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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины «Модификация сырья в технологиях пище-

вых продуктов» для подготовки магистра по направлению подготовки 19.04.03 Про-

дукты питания животного происхождения, направленность: «Управление качеством 

пищевых продуктов» 

 

Целью освоения дисциплины: «Модификация сырья в технологиях пищевых продук-

тов» является формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способность к 

получению новых знаний на основе анализа, синтеза, сбора и обобщения данные по актуаль-

ным научным проблемам, относящимся к профессиональной области, поиска информации (в 

том числе и на цифровых платформах) о перспективных направлениях развития технологий 

новых продуктов питания на базе продуктов животного происхождения с использованием 

растительного сырья или функциональных пищевых ингредиентов; к изучению научных ос-

нов производства продуктов питания с заданными характеристиками, приоритетных направ-

лений создания новых технологий продуктов питания; нормативную и техническую доку-

ментацию для разработки рецептур и технологий новых продуктов, современные информа-

ционные технологии в производственно-технологической деятельности; к использованию 

методов математического моделирования для разработки рецептур новых продуктов с задан-

ными характеристиками. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариативную часть 

учебного плана по направлению подготовки магистратуры «Продукты питания животного 

происхождения». 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения дисцип-

лины формируются следующие компетенции: ПКос-3.4; ПКос-7.1; ПКос-7.2; ПКос-7.3 

Краткое содержание дисциплины: Роль эссенциальных нутриентов в профилактике болез-

ней цивилизации. Белоксодержащие ингредиенты в производстве поликомпонентных про-

дуктов питания. Белоксодержащие ингредиенты растительного происхождения. Белоксодер-

жащие ингредиенты животного происхождения. Модификация белоксодержащего сырья 

растительного происхождения. Модификация белоксодержащего сырья животного происхо-

ждения. Композиции из белоксодержащего сырья.  Композиции из белоксодержащего сырья.   

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

Промежуточный контроль: зачет с оценкой 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины: «Модификация сырья в технологиях пищевых продук-

тов» является формирование у обучающихся компетенций, обеспечивающих способность к 

получению новых знаний на основе анализа, синтеза, сбора и обобщения данные по актуаль-

ным научным проблемам, относящимся к профессиональной области, поиска информации (в 

том числе и на цифровых платформах) о перспективных направлениях развития технологий 

новых продуктов питания на базе продуктов животного происхождения с использованием 

растительного сырья или функциональных пищевых ингредиентов; к изучению научных ос-

нов производства продуктов питания с заданными характеристиками, приоритетных направ-

лений создания новых технологий продуктов питания; нормативную и техническую доку-

ментацию для разработки рецептур и технологий новых продуктов, современные информа-

ционные технологии в производственно-технологической деятельности; к использованию 

методов математического моделирования для разработки рецептур новых продуктов с задан-

ными характеристиками. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов» относится к ва-

риативной части Блока 1 «Часть, формируемая участниками образовательных отношений» 

учебного плана Дисциплина «Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов» реа-

лизуется в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного 

стандарта высшего образования по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания жи-

вотного происхождения (уровень магистратуры), утверждѐнного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от «11» августа 2020 года, № 937, зарегистриро-

ванного в Минюсте РФ «27» августа 2020 года, № 59505,  профессиональных стандартов: 

специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции на всех эта-

пах ее производства, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 

02.098.2020 № 556н; специалист по качеству, утвержден приказом Министерства труда и со-

циальной защиты РФ от 22.04.2021 № 276н; специалист по техническому контролю качества 

продукции, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 15.07.2019 

№ 480н), ОПОП и учебного плана по направлению 19.04.03 – Продукты питания животного 

происхождения, профиль – Управление качеством пищевых продуктов.
 

Дисциплина «Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов» является осно-

вополагающей для применения знаний в научно-исследовательской работе, при прохожде-

нии учебной и производственной практик и при подготовки магистерской диссертации, при 

подготовке к сдаче и сдача государственного экзамена. 

Особенностью дисциплины является формирование у магистрантов базы знаний об ак-

туальных проблемах в области создания инновационных технологий хранения и переработки 

сельскохозяйственного сырья и производства пищевых продуктов, основных трендах разви-

тия пищевых систем, перспективах создания и использования функциональных  продуктов 

питания и БАД, техническом регулирование в области продуктов здорового питания,  био-

химических, микробиологических и технологических процессов, обуславливающих показа-

тели качества продуктов животного происхождения, а также этапах проектирования рецеп-

тур многокомпонентных продуктов. 

Рабочая программа дисциплины «Модификация сырья в технологиях пищевых продук-

тов для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается инди-

видуально с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможно-

стей и состояния здоровья таких обучающихся. 

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

Промежуточный контроль: Зачет с оценкой 
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Образовательные результаты освоения дисциплины обучающимся, представлены в 

таблице 1. 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ  

Общая трудоѐмкость дисциплины составляет 3 зач.ед. (108 часов), их распределение по ви-

дам работ семестрам представлено в таблице 2.  
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или еѐ части) 

Индикаторы компе-

тенций
1
 

(для 3++) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПКос-3   Способен определять нормы 

выработки, технологические 

нормативы на расход мате-

риалов, заготовок, топлива и 

электроэнергии, выбирать и 

эксплуатировать современ-

ное технологическое обору-

дование и приборы, исполь-

зовать современные инфор-

мационные технологии в 

производственно-

технологической деятельно-

сти 

 ПКос-3.4  

Способен разработать 

рецептуру и техноло-

гию производства но-

вого пищевого про-

дукта с заданными 

составом и свойства-

ми, в том числе с ис-

пользованием цифро-

вых средств 

Научные основы произ-

водства продуктов пита-

ния с заданными харак-

теристиками; приори-

тетные направления соз-

дания новых технологий 

продуктов питания; 

нормативную и техниче-

скую документацию для 

разработки рецептур и 

технологий новых про-

дуктов, современные 

информационные техно-

логии в производствен-

но-технологической дея-

тельности 

разработать рецептуру и 

технологию производст-

ва нового пищевого 

продукта с заданными 

составом и свойствами, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств 

методами анализа, син-

теза и обобщения дан-

ные по актуальным на-

учным проблемам, от-

носящимся к профес-

сиональной области, 

методами математиче-

ского моделирования 

рецептур.  

2. ПКос-7 Способен проводить работу 

по выпуску и реализации 

перспективных конкуренто-

способных изделий, разра-

ботке планов и программ 

организации инновационной 

деятельности на предпри-

ятии, осуществлять поиск и 

принятие оптимальных ре-

шений при создании про-

ПКос-7.1 Способен 

проводить работу по 

выпуску и реализации 

перспективных кон-

курентоспособных 

изделий, разработке 

планов и программ 

организации иннова-

ционной деятельно-

сти на предприятии, в 

актуальные научные 

проблемы, относящиеся 

к профессиональной об-

ласти  

 проводить работу по 

выпуску и реализации 

перспективных конку-

рентоспособных изде-

лий, разработке планов 

и программ организации 

инновационной деятель-

ности на предприятии, в 

том числе с использова-

нием цифровых средств 

методами проведения 

работы по выпуску и 

реализации перспек-

тивных конкуренто-

способных изделий 

                                                 
1
 Индикаторы компетенций берутся из Учебного плана по направлению подготовки бакалавра /специалиста/магистра». Каждый индикатор раскрывается через 

«знать», «уметь», владеть». 
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дукции, в том числе с ис-

пользованием цифровых 

средств и технологий 

том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

 

и технологий 

3.  ПКос-7.2 Осуществ-

ляет поиск и приня-

тие оптимальных ре-

шений при создании 

продукции с учетом 

требований качества, 

стоимости и сроков 

исполнения, в том 

числе с использова-

нием цифровых 

средств и технологий 

 

Актуальные вопросы соз-

дания продукции с учетом 

требований качества, 

стоимости и сроков ис-

полнения, в том числе с 

использованием цифровых 

средств и технологий 

осуществлять поиск и 

принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом тре-

бований качества, стои-

мости и сроков испол-

нения, в том числе с ис-

пользованием цифровых 

средств и технологий 

методологией опти-

мальных решений при 

создании продукции с 

учетом требований ка-

чества, стоимости и 

сроков исполнения, в 

том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

4.  ПКос-7.3 Осуществ-

ляет поиск и приня-

тие оптимальных ре-

шений при создании 

продукции с учетом 

безопасности жизне-

деятельности, в т.ч. 

при возникновении 

чрезвычайных (экс-

тренных) ситуаций на 

объектах предпри-

ятия, с учетом эколо-

гической чистоты, в 

том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

 

технологии создания 

продукции с учетом 

безопасности жизнедея-

тельности, в т.ч. при 

возникновении чрезвы-

чайных (экстренных) 

ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом 

экологической чистоты, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

осуществлять поиск и 

принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом 

безопасности жизнедея-

тельности, в т.ч. при 

возникновении чрезвы-

чайных (экстренных) 

ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом 

экологической чистоты, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

методами поиск и при-

нятие оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом 

безопасности жизне-

деятельности, в т.ч. 

при возникновении 

чрезвычайных (экс-

тренных) ситуаций на 

объектах предприятия, 

с учетом экологиче-

ской чистоты, в том 

числе с использовани-

ем цифровых средств и 

технологий 
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ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

Таблица 2 

Распределение трудоѐмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоѐмкость 

час.  

в т.ч. по семест-

рам   

№ 3 

Общая трудоѐмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 74,35 74,35 

Аудиторная работа 74,35 74,35 

в том числе: 

лекции (Л) 30 30 

практические занятия (ПЗ) 44 44 

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

2. Самостоятельная работа (СРС) 33,65 33,65 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к ла-

бораторным и практическим занятиям, коллоквиумам и 

т.д.) 

 

 

24,65 24,65 

Подготовка к зачету (контроль) 9 9 

Вид промежуточного контроля: Зачѐт с оценкой 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнѐнно) 
Всего 

Аудиторная работа 
Внеаудиторн

ая работа СР 
Л ПЗ/С 

 

ПКР  

Раздел 1. Поликомпонентные 

продукты питания 

57,65 14 22 - 21,65 

Тема 1.1 Роль эссенциальных 

нутриентов в профилактике болезней 

цивилизации 

9 2 2 - 5 

Тема 1.2 Белоксодержащие ингредиенты 

в производстве поликомпонентных 

продуктов питания. 

9 2 2 - 5 

Тема 1. 3. Белоксодержащие 

ингредиенты растительного 

происхождения 

21 6 10 - 5 

Тема 1. 4. Белоксодержащие 

ингредиенты животного происхождения 

18,65 4 8 - 6,65 

Раздел 2. Изучение пищевой и 

технологической адекватности 

модифицированных белоксодержащих 

ингредиентов. 

59 16    22  - 21 

Тема 2.1. Модификация 

белоксодержащего сырья растительного 

происхождения. 

9 4 4 - 5 
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Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнѐнно) 
Всего 

Аудиторная работа 
Внеаудиторн

ая работа СР 
Л ПЗ/С 

 

ПКР  

Тема 2.2.  Модификация 

белоксодержащего сырья животного 

происхождения. 

11 2 4 - 5 

Тема 2.3. Композиции из 

белоксодержащего сырья.   

9 4 4 - 5 

Тема 2.4 Методологические основы 

создания функциональных 

структурированных молочных продуктов  

22 6 10 - 6 

Контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 

0,35  - - 0,35 - 

 Всего за 3 семестр 108 30 44 0,35 33,65 

Итого по дисциплине 108 30 44 0,35 33,65 

 

Раздел 1. Поликомпонентные продукты питания 
 

Тема 1.1 Роль эссенциальных нутриентов в профилактике болезней цивилизации. 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

В современной экологической обстановке возрастает роль полноценного профилакти-

ческого питания, включающего продукты на основе сырья животного происхождения и на-

правленного на укрепление защитных систем организма, на снижение рисков негативного 

действия контаменант на него. Медико-биологические требования к составу, физиологиче-

ским и биологическим свойствам этих продуктов могут быть удовлетворены без использова-

ния в их рецептурах эссенциальных ингредиентов растительного происхождения. 

Эпидемиология – как новое направление нутрициологии, позволяющее выявить связь 

между развитием наиболее распространенных неинфекционных заболеваний и структурой 

рациона питания современного человека. Понятие пищевого статуса. Четыре типа пищевого 

статуса. Факторы риска возникновения заболеваний. Слияние принципов пищевых техноло-

гий, фармакологии и трофологии составляет основы для создания новых продуктов питания 

направленного действия. Роль термической обработки сырья животного происхождения в 

возникновении онкозаболеваний. Принципы рационального питания. Качество пищевых 

продуктов, пищевая и биологическая ценность, органолептические и санитарно-

гигиенические показатели. Роль эссенциальных компонентов пищевого сырья в питании че-

ловека. 

Тема 1.2 Белоксодержащие ингредиенты в производстве поликомпонентных 

продуктов питания. 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

Компоненты растительного и животного происхождения используются в качестве до-

полнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных пищевых продук-

тов. Документы, регламентирующие количество наполнителей для внесения в состав поли-

компонентных пищевых продуктов. Функции наполнителей для внесения в состав поликом-

понентных пищевых продуктов. Перспективы использования вторичного белоксодержащего 

сырья при производстве пищевых продуктов.  

 

Тема 1.3. Белