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1. ЦЕЛЬ (ЦЕЛИ) ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Получение знаний об основных научных принципах функционального питания, правильная организация 
функционального питания. Выработка знаний, умений и навыков в оценке различных аспектов выбора 
ассортимента и качества готовой продукции для специальных контингентов с учетом современных требований 
науки о питании. 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

Цикл (раздел) ОПОП: Б1.В 

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Дисциплины, изученные на предыдущем уровне: 

2.1.2 -Безопасность жизнедеятельности 

2.1.3 -Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

2.1.4 -Процессы и аппараты пищевых производств 

2.1.5 -Оборудование предприятий общественного питания 

2.1.6 -Холодильное и вентиляционное оборудование 

2.1.7 -Биохимия 

2.1.8 -Микробиология 

2.1.9 -Физиология питания 

2.1.10 -Продукты питания в отечественной и зарубежной истории 

2.1.11 -История национальной кухни 

2.1.12 -Введение в технологию продуктов питания 

2.1.13 -Техника пищевых производств 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 
предшествующее: 

2.2.1 -Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

2.2.2 -Санитария и гигиена питания 

2.2.3 -Специализированное оборудование предприятий общественного питания 

2.2.4 -Производственная практика (преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская работа) 

2.2.5 -Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы 

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
(МОДУЛЯ) 

ПК-4 Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств 
сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания 

ПК-4.1 Осуществляет использование технических средств для измерения основных параметров оценки качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 

ПК-4.2 Использует технические средства для измерения основных параметров технологических процессов при производстве 
мучных и кондитерских изделий 

ПК-4.3 Применяет технические средства для измерения основных параметров технологических процессов в производстве блюд 

национальной и мировой кухни 

ПК-5 Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств 
сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания 

ПК-5.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства мучных и кондитерских изделий, технологии продукции 
лечебного и профилактического и функционального питания 

ПК-5.2 Обосновывает и внедряет технологических процессов производства блюд национальной и мировой кухни 

ПК-5.3 Внедряет технологических процессов при разработке новых процессов в барном производстве 

ПК-5.4 Находит конкретные технологические решения при изучении продуктов питания в отечественной и зарубежной 
истории 

ПК-5.5 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических 
процессов производства продукции питания и выбирать технические средства 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 
занятия 

Наименование разделов и тем /вид 
занятия/ 

Семестр / 
Курс 

Часов Компетенции 
(индикаторы) 

Литература Инте 
ракт. 

Примечание 
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 Раздел 1. Функциональное питание       

1.1 Основы функционального питания 
/Лек/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

1.2 Технология приготовления блюд при 
сахарном диабете, 
сердечно-сосудистых заболеваниях, 
аллергических, 
онкологических и заболеваниях 
органов пищеварения /Лаб/ 

5 6 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

1.3 Питание при сахарном диабете, 
сердечно-сосудистых 
заболеваниях, аллергических, 
онкологических и заболеваниях 
органов пищеварения /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

1.4 Общее характеристика и развитие 
функционального питания /Ср/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 2. Физиологические основы 
пищеварения и обмена 
веществ. 

      

2.1 Физиологические основы 
пищеварения и обмена веществ. /Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

2.2 Технология приготовления блюд при 
заболеваниях желудочно- 
кишечного тракта /Лаб/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

2.3 Пищеварение в ротовой полости, 
желудке, тонком кишечнике, 
толстом и всасывание пищевых 
веществ /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

2.4 Функциональное сырье /Ср/ 5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 3. Категории 
функционального питания. 

      

3.1 Категории функционального питания 
/Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

3.2 Функциональная роль минеральных 
элементов. 
Характеристика функциональных 
свойств пищевых волокон /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

3.3 Основы создания новых пищевых 
продуктов здорового 
питания /Ср/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 4. Функциональные 
свойства аминокислот, 
протеинов и пептидов. 
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4.1 Функциональные свойства 
аминокислот, протеинов и пептидов 
/Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

4.2 Витамины как компоненты 
функционального питания /Лаб/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

4.3 Перспективы создания новых 
продуктов функционального 
питания и их роль в оздоровлении 
населения /Ср/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 5. Другие функциональные 
ингредиенты 

      

5.1 Другие функциональные ингредиенты 
/Лек/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

5.2 Негативные последствия избыточного 
поступления в организм 
компонентов, входящих в состав 
продуктов функционального 
питания /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

5.3 Пищевые и биологически 
биологические добавки /Ср/ 

5 3 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 6. Биологически активные 
добавки и оценка их 
использования в питании человека 

      

6.1 Биологически активные добавки и 
оценка их использования в 
питании человека /Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

6.2 Биологически активные добавки и 
оценка их использования в 
питании человека /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

6.3 Индексация пищевых добавок, 
классификация, 
технологические функции /Лаб/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

6.4 Теоретические и практические 
аспекты науки о создании 
новых функциональных продуктов 
питания /Ср/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 7. Функциональные мясные 
продукты 

      

7.1 Функциональные мясные продукты 
/Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  
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7.2 Мясо и мясопродукты в 
функциональном питании /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

7.3 Технология приготовления мясных 
продуктов 
функционального питания /Лаб/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

7.4 Современные и альтернативные 
теории питания /Ср/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 8. Функциональные 
безалкогольные напитки 

      

8.1 Функциональные безалкогольные 
напитки. /Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

8.2 Функциональные свойства пищевых 
жиров. Классификация 
пищевых жиров. Функциональные 
молочные продукты. 
Физиологическая ценность молочных 
продуктов /Лаб/ 

5 6 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

8.3 Технология приготовления 
функциональных безалкогольных 
напитков /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

8.4 Значение основных компонентов 
пищи в функциональных 
продуктах питания в нормализации 
жизнедеятельности 
организма /Ср/ 

5 6 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

 Раздел 9. Функциональные 
хлебобулочные изделия 

      

9.1 Функциональные хлебобулочные 
изделия /Лек/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

9.2 Технология приготовления 
функциональных хлебобулочных 
изделий /Лаб/ 

5 4 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

9.3 Характеристика ассортимента 
функциональных 
хлебобулочных изделий /Пр/ 

5 2 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

9.4 Разработка концепции создания 
продукта питания с учетом 
климатических, биогеохимических 
особенностей региона /Ср/ 

5 6 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  

9.5  /Экзамен/ 5 27 ПК-4.1 ПК-4.2 
ПК-4.3 ПК-5.1 
ПК-5.2 ПК-5.3 
ПК-5.4 ПК-5.5 

Л1.1 
Л1.2Л2.1 
Л2.2Л3.1 
Л3.2 
Э1 

0  
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5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Рабочая программа дисциплины обеспечена фондом оценочных средств для проведения текущего контроля и 
промежуточной аттестации. Содержание фонда оценочных средств представлено в Приложении 1 и 2. 

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 
год Л1.1 А.И. Драгилев, Г.А. 

Маршалкин. 
Основы кондитерского производства [Электронный ресурс] : Учебник 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/100934 

ЭБС Лань, 
2018 

Л1.2 С. В. Калашникова. История пищевой и перерабатывающей промышленности: учебное пособие 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/181785 

 Воронеж : 
ВГАУ,, 2015 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 
год Л2.1 Берновский Ю.Н. Стандарты и качество продукции [Электронный ресурс]: 

учебно-практическое пособие 
Режим доступа: https://znanium.com/read?id=156125 

М.: ИНФРА-М, 
2016 

Л2.2 Родионова Л. Я., 
Ольховатов Е. А., 
Степовой А. В. 

Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков: учебное 
пособие 
Режим доступа: 
https://lanbook.com/catalog/tekhnologiya-i-proizvodstvo-produktov-pitaniya/prak
tikum-po-tehnologii-bezalkogolnyh-i-alkogolnyh-napitkov-72912081/ 

, 2018 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 
год Л3.1 Тючкалов Л.В., 

Леконцева Т.А., 
Стаценко Е.С. 

Технология хлебобулочных изделий [Электронный ресурс]: 
учебно-методическое пособие по выполнению курсового проекта 
Режим доступа: http://46.183.163.35/MarcWeb2/Found.asp 

Киров, Вятская 
ГСХА, 2018 

Л3.2 Т. Н. Сухарева. Практикум по высокотехнологичным производствам продуктов питания : 
учебное пособие 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/157779  

 Воронеж : 
Мичуринский 
ГАУ,  2017. 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Электронная научная сельскохозяйственная библиотека (ЭНСХБ)[Электронный ресурс]- Режим 
доступа:http://www.cnshb.ru/elbib.shtm - Загл. с экрана 

6.3. Перечень информационных технологий 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Операционная система семейства Windows (Windows Vista Business AO NL, MS Win Prof 7  AO NL, Win Prof 7 
AOL NL, Win Home Bas 7 AOL NL LGG, Win Starter 7 AO NL LGG, Win SL 8 AOL NL LGG, Win Prof 8 AOL NL, 
Win Home 10 All Languages Online Product Key License) 

6.3.1.2 Приложения Office (MS Office Prof Plus 2007 AO NL, MS Office Prof Plus 2010 AO NL, MS Office 2013 OL NL, MS 
OfficeStd 2016 RUS OLP NL Acdmc)  

6.3.1.3 Антивирусное ПО Kaspersky Endpoint Security 

6.3.1.4 Консультант Плюс 

6.3.1.5 Гарант Аэро 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем и современных профессиональных баз данных 

6.3.2.1 Справочно-правовая система «КонсультантПлюс» 

6.3.2.2 Справочно-правовая система Гарант  

6.3.2.3 Профессиональная база данных: Электронный каталог ФГБОУ ВО Вятского ГАТУ Режим доступа: 
http://46.183.163.35/MarcWeb2 

6.3.2.4 Профессиональная база данных: Научная электронная библиотека elibrary.ru Режим доступа: http://elibrary.ru/ 

6.3.2.5 Профессиональная база данных: Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продовольствия 
Кировской области, Режим доступа: http://www.dsx-kirov.ru/ 

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по 
дисциплине (модулю) представлено в Приложении 3 РПД. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
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Освоение дисциплины проводится в форме аудиторных занятий и внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. 
Освоение дисциплины проводится в форме аудиторных занятий и внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. 
Внеаудиторная самостоятельная работа осуществляется в следующих формах: 
• самостоятельное изучение теоретического материала (тем дисциплины); 
• подготовка к лабораторным занятиям; 
• подготовка к мероприятиям текущего контроля; 
• подготовка к промежуточной аттестации. 
При организации самостоятельной работы необходимо, прежде всего, обратить внимание на ключевые понятия, несущие 
основную смысловую нагрузку в том или ином разделе учебной дисциплины. 
1. Самостоятельное изучение тем дисциплины 
Для работы необходимо ознакомиться с учебным планом дисциплины и установить, какое количество часов отведено 
учебным планом в целом на изучение дисциплины, на аудиторную работу с преподавателем на лекционных и практических, 
лабораторных занятиях, а также на самостоятельную работу. С целью оптимальной самоорганизации необходимо 
сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы заранее 
определить для себя периоды объемных заданий. Целесообразно начать работу с изучения теоретического материала, 
основных терминов и понятий курса и с письменных ответов на тестовые задания. 
2. Подготовка к лекционным лабораторным занятиям 
Традиционной формой преподнесения материала является лекция.  Курс лекций по предмету дает необходимую 
информацию по изучению закономерностей и тенденций развития объекта и предмета исследования изучаемой 
дисциплины. Лекционный материал рекомендуется конспектировать. Конспекты позволяют обучающемуся не только 
получить больше информации на лекции, но и правильно его структурировать, а в дальнейшем - лучше освоить. 
Подготовка к лабораторным занятиям носит различный характер, как по содержанию, так и по сложности исполнения. 
Многие лабораторные занятия требуют большой исследовательской работы, изучения дополнительной научной литературы. 
Прежде чем приступить к выполнению такой работы, обучающемуся необходимо ознакомиться обстоятельно с 
содержанием задания, уяснить его, оценить с точки зрения восприятия и запоминания все составляющие его компоненты. 
Результаты эксперимента, графики и т.д. следует стремиться получить непосредственно при выполнении работы в 
лаборатории. Лабораторная работа считается выполненной только в том случае, когда отчет по ней принят. Чем скорее 
составлен отчет после проведения работы, тем меньше будет затрачено труда и времени на ее оформление. 
3. Подготовка к мероприятиям текущего контроля 
В конце изучения каждой темы может проводиться тематическая контрольная работа, которая является средством 
промежуточного контроля оценки знаний. Подготовка к ней заключается в повторении пройденного материала и повторном 
решении заданий, которые рассматривались на занятиях, а также в выполнении заданий для самостоятельной работы. 
4. Подготовка к промежуточной аттестации 
Подготовка к экзамену является заключительным этапом изучения дисциплины и является средством промежуточного 
контроля. Подготовка к экзамену  предполагает изучение конспектов лекций, рекомендуемой литературы и других 
источников, повторение материалов практических занятий.  
5. Интерактивные формы.  
При проведении аудиторных занятий предусмотрено применение следующих инновационных форм учебных занятий, 
развивающих у обучающихся навыки командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, лидерские 
качества: проведением мастер-класса представителями ведущих организаций в сфере агрофизики, физики почв; 
коллективным решением творческих задач; разбором конкретной ситуации. Количество часов занятий в интерактивных 
формах определено учебным планом. 
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ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения промежуточной аттестации по дисциплине (модулю) 

Технология продуктов функционального питания 

Направление подготовки (специальности) 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания 

Направленность (профиль) программы «Технология продукции и организация общественного питания» 

Квалификация бакалавр 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. Описание назначения фонда оценочных средств 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей программы 

дисциплины/модуля «Технология продуктов функционального питания» и предназначен для оценки 

планируемых результатов обучения - знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенций (п.2) в процессе изучения данной дисциплины/модуля. 

ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

экзамена. 

ФОС разработан на основании: 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования - бакалавриат 

по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания (приказ 

Минобрнауки России от 17.08.2020 г. № 1047). 

- основной профессиональной образовательной программы высшего образования по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания программы бакалавриата 

Технология продуктов общественного питания; 

- Положения «О формировании фонда оценочных средств для промежуточной и итоговой 

аттестации обучающихся по образовательным программам высшего образования». 

 
2. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы 

-. Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять 

технологический процесс производства продукции питания (ПК-4); 

- Способен устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать 

принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов 

производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии (ПК-5). 

 

Этапы формирования компетенции в процессе освоения образовательной программы 

Код 

форми-

руемой 

компе-

тенции 

Начальный Основной Заключительный 

ПК-4 Введение в технологию 

продуктов питания 

Технология продукции 

общественного питания 

Товароведение продовольственных 

товаров Холодильное и 

вентиляционное оборудование 

Безопасность продовольственного 

сырья и продуктов питания 

Технология мучных и 

кондитерских изделий Технология 

продуктов общественного питания 

Технология продуктов 

функционального питания 

Технология продуктов лечебного и 

профилактического питания 

Технология блюд национальной и 

мировой кухни 

Барное дело 

Безалкогольные и алкогольные 

напитки 

Продукты питания в 

отечественной и зарубежной 

истории 

История национальной кухни 

Производственная практика 

(технологическая практика) 

Производственная практика 

(преддипломная практика, в том 

числе научно- исследовательская 

Выполнение, подготовка к 

защите и защита выпускной 

квалификационной работы 



работа) 

ПК-5 Техника пищевых 

производств 

Оборудование предприятий 

общественного питания 

Технология мучных и 

кондитерских изделий 

Специализированное оборудование 

предприятий общественного 

питания 

Технология продуктов 

общественного питания 

Технология продуктов 

функционального питания 

Технология продуктов лечебного и 

профилактического питания 

Технология блюд национальной и 

мировой кухни 

Барное дело 

Безалкогольные и алкогольные 

напитки 

Продукты питания в 

отечественной и зарубежной 

истории 

История национальной кухни 

Производственная практика 

(технологическая практика) 

Производственная практика 

(преддипломная практика, в том 

числе научно- исследовательская 

работа) 

Выполнение, подготовка к 

защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

 

3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания 

 

ПК-4. Способен использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания 

Индикаторы Формулировка индикатора 

ПК-4.1. 
Осуществляет использование технических средств для измерения основных 

параметров оценки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

ПК-4.2. 
Использует технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов при производстве мучных и кондитерских изделий 

ПК-4.3. 
Применяет технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов в производстве блюд национальной и мировой кухни 

ПК-5. Способен устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, 

обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических 

процессов производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии 

ПК-5.1. 

Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства мучных и 

кондитерских изделий, технологии продукции лечебного и профилактического и 

функционального питания. 

ПК-5.2. 
Обосновывает и внедряет технологических процессов производства блюд 

национальной и мировой кухни 

ПК-5.3. 
Внедряет технологических процессов при разработке новых процессов в барном 

производстве 

ПК-5.4. 
Находит конкретные технологические решения при изучении продуктов питания в 
отечественной и зарубежной истории 



ПК-5.5. 

Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при 

разработке новых технологических процессов производства продукции питания 

и выбирать технические средства 

 

Для оценки сформированности соответствующих компетенций по дисциплине «Технология продуктов 

функционального питания» при сдаче экзамен применяется аналитическая четырехбалльная шкала 

оценивания: 

 

№ 
Критерии 

оценивания 

Шкала оценивания 

неудовлетво-

рительно 

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

Описание показателя 

1 

Уровень усвоения 

обучающимся 

теоретических 

знаний и умение 

использовать их для 

решения 

профессиональных 

задач 

Низкий уровень 

усвоения 

материала. 

Продемонстрирова

но незнание 

значительной части 

программного 

материала  

Представлены 

знания только 

основного 

материала, но не 

усвоены его 

деталей 

Твердое знание 

материала 

Высокий уровень 

усвоения 

материала, 

продемонстриров

ано умение тесно 

увязывать теорию 

с практикой 

2 

Правильность 

решения 

практического 

задания с 

использованием 

вычислительной 

техники и 

современных 

информационных 

технологий 

Обучающийся 

неуверенно, с 

большими 

затруднениями 

выполняет 

практические 

работы 

Обучающийся 

испытывает 

затруднения при 

выполнении 

практических 

работ 

Обучающийся 

правильно 

применяет 

теоретические 

положения при 

решении 

практических 

вопросов и задач, 

владеет 

необходимыми 

навыками и 

приемами их 

выполнения 

Обучающийся 

свободно 

справляется с 

задачами, 

вопросами и 

другими видами 

применения 

знаний, причем 

не затрудняется с 

ответом при 

видоизменении 

заданий, 

3 Логичность, 

обоснованность, 

четкость ответа на 

вопросы 

Существенные 

ошибки, нет 

ответов на 

дополнительные 

уточняющие 

вопросы 

Неточности в 

ответах, 

недостаточно 

правильные 

формулировки, 

нарушения 

логической 

последовательност

и в изложении 

программного 

материала. 

Грамотное и по 

существу 

изложение 

теоретического 

материала, не 

допуская 

существенных 

неточностей в 

ответе на вопрос 

Исчерпывающе 

последовательно, 

четко и 

логически 

стройно 

излагается 

теоретический 

материал 

4 Работа в течение 

семестра, наличие 

задолженности по 

текущему контролю 

успеваемости. 

Имеются 

многочисленные 

пропуски занятий, 

задолженность по 

текущему 

контролю знаний 

Имеются пропуски 

занятий, частичная 

задолженность по 

текущему 

контролю знаний 

Активная, 

Задолженность 

отсутствует 

Активная, 

Задолженность 

отсутствует 

 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы. 

 

Перечень вопросов к экзамену по дисциплине 

«Технология продуктов функционального питания» 

1. Основы функционального питания. 

2. Технология приготовления блюд при сахарном диабете, сердечно-сосудистых заболеваниях, 

аллергических, онкологических и заболеваниях органов пищеварения. 

3. Питание при сахарном диабете, сердечно-сосудистых заболеваниях, аллергических, онкологических и 

заболеваниях органов пищеварения. 



4. Общее характеристика и развитие функционального питания. 

5. Физиологические основы пищеварения и обмена веществ. 

6. Технология приготовления блюд при заболеваниях желудочно-кишечного тракта. 

7. Пищеварение в ротовой полости, желудке, тонком кишечнике, толстом и всасывание пищевых 

веществ. 

8. Функциональное сырье. 

9. Категории функционального питания. 

10. Функциональная роль минеральных элементов. 

11. Характеристика функциональных свойств пищевых волокон. 

12. Основы создания новых пищевых продуктов здорового питания. 

13. Функциональные свойства аминокислот, протеинов и пептидов. 

14. Витамины как компоненты функционального питания. 

15. Перспективы создания новых продуктов функционального питания и их роль в оздоровлении 

населения. 

16. Другие функциональные ингредиенты. 

17. Негативные последствия избыточного поступления в организм компонентов, входящих в состав 

продуктов функционального питания. 

18. Пищевые и биологически биологические добавки. 

19. Биологически активные добавки и оценка их использования в питании человека. 

20. Индексация пищевых добавок, классификация, технологические функции. 

21. Теоретические и практические аспекты науки о создании новых функциональных продуктов питания. 

22. Функциональные мясные продукты. 

23. Мясо и мясопродукты в функциональном питании. 

24. Технология приготовления мясных продуктов функционального питания. 

25. Современные и альтернативные теории питания. 

26. Функциональные безалкогольные напитки. 

27. Функциональные свойства пищевых жиров. 

28. Классификация пищевых жиров. 

29. Функциональные молочные продукты. 

30. Физиологическая ценность молочных продуктов. 

31. Технология приготовления функциональных безалкогольных напитков. 

32. Значение основных компонентов пищи в функциональных продуктах питания в нормализации 

жизнедеятельности организма. 

33. Функциональные хлебобулочные изделия. 

34. Технология приготовления функциональных хлебобулочных изделий. 

35. Характеристика ассортимента функциональных хлебобулочных изделий. 

36. Разработка концепции создания продукта питания с учетом климатических, биогеохимических 

особенностей региона. 

  

Типовой экзаменационный билет для сдачи экзамена по дисциплине «Технология продуктов 

функционального питания» 

Билет № 1 

1. Витамины как компоненты функционального питания. 

2. Классификация пищевых жиров. 

3. Технология приготовления функциональных хлебобулочных изделий. 

5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков 

и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций. 

Процедура оценивания знаний, умений и навыков при проведении промежуточной аттестации по 

дисциплине Технология продуктов функционального питания проводится в форме экзамена. 

Порядок организации и проведения промежуточной аттестации обучающегося, форма проведения, 

процедура сдачи экзамена, сроки и иные вопросы определены Положением о порядке организации и 

проведения  промежуточной аттестации обучающихся. Экзамен служит формой проверки качества усвоения 

обучающимся учебного материала лекционных и лабораторных занятий в соответствии с утвержденной 

программой.  

Промежуточная аттестация (экзамен) по дисциплине Технология продуктов функционального 

питания проводится в аудитории в виде опроса по типовым вопросам дисциплины Технология продуктов 

функционального питания. Вопросы составлены таким образом, чтобы в них попали вопросы, 

контролирующие уровень сформированности заявленной дисциплинарной компетенции. Типовые вопросы 

для экзамена по дисциплине приводятся выше в п.4. 

 В результате проведения экзамена на основании критериев и показателей оценивания, приведенных 

в шкале п. 3, обучающемуся выставляется оценка согласно шкалы оценивания, которая заносится в 

зачетную ведомость и зачетную книжку обучающегося. Оценка «неудовлетворительно» предполагает 



повторную сдачу экзамена. 
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ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения текущего контроля успеваемости по дисциплине 

Технология продуктов лечебного и профилактического питания 

Направление подготовки (специальности) 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания 

Направленность (профиль) программы «Технология продукции и организация общественного питания» 

Квалификация бакалавр 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Описание назначения фонда оценочных средств 
Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей программы дисциплины 

(модуля) Технология продуктов лечебного и профилактического питания и предназначен для оценки 

планируемых результатов обучения - знаний, умений, навыков в процессе изучения данной дисциплины. 

 

2. Перечень компетенций, формируемых при изучении дисциплины (модуля) или программы 

практики 

-. Способен использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и 

осуществлять технологический процесс производства продукции питания (ПК-4); 

- Способен устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, 

обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических 

процессов производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии (ПК-5). 

 

3. Банк оценочных средств 

Для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения дисциплины организация и планирование землеустроительных работ 

используются следующие оценочные средства: 

 

№ 

п/п 

Наименование оценочного 

средства 
Краткая характеристика оценочного средства 

1 Тест 

Средство проверки умений применять полученные знания для 

решения задач определѐнного типа по теме или разделу. 

Рекомендуется для оценки знаний и умений обучающихся. 

 

ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ 

Агрономический факультет 

Тест 

по дисциплине  Технология продуктов лечебного и профилактического питания 

Текущий контроль в форме теста предназначен для проверки умений применять полученные 

знания для решения задач определѐнного типа.  

Результаты текущего контроля в форме теста оцениваются посредством четырѐхбальной шкалы. 

 

Шкала оценивания Показатели оценивания 

Отлично оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если обучающийся верно 

отвечает на все задания тестов 

Хорошо оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если обучающийся 

совершает 1-2 ошибки при выполнении заданий тестов 

Удовлетворительно оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если 

обучающийся верно отвечает на половину заданий тестов 

Неудовлетворительно оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если 

обучающийся отвечает менее чем на половину тестовых заданий 

 

Типовые задания для тестирования при проведении текущего контроля. 

 

1. Современное состояние и перспективы развития науки о питании. 

1. Эпидемиология питания; 

2. Обеспечение качества продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

3. Развитие фундаментальных исследований в области биохимии и физиологии питания. 

2. Понятие о лечебном питании. 

1. Физиологические потребности здорового человека в пищевых веществах и энергии; 

2. Концепция сбалансированного питания А.А. Покровского; 

3. Нормальная масса тела; 

4. Ожирение. 

3. Основы лечебного питания. 

1. Значение плодов и овощей в лечебном питании; 

2. Использование специй в диетологии. 

4. Лечебное питание при заболеваниях желудка и кишечника. 

1. язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки; 

2. гастриты; 



3. функциональные расстройства желудка. 

5. Лечебное питание при сердечно-сосудистых заболеваниях. 

1. ишемическая болезнь сердца; 

2. гипертоническая болезнь; 

3. хроническая сердечно-сосудистая недостаточность. 

6. Технология приготовления диетических блюд. 

1. холодные вторые блюда и закуски; 

2. блюда из продуктов моря. 

7. Гигиенические обоснования пищевых потребностей здоровых детей и подростков. 

1. количественная адекватность питания; 

2. качественная адекватность питания; 

3. потребность в белках, жирах, углеводах. 

8. Зондовое питание. 

1. показания к назначению; 

2. пищевой рацион для зондового питания; 

3. противопоказания к зондовому питанию. 

9. Допускается ли замена молока кефиром и простоквашей: 

а) да б) нет в) в зависимости от состояния здоровья работника. 

10. Калий в пищевых рационах лечебно - профилактического питания способствует: 

а) выведению шлаков из организма; 

б) снижению воздействия радиоактивного стронция; 

в) улучшению процесса пищеварения. 

11. Витамины включаются в лечебно-профилактические рационы: 

а) при необходимости в зависимости от индивидуальных особенностей работника; 

б) в составе пищевых продуктов; 

в) в виде чистых препаратов. 

12. Избыток жиров, особенно тугоплавких, в рационах лечебно-профилактического питания: 

а) улучшает общую устойчивость организма к действию вредных факторов и отягощает функции печени; 

б) ухудшает общую устойчивость организма к действию вредных факторов и отягощает функции печени; 

в) значительного влияния на метаболизм ксенобиотиков в организме не оказывает. 

13. Лечебно - профилактическое питание основывается на принципах: 

а) рационального питания; б) сбалансированности питания в) диетического питания. 

14. Рацион №1 насыщен продуктами, содержащими: 

а) полиненасыщенные жирные кислоты; 

б) полноценным белком; 

в) липотропные вещества. 

15. Современное состояние и перспективы развития науки о питании. 

1. Совершенствование методологии, традиционных и разработка новых технологий производства пищевых 

продуктов; 

2. Разработка единой государственной политики в области питания. 

16. Основы лечебного питания. 

1. Значение лечебного питания в комплексной терапии и профилактике заболеваний; 

2. Общие требования, предъявляемые к построению диет; 

3. Характеристика основных пищевых продуктов. 

17. Требования по организации лечебного питания в медицинских учреждениях и на предприятиях 

общественного 

питания. 

1. Устройство и оборудование пищеблока; 

2. Гигиена пищеблока и личная гигиена; 

3. Организация лечебного питания для амбулаторных больных; 

18. Лечебное питание при заболеваниях гепатобилиарной системы. 

1. острый или хронический гепатит; 

2. цирроз печени; 

3. холецистит. 

19. Технология приготовления диетических блюд. 

1. первые и вторые блюда; 

2. блюда и гарниры из овощей. 

20. Технология приготовления диетических блюд. 

1. блюда из яиц; 

2. блюда из творога; 

3. блюда и гарниры из круп, макаронных изделий и зернобобовых. 

21.Лечебное питание при аллергических заболеваниях. 

1. пищевая аллергия; 



2. лечебное питание при бронхиальной астме; 

3. лечебное питание при аллергических заболеваниях кожи. 

22. Парентеральное питание. 

1. показания к назначению; 

2. пищевые вещества для парентерального питания; 

3. препараты для парентерального питания, принципы и техника их введения; 

4. противопоказания к парентеральному питанию. 

23. Дополнительно ко всем рационам лечебно - профилактического питания из витаминов выдается: 

а) ретинол; б) тиамин; в) аскорбиновая кислота. 

24. В рационах лечебно - профилактического питания для предупреждения задержки шлаков в организме: 

а) ограничивают поваренную соль. 

б) незначительно повышают содержание поваренной соли; 

в) увеличивают содержания сульфатов. 

25. Нарушение соотношения крахмала и легкоусвояемых углеводов в рационах: 

а) оказывает неблагоприятное действие на организм и тем самым может снижать устойчивость к действию 

вредных факторов; 

б) способствует накоплению ксенобиотиков и их метаболитов в организме; 

в) снижает усвояемость углеводов. 

26. Превращение ксенобиотиков (чужеродных веществ) в организме осуществляется: 

а) метаболической трансформацией; б) конъюгацией. 

27. Лечебно - профилактическое питание предназначено для: 

а) работников промышленных предприятий, работающих во вредных условиях труда; 

б) рабочих, имеющих признаки профессиональных заболеваний с целью предупреждения развития 

клинических признаков; 

в) здоровых людей трудоспособного возраста. 

28. Рацион №3 характеризуется высоким содержанием: 

а) полиненасыщенных жирных кислот; 

б) белка; 

в) липотропных веществ; 

г) пектина; 

д) витаминов. 

5. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания 
Текущий контроль для оценивания компонентов дисциплинарных частей компетенций в формах, 

приведенных в таблице п.3, в виде тестирования. Результаты оценивания по 4х-балльной шкале заносятся в 

журнал преподавателя и учитываются в оценке при проведении промежуточной аттестации по дисциплине 

Технология продуктов лечебного и профилактического питания в виде экзамена.  

Шкала и критерии оценки приведены в таблице раздела «Тест» текущего контроля ФОС. 

 

 

 



Приложение 3 

ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

Технология продуктов функционального питания  

Наименование 

специальных помещений 

Оснащенность специальных помещений 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа 

А-109 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, компьютер, комплект мультимедийного оборудования с 

экраном. 

Список ПО: Windows, MicrosoftOffice, KasperskyAntivirus исвободно 

распространяемое программное обеспечение 

 

Учебная аудитория для 

занятий семинарского типа 

А-103 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, холодильник 

Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, 

расстоечный шкаф Smeg, жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. 

Водонагреватель FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер 

Gemlux, мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница REDMOND 

RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная двухсекционная, 

производственные столы из нержавейки – 6 шт, тележка-шпилька. 

Учебная аудитория для 

групповых и индивидуальных 

консультаций 

А-103 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, холодильник 

Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, 

расстоечный шкаф Smeg, жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. 

Водонагреватель FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер 

Gemlux, мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница REDMOND 

RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная двухсекционная, 

производственные столы из нержавейки – 6 шт, тележка-шпилька. 

Учебная аудитория для 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

А-103 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев для 

обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, холодильник 

Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, 

расстоечный шкаф Smeg, жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. 

Водонагреватель FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер 

Gemlux, мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница REDMOND 

RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная двухсекционная, 

производственные столы из нержавейки – 6 шт, тележка-шпилька. 

Помещение для 

самостоятельной работы. 

Б-202Рабочее место администратора, компьютерная мебель, 2 компьютера 
администратора, 5 персональных компьютеров, 3 принтера, 
видеоувеличитель. 
Список ПО: Windows, MicrosoftOffice, KasperskyAntivirusи свободно 

распространяемое программное обеспечение 

С возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду организации 

 

 



Приложение 4 

Перечень 

периодических изданий, рекомендуемый по дисциплине  

«Технология продуктов функционального питания» 

 

Наименование Наличие доступа 

Технологии пищевой и перерабатывающей 

промышленности АПК- продукты здорового 

питания [Электронный ресурс]: журн. / Ассоциация 

"Технологическая платформа "Технологии 

пищевой и перерабатывающей промышленности 

АПК - продукты здорового питания" 

Научная электронная библиотека Режим доступа: 

https://elibrary.ru/contents.asp?titleid=50570  
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