов  здорового
питания»  относится  к  формируемой  участниками  образовательных  отношений  части
образовательной программы и изучается в семестре(ах): 2.
В  процессе  изучения  дисциплины  студент  готовится  к  решению  типов  задач
профессиональной  деятельности,  предусмотренных  ФГОС  ВО  и  образовательной
программой.

4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы
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Второй семестр 180 5 103 5 42 56 50

Курсовая 
работа

Экзамен 
(27)

Всего 180 5 103 5 42 56 50 27

5. Содержание дисциплины (модуля)
5.1. Разделы, темы дисциплины и виды занятий
(часы промежуточной аттестации не указываются)

Наименование раздела, темы 
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Раздел 1. Основы и 
методология конструирования 
продуктов здорового питания.

73 1 22 28 22  ПК-П1.1 
ПК-П1.2

Тема 1.1. Доктрина 
продовольственной 
безопасности РФ

6 2 2 2

Тема 1.2. Рекомендации 
Минздрава РФ о здоровом 
питании

6 2 2 2

Тема 1.3. Основы 
рационального питания.

6 2 2 2

Тема 1.4. Обогащенные и 
функциональные пищевые 
продукты: сходство и различия

6 2 2 2

Тема 1.5. Общие вопросы 
создания функциональных 
продуктов .

6 2 2 2

Тема 1.6. Концептуальные 
основы проектирования 
пищевых продуктов 
функционального и 
специализированного 
назначения

9 1 2 4 2

Тема 1.7. Методология 
проектирования продуктов 
комплексной переработки сырья

6 2 2 2

Тема 1.8. Методология 
проектирования пищевых 
продуктов функционального и 
специализированного 
назначения.

8 2 4 2

Тема 1.9. Формирование 
стратегии проектирования 
продукта питания

8 2 4 2
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 ПК-П1.1 
ПК-П1.2

Тема 1.10. Формирование и 
структурирование ключевых 
технических характеристик 
продукции при проектировании 
продуктов питания

6 2 2 2

Тема 1.11. Проектирование 
продуктов питания

6 2 2 2

Раздел 2. Принципы 
проектирования продуктов 
здорового питания и 
существующие методы 
оптимизации рецептур.

80 4 20 28 28  ПК-П1.3

Тема 2.1. Классификация и 
принципы создания 
диетических продуктов питания

6 2 2 2

Тема 2.2. Принципы создания 
сбалансированных продуктов 
питания

8 2 4 2

Тема 2.3. Принципы коррекции 
микронутриентного дефицита

8 2 2 2 2

Тема 2.4. Молочнобелковые 
концентраты и их 
использование в производстве 
функциональных продуктов 
питания

6 2 2 2

Тема 2.5. Проектирование 
продуктов детского питания

8 2 4 2

Тема 2.6. Проектирование 
продуктов для питания 
спортсменов

6 2 2 2

Тема 2.7. Проектирование 
поликомпонентных пищевых 
продуктов.

12 2 2 4 4

Тема 2.8. Классификация и 
методы расчета дисперсных 
систем продуктов питания.

6 2 2 2

Тема 2.9. Анализ существующих 
методов проектирования 
рецептур продуктов питания 

10 2 4 4

Тема 2.10. Программное 
обеспечение для 
автоматизированного расчёта и 
оптимизации рецептур 

10 2 2 6

Итого 153 5 42 56 50

5.2. Содержание разделов, тем дисциплин

Раздел 1. Основы и методология конструирования продуктов здорового питания.
(Внеаудиторная  контактная  работа  -  1ч.;  Лекционные  занятия  -  22ч.;  Практические
занятия - 28ч.; Самостоятельная работа - 22ч.)

Тема 1.1. Доктрина продовольственной безопасности РФ
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
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1 Изменения в новой редакции документа. 
2 Основные задачи обеспечения продовольственной безопасности.  
3  Формирование  здорового  типа  питания.  Основные  понятия,  используемые  в  сфере
обеспечения продовольственной безопасности.
4   Основные  направления  государственной  экономической  политики  в  сфере  обеспечения
продовольственной безопасности Российской Федерации. 
5 Механизмы и ресурсы обеспечения продовольственной безопасности РФ

 
Форма учебной деятельности Вид работы Часы
Лекционные занятия 2

Тема 1.2. Рекомендации Минздрава РФ о здоровом питании
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Принципы здорового питания.
2 Суточные нормы потребления нутриентов для различных категорий населения.

Тема 1.3. Основы рационального питания.
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Рациональное питание и его особенности по сравнению с другими видами питания.
2 Принципы создания продуктов функционального  назначения.
3 Принципы создания продуктов  специализированного назначения.

Тема 1.4. Обогащенные и функциональные пищевые продукты: сходство и различия
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Нормативная документация по обогащенным и функциональным пищевым продуктам.  
2  Обогащенные и функциональные пищевые продукты, сходство и различия.

Тема 1.5. Общие вопросы создания функциональных продуктов .
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Современные представления науки о питании.
2 Существующие виды питания и их особенности

Тема  1.6.  Концептуальные  основы  проектирования  пищевых  продуктов  функционального  и
специализированного назначения
(Внеаудиторная контактная работа - 1ч.; Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия
- 4ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Научные принципы производства новых пищевых продуктов.
2 Классифиация продуктов для здорового питания.

Тема 1.7. Методология проектирования продуктов комплексной переработки сырья
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Методологические основы проектирования продуктов питания.
 2 Модульное проектирование. 

Тема  1.8.  Методология  проектирования  пищевых  продуктов  функционального  и
специализированного назначения.
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 4ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Научные подходы к  разработке пищевых продуктов.
2 Биологическая пищевая ценность продуктов.
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Тема 1.9. Формирование стратегии проектирования продукта питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 4ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Стратегия проектирования продукта питания.
2 Конструирование рецептур с учетом требований рационального питания

Тема  1.10.  Формирование  и  структурирование  ключевых  технических  характеристик
продукции при проектировании продуктов питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Создание экспериментального прототипа. 
2 Сравнение прототипа с конку-рентами

Тема 1.11. Проектирование продуктов питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1. Создание полномасшабного прототипа. 
2. Выпуск опытно-промышленной партии, запуск серийного производства

Раздел  2.  Принципы  проектирования  продуктов  здорового  питания  и  существующие
методы оптимизации рецептур.
(Внеаудиторная  контактная  работа  -  4ч.;  Лекционные  занятия  -  20ч.;  Практические
занятия - 28ч.; Самостоятельная работа - 28ч.)

Тема 2.1. Классификация и принципы создания диетических продуктов питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Классификация диетических продуктов. 
2 Продукты с модифицированным белковым составом. 
3 Продукты с модифицированным углеводным составом.
4 Продукты с модифицированным составом липидов.
5  Продукты с измененным электролитным составом. 
6 Продукты с измененной рецептурой

Тема 2.2. Принципы создания сбалансированных продуктов питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 4ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Питание пациентов с сердечно-сосудистыми заболеваниями.
2  Принципы  при  создании  сбалансированных  продуктов  питания  для  пациентов  с
сердечнососудистыми заболеваниями и их осложнениями. 
3 Принципы здорового питания

Тема 2.3. Принципы коррекции микронутриентного дефицита
(Внеаудиторная контактная работа - 2ч.; Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия
- 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Обогащение пищевых продуктов микронутриентами.
2  Принципы обогащения пищевых продуктов микронутриентами

Тема 2.4. Молочнобелковые концентраты и их использование в производстве функциональных
продуктов питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Функциональные свойства растворимых молочнобелковых концентратов.
2 Качество и безопасность продуктов на основе молочнокислых концентратов.

Тема 2.5. Проектирование продуктов детского питания
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 4ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
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1 Состав женского и коровьего молока.
2  Адаптация белкового и компонента и аминокислотного состава. 
3 Адаптация жирового компонента. Адаптация углеводного компонента.
 4 Корректировка минерального и микроэлементного составов.

Тема 2.6. Проектирование продуктов для питания спортсменов
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Принципы спортивного питания. 
2 Классификация спортивного питания.

Тема 2.7. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов.
(Внеаудиторная контактная работа - 2ч.; Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия
- 4ч.; Самостоятельная работа - 4ч.)
1 Многокомпонентные пищевые продукты.
2 Особенности  проектирования многокомпонентных продуктов питания.

Тема 2.8. Классификация и методы расчета дисперсных систем продуктов питания.
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 2ч.)
1 Классификация дисперсных систем..
2  Осбенности  проектирования  продуктов  здорового  питания  с  различными  дисперсными
системами.

Тема 2.9. Анализ существующих методов проектирования рецептур продуктов питания 
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 4ч.; Самостоятельная работа - 4ч.)
1 Методы экспериментально-статистического моделирования и линейного программирования. 
2 Симплекс-метод. 
3 Объектно-ориентированный подход.

Тема  2.10.  Программное  обеспечение  для  автоматизированного  расчёта  и  оптимизации
рецептур 
 (Лекционные занятия - 2ч.; Практические занятия - 2ч.; Самостоятельная работа - 6ч.)
1 Различные программные продукты для расчёта рецептур.
2 Автоматизированный расчет в оптимизация рецептуп поликопонентных продуктов.

6. Оценочные материалы текущего контроля  
Раздел 1. Основы и методология конструирования продуктов здорового питания.
     Форма контроля/оценочное средство: Задача
     Вопросы/Задания:

1.  Процесс  создания  новых  пищевых  продуктов  за  счет  введения  пищевых  и
биологических добавок: называется
1. пищевая комбинаторика;
2. физиология питания;
3. технология питания;
4. технология питания

2.  Антисклеротический  эффект  в  организме  человека  обеспечивается  за  счет
присутствия в пище
1. витамина Е
2. каротиноидов;
3. витамина А;
4. флавоноидов.

3.  .  В  современных  условиях  здоровье  человека  определяется  двумя  основными
факторами
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1. питание ;
2. образ жизни;
3. образование;
4. воспитание
            4. Соотнесите витамины и их источник
Витамин С_1 - Печень_2
Витамин D _2 - Фрукты_1
Витамин А _3 - Мясо_4
Витамин группы В_4 - Рыбий жир_3
            5. Установите соответствие
Белок_1 - омега-3 кислота_2
жир_2 - глиадин_1
углевод_3 - клетчатка_4
пищевые волокна_4 - крахмал_3

6. Смесь, составленная в соответствии с заданными пропорциями по массовым долям
(определяемыми технологическими условиями — рецептом) называется
Рецептурная смесь

7.  Для  оценки  продовольственной  безопасности  в  новой  Доктрине  вместо  удельного
веса отечественного производства в общем объеме внутреннего потребления использован
Международный показатель самообеспеченности
Раздел  2.  Принципы  проектирования  продуктов  здорового  питания  и  существующие
методы оптимизации рецептур.
     Форма контроля/оценочное средство: Задача
     Вопросы/Задания:

1.  Выберите  правильную  последовательность  этапов  разработки  и  создания
функциональных продуктов
Выбор продукта_1 - 1
выбор добавок_2 - 2
выбор дозировки_3 - 3
оценка продукта_4 - 5
моделирование технологии_5 - 4

2. Пищевые продукты, которые оказывают потенциально благотворное воздействие на
здоровье, когда они употребляются как часть разнообразного питания на регулярной основе и
в эффективных дозах называются
Функциональными
            3. Увеличение белка в рационе рекомендуют при
Истощении, инфекционных заболеваниях, после операций и травмах

4.  Комплексное  свойство,  объединяющее  энергетическую,  биологическую,
физиологическую ценность, а также усвояемость, и безопасность это
Пищевая ценность

5.  Вещество  оказывающее  благоприятный  эффект  на  физиологические  функциив
организме  при  употреблении  от  15  %  до  50  %  от  суточной  физиологической  нормы
называется-
Функциональный пищевой ингредиент

6.  Регламентируемое  содержание  микронутриентов  в  обогащенном  ими  продукте
должно быть указано на индивидуальной упаковке этого продукта, строго контролироваться
Производителем и органами государственного надзора

7. Устаноите последовательность этапов процесса создания продукта функционального
назначени:
Мониторинг питания_1 - 1
выбор функционального компонента_2 - 3
выбор продукта_3 - 2
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подтверждение эффекта_4 - 4

7. Оценочные материалы промежуточной аттестации

Второй семестр, Экзамен
Контролируемые ИДК: ПК-П1.1 ПК-П1.2 ПК-П1.3 
Вопросы/Задания:
            1. Особенности технологического моделирования

            2. Моделирование многокомпонентного пищевого продукта.

            3. Системное моделирование.

            4. Основные принципы моделирования продуктов питания.

            5. Взаимодействие структурных элементов технологических операций

            6. Операторное моделирование.

            7. Анализ развития пищевых технологий.

            8. Системное моделирование продуктов питания

            9. Интегральная оценка сбалансированности продуктов питания.

            10. Оптимизация по минеральному составу продукта.

            11. Анализ и математическое моделирование пищевых технологий

            12. Введение в моделирование пищевых технологий. Основные понятия и термины

            13. Основные принципы конструирования продуктов питания

            14. Этапы моделирования рецептур многокомпонентных продуктов

15.  Оптимизация  рецептурно-технологических  решений  по  критерию  максимальной
энергетической ценности продукта.

            16. 
Оптимизация по витаминному и минеральному составу продукта

            17. Факторы влияющие на качество хлебобулочных и кондитерских изделий.

            18. Структура производственных процессов отрасли.

            19. Задачи оптимизации технологических процессов.

            20. Структурный анализ и формализация описания пищевых технологий.
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            21. Обобщенное структурное описание технологических операций.

            22. Взаимодействие структурных элементов технологических операций.

            23. Системное моделирование и анализ пищевой ценности продуктов питания.

            24. Анализ развития пищевых технологий

            25. Определение обонятельной способности при проведении дегустации.

            26. Определение обонятельной способности при проведении дегустации.

            27. Системный анализ сбалансированности продуктов питания.

            28. Системное моделирование продуктов питания.

            29. Системное моделирование продуктов питания.

            30. Дегустационные методы анализа.

            31. Оценка качества продукции и технологии

32.  Качество  как  целевая  функция  информационного  обеспечения  пищевых
технологий.

            33.  Что представляет собой ароматический портрет пищевого продукта?

            34. Что представляет собой эмоциональный портрет пищевого продукта

            35. В чем заключается оптимизация вкусовых свойств разрабатываемого продукта

            36. Какие факторы влияют на восприятие вкусовых ощущений?

37.  Как  оценивают  индивидуальный  уровень  различительной  вкусовой
чувствительности дегустатора

38.  Порядок  измерения  уровней  распознавательной  обонятельной  чувствительности
дегустатора

            39. Какова роль редуцирующих углеводов в пищевых технологиях?

            40. На чем основан метод определения редуцирующей способности?

41.  Охарактеризуйте  способы  определения  количества  жизнеспособных  дрожжевых
клеток.

            42. Охарактеризуйте способы подсчета дрожжевых клеток.
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            43. 
Какие среды применяют для определения наличия дрожжей в продукте

            44. Что такое активность воды?

            45. Способы определения активности воды.

46. Как изменение влагосодержания пищевых продуктов влияет на их качество и сроки
хранения?

47.  Какие  температурные  условия  обычно  применяются  при  тестировании  срока
хранения

48.  Какие виды тестов применяют для определения срока хранения в зависимости от
вида продукта и механизмов его порчи

49. В чем заключается прогнозирование срока хранения и как проводится ускоренное
тестирование срока хранения

            50. Прагматическая направленность оптимизационных задач.

Второй семестр, Курсовая работа
Контролируемые ИДК: ПК-П1.1 ПК-П1.2 ПК-П1.3 
Вопросы/Задания:
            1. Разработка рецептуры хлеба с детоксикационными свойствами
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  куросовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания
            2. Разработка фруктового сока повышенной пищевой ценности
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  куросовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания
            3. Разработка рецептуры безглютеновых кексов, обогащенных йодом.
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  куросовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания

4.  Разработка  сахаристых  кондитерских  изделий  обогащенных  СО2  экстрактами
душицы
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  куросовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания.

5.  Разработка  обогащенных  чайных  напитков  за  счет  введения  в  рецептуру
виноградных гребней
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  курсовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания
            6. Разработка напитка обогащенного свекловичным пектином
Структура  курсовой  работы  должна  соответствовать  методическим  указаниям  по  курсовой
работе "Конструирование и технология производства продуктов здорового питания.

8. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение дисциплины

8.1. Перечень основной и дополнительной учебной литературы

Основная литература
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1.  Мишина,  О.Ю.  Технология  и  организация производства  специальных видов питания в
сфере  агропромышленного  комплекса  (функциональные  продукты  питания):
Учебно-методическая литература /  О.Ю. Мишина.  -  Волгоград:  ФГБОУ ВПО Волгоградский
государственный  аграрный  университет,  2018.  -  76  с.  -  Текст:  электронный  //  Общество  с
ограниченной  ответственностью  «ЗНАНИУМ»:  [сайт].  -  URL:
https://znanium.com/cover/1007/1007767.jpg (дата обращения: 08.09.2025). - Режим доступа: по
подписке

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

качества,  эффективность  применения  /  А.  Н.  Австриевских,,  А.  А.  Вековцев,,  В.  М.
Позняковский,.  -  Продукты  здорового  питания.  Новые  технологии,  обеспечение  качества,
эффективность  применения  -  Саратов:  Вузовское  образование,  2014.  -  428  с.  -  2227-8397.  -
Текст:  электронный //  IPR  SMART:  [сайт].  -  URL:  https://www.iprbookshop.ru/5584.html  (дата
обращения: 08.10.2025). - Режим доступа: по подписке

8.2. Профессиональные базы данных и ресурсы «Интернет», к которым обеспечивается  
доступ обучающихся

Профессиональные базы данных
1.  http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-el

ektronnykh-dokume  - Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии»
2.  www.cnshb.ru/cataloga.shtm  -  Базы  данных  по  сельскому  хозяйству  и  пищевой

промышленности «АГРОС»

Ресурсы «Интернет»
      1. http://e.lanbook.com/ - Издательство «Лань»

8.3. Программное обеспечение и информационно-справочные системы, используемые 
при осуществлении образовательного процесса по дисциплине

Информационные технологии,  используемые при осуществлении образовательного процесса
по дисциплине позволяют:
–  обеспечить  взаимодействие  между  участниками  образовательного  процесса,  в  том  числе
синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет»;
–  фиксировать  ход  образовательного  процесса,  результатов  промежуточной  аттестации  по
дисциплине и результатов освоения образовательной программы;
– организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством
использования презентаций, учебных фильмов;
– контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования.
Перечень лицензионного программного обеспечения:
1 Microsoft Windows - операционная система.
2 Microsoft Office (включает Word, Excel, Power Point) - пакет офисных приложений.
Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных систем: 
1 Гарант    - правовая, https://www.garant.ru/
2 Консультант - правовая, https://www.consultant.ru/
3 Научная электронная библиотека eLibrary - универсальная, https://elibrary.ru/
Доступ  к  сети  Интернет,  доступ  в  электронную  информационно-образовательную  среду
университета.

Перечень программного обеспечения
(обновление производится по мере появления новых версий программы)
Не используется.
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Перечень информационно-справочных систем
(обновление выполняется еженедельно)
Не используется.

8.4. Специальные помещения, лаборатории и лабораторное оборудование

Лаборатория
510гл
     Аквадистиллятор АЭ-5 - 1 шт.
     баня ТЖ-ТБ-01/26 термостатирующая,   Термобаня жидкостная ТЖ-ТБ-01 (26ц) - 1 шт.
     Весы лабораторные МЛ 0,6-II ВЖА (0,01; D=116) "Ньютон-1" (d=0.01) с поверкой - 1 шт.
     Весы МЛ 3-VII ВЖА "Ньютон-1" 3 кг с поверкой - 1 шт.
     Магнитная мешалка с нагревом UED-20 - 1 шт.
     Плита нагревательная лабораторная ПЛ-1818 - 1 шт.
     Прибор для перегонки спирта - 1 шт.
     Рефрактометр ИРФ-454 Б2М - 1 шт.
     Спектрофотометр ПЭ-5400УФ/Россия с компьютером и принтером - 1 шт.

Телевизор  LED  75*(190см)  DEXP  U75H8000K  {4K  UltraHD,  3840х2160,  Smart  TV,
Яндекс.ТВ} - 1 шт.

Холодильник бытовой двухкамерный Позис RK-101, белый, 250 л, 3 полки, стекло, Россия
- 1 шт.
     Шейкер US-1350L - 1 шт.
     Электроплитка "Кварц" 2 модель ЭПП-1-1,2/220 (6,5) - 1 шт.

9. Методические указания по освоению дисциплины (модуля)

Учебная  работа  по  направлению  подготовки  осуществляется  в  форме  контактной  работы  с
преподавателем,  самостоятельной  работы  обучающегося,  текущей  и  промежуточной
аттестаций,  иных  формах,  предлагаемых  университетом.  Учебный  материал  дисциплины
структурирован  и  его  изучение  производится  в  тематической  последовательности.
Содержание  методических  указаний  должно  соответствовать  требованиям  Федерального
государственного  образовательного  стандарта  и  учебных  программ  по  дисциплине.
Самостоятельная  работа  студентов  может  быть  выполнена  с  помощью  материалов,
размещенных на портале поддержки Moodl.

Методические указания по формам работы

Лекционные занятия
Передача  значительного  объема  систематизированной  информации  в  устной  форме
достаточно  большой  аудитории.  Дает  возможность  экономно  и  систематично  излагать
учебный  материал.  Обучающиеся  изучают  лекционный  материал,  размещенный  на  портале
поддержки обучения Moodl.

Практические занятия
Форма  организации  обучения,  проводимая  под  руководством преподавателя  и  служащая  для
детализации,  анализа,  расширения,  углубления,  закрепления,  применения  (или  выполнения
разнообразных  практических  работ,  упражнений)  и  контроля  усвоения  полученной  на
лекциях  учебной  информации.  Практические  занятия  проводятся  с  использованием
учебно-методических изданий, размещенных на образовательном портале университета.

Описание возможностей изучения дисциплины лицами с ОВЗ и инвалидами
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Для  инвалидов  и  лиц  с  ОВЗ  может  изменяться  объём  дисциплины  (модуля)  в  часах,
выделенных  на  контактную  работу  обучающегося  с  преподавателем  (по  видам  учебных
занятий) и на самостоятельную работу обучающегося (при этом не увеличивается количество
зачётных единиц, выделенных на освоение дисциплины). 
Фонды оценочных средств адаптируются к ограничениям здоровья и восприятия информации
обучающимися. 
Основные  формы  представления  оценочных  средств  –  в  печатной  форме  или  в  форме
электронного документа.
Формы  контроля  и  оценки  результатов  обучения  инвалидов  и  лиц  с  ОВЗ  с  нарушением
зрения:
– устная проверка: дискуссии, тренинги, круглые столы, собеседования, устные коллоквиумы
и др.;
–  с  использованием  компьютера  и  специального  ПО:  работа  с  электронными
образовательными  ресурсами,  тестирование,  рефераты,  курсовые  проекты,  дистанционные
формы, если позволяет острота зрения - графические работы и др.;
–  при  возможности  письменная  проверка  с  использованием  рельефно-точечной  системы
Брайля,  увеличенного  шрифта,  использование  специальных  технических  средств
(тифлотехнических  средств):  контрольные,  графические  работы,  тестирование,  домашние
задания, эссе, отчеты и др.
Формы контроля и оценки результатов обучения инвалидов и лиц с ОВЗ с нарушением слуха:
– письменная проверка: контрольные, графические работы, тестирование, домашние задания,
эссе, письменные коллоквиумы, отчеты и др.;
–  с  использованием  компьютера:  работа  с  электронными  образовательными  ресурсами,
тестирование,  рефераты,  курсовые  проекты,  графические  работы,  дистанционные  формы  и
др.; 
–  при  возможности  устная  проверка  с  использованием  специальных  технических  средств
(аудиосредств,  средств  коммуникации,  звукоусиливающей  аппаратуры  и  др.):  дискуссии,
тренинги, круглые столы, собеседования, устные коллоквиумы и др.
Формы  контроля  и  оценки  результатов  обучения  инвалидов  и  лиц  с  ОВЗ  с  нарушением
опорно-двигательного аппарата:
– письменная проверка с использованием специальных технических средств (альтернативных
средств  ввода,  управления  компьютером  и  др.):  контрольные,  графические  работы,
тестирование, домашние задания, эссе, письменные коллоквиумы, отчеты и др.;
–  устная  проверка,  с  использованием  специальных  технических  средств  (средств
коммуникаций):  дискуссии,  тренинги,  круглые столы,  собеседования,  устные коллоквиумы и
др.;
–  с  использованием  компьютера  и  специального  ПО  (альтернативных  средств  ввода  и
управления  компьютером  и  др.):  работа  с  электронными  образовательными  ресурсами,
тестирование,  рефераты,  курсовые  проекты,  графические  работы,  дистанционные  формы
предпочтительнее обучающимся, ограниченным в передвижении и др.
Адаптация процедуры проведения промежуточной аттестации для инвалидов и лиц с ОВЗ.
В ходе проведения промежуточной аттестации предусмотрено:
–  предъявление  обучающимся  печатных  и  (или)  электронных  материалов  в  формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья;
–  возможность  пользоваться  индивидуальными  устройствами  и  средствами,  позволяющими
адаптировать  материалы,  осуществлять  приём  и  передачу  информации  с  учетом  их
индивидуальных особенностей;
– увеличение продолжительности проведения аттестации;
–  возможность  присутствия  ассистента  и  оказания им необходимой помощи (занять  рабочее
место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с преподавателем).
Формы  промежуточной  аттестации  для  инвалидов  и  лиц  с  ОВЗ  должны  учитывать
индивидуальные  и  психофизические  особенности  обучающегося/обучающихся  по  АОПОП
ВО (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). 
Специальные  условия,  обеспечиваемые  в  процессе  преподавания  дисциплины  студентам  с
нарушениями зрения:
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– предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате, позволяющем
переводить плоскопечатную информацию в аудиальную или тактильную форму; 
–  возможность  использовать  индивидуальные  устройства  и  средства,  позволяющие
адаптировать  материалы,  осуществлять  приём  и  передачу  информации  с  учетом
индивидуальных особенностей и состояния здоровья студента;
–  предоставление  возможности  предкурсового  ознакомления  с  содержанием  учебной
дисциплины  и  материалом  по  курсу  за  счёт  размещения  информации  на  корпоративном
образовательном портале;
–  использование  чёткого  и  увеличенного  по  размеру  шрифта  и  графических  объектов  в
мультимедийных презентациях;
– использование инструментов «лупа», «прожектор» при работе с интерактивной доской;
– озвучивание визуальной информации, представленной обучающимся в ходе занятий;
– обеспечение раздаточным материалом, дублирующим информацию, выводимую на экран;
– наличие подписей и описания у всех используемых в процессе обучения рисунков и иных
графических объектов, что даёт возможность перевести письменный текст в аудиальный;
– обеспечение особого речевого режима преподавания: лекции читаются громко, разборчиво,
отчётливо,  с  паузами  между  смысловыми  блоками  информации,  обеспечивается
интонирование, повторение, акцентирование, профилактика рассеивания внимания;
– минимизация внешнего шума и обеспечение спокойной аудиальной обстановки;
–  возможность  вести  запись  учебной  информации  студентами  в  удобной  для  них  форме
(аудиально, аудиовизуально, на ноутбуке, в виде пометок в заранее подготовленном тексте);
–  увеличение  доли  методов  социальной  стимуляции  (обращение  внимания,  апелляция  к
ограничениям по времени, контактные виды работ, групповые задания и др.) на практических
и лабораторных занятиях;
–  минимизирование  заданий,  требующих  активного  использования  зрительной  памяти  и
зрительного внимания;
– применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выполнения заданий для
самостоятельной работы.
Специальные  условия,  обеспечиваемые  в  процессе  преподавания  дисциплины  студентам  с
нарушениями опорно-двигательного аппарата (маломобильные студенты, студенты, имеющие
трудности передвижения и патологию верхних конечностей):
–  возможность  использовать  специальное  программное  обеспечение  и  специальное
оборудование  и  позволяющее  компенсировать  двигательное  нарушение  (коляски,  ходунки,
трости и др.);
–  предоставление  возможности  предкурсового  ознакомления  с  содержанием  учебной
дисциплины  и  материалом  по  курсу  за  счёт  размещения  информации  на  корпоративном
образовательном портале;
– применение дополнительных средств активизации процессов запоминания и повторения;
– опора на определенные и точные понятия; 
– использование для иллюстрации конкретных примеров;
– применение вопросов для мониторинга понимания;
– разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки;
–  увеличение  доли  конкретного  материала  и  соблюдение  принципа  от  простого  к  сложному
при объяснении материала;
–  наличие  чёткой  системы  и  алгоритма  организации  самостоятельных  работ  и  проверки
заданий с обязательной корректировкой и комментариями;
–  увеличение  доли  методов  социальной  стимуляции  (обращение  внимания,  аппеляция  к
ограничениям по времени, контактные виды работ, групповые задания др.);
– обеспечение беспрепятственного доступа в помещения, а также пребывания них; 
–  наличие  возможности  использовать  индивидуальные  устройства  и  средства,  позволяющие
обеспечить  реализацию  эргономических  принципов  и  комфортное  пребывание  на  месте  в
течение всего периода учёбы (подставки, специальные подушки и др.).
Специальные  условия,  обеспечиваемые  в  процессе  преподавания  дисциплины  студентам  с
нарушениями слуха (глухие, слабослышащие, позднооглохшие):
– предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате, позволяющем 

Подготовлено в системе 1С:Университет  (000011704) Страница 26 из 28



переводить аудиальную форму лекции в плоскопечатную информацию; 
–  наличие  возможности  использовать  индивидуальные  звукоусиливающие  устройства  и
сурдотехнические  средства,  позволяющие  осуществлять  приём  и  передачу  информации;
осуществлять  взаимообратный  перевод  текстовых  и  аудиофайлов  (блокнот  для  речевого
ввода), а также запись и воспроизведение зрительной информации;
–  наличие  системы  заданий,  обеспечивающих  систематизацию  вербального  материала,  его
схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий;
–  наличие  наглядного  сопровождения  изучаемого  материала  (структурно-логические  схемы,
таблицы,  графики,  концентрирующие  и  обобщающие  информацию,  опорные  конспекты,
раздаточный материал); 
–  наличие  чёткой  системы  и  алгоритма  организации  самостоятельных  работ  и  проверки
заданий с обязательной корректировкой и комментариями;
–  обеспечение  практики  опережающего  чтения,  когда  студенты  заранее  знакомятся  с
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты;
–  особый речевой режим работы (отказ  от  длинных фраз  и  сложных предложений,  хорошая
артикуляция;  четкость  изложения,  отсутствие  лишних  слов;  повторение  фраз  без  изменения
слов и порядка их следования; обеспечение зрительного контакта во время говорения и чуть
более медленного темпа речи, использование естественных жестов и мимики);
–  чёткое  соблюдение  алгоритма  занятия  и  заданий  для  самостоятельной  работы  (называние
темы, постановка цели,  сообщение и запись плана,  выделение основных понятий и методов
их  изучения,  указание  видов  деятельности  студентов  и  способов  проверки  усвоения
материала, словарная работа);
–  соблюдение  требований  к  предъявляемым  учебным  текстам  (разбивка  текста  на  час¬ти;
выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств);
– минимизация внешних шумов;
– предоставление возможности соотносить вербальный и графический материал; комплексное
использование письменных и устных средств коммуникации при работе в группе;
–  сочетание  на  занятиях  всех  видов  речевой  деятельности  (говорения,  слушания,  чтения,
письма, зрительного восприятия с лица говорящего).
Специальные  условия,  обеспечиваемые  в  процессе  преподавания  дисциплины  студентам  с
прочими  видами  нарушений  (ДЦП  с  нарушениями  речи,  заболевания  эндокринной,
центральной нервной и сердечно-сосудистой систем, онкологические заболевания):
–  наличие  возможности  использовать  индивидуальные  устройства  и  средства,  позволяющие
осуществлять приём и передачу информации;
–  наличие  системы  заданий,  обеспечивающих  систематизацию  вербального  материала,  его
схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий;
– наличие наглядного сопровождения изучаемого материала; 
–  наличие  чёткой  системы  и  алгоритма  организации  самостоятельных  работ  и  проверки
заданий с обязательной корректировкой и комментариями;
–  обеспечение  практики  опережающего  чтения,  когда  студенты  заранее  знакомятся  с
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты;
– предоставление возможности соотносить вербальный и графический материал; комплексное
использование письменных и устных средств коммуникации при работе в группе;
–  сочетание  на  занятиях  всех  видов  речевой  деятельности  (говорения,  слушания,  чтения,
письма, зрительного восприятия с лица говорящего);
– предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате; 
–  предоставление  возможности  предкурсового  ознакомления  с  содержанием  учебной
дисциплины  и  материалом  по  курсу  за  счёт  размещения  информации  на  корпоративном
образовательном портале;
–  возможность  вести  запись  учебной  информации  студентами  в  удобной  для  них  форме
(аудиально, аудиовизуально, в виде пометок в заранее подготовленном тексте);
– применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выполнения заданий для
самостоятельной работы;
– стимулирование выработки у студентов навыков самоорганизации и самоконтроля;
– наличие пауз для отдыха и смены видов деятельности по ходу занятия.
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10. Методические рекомендации по освоению дисциплины (модуля)
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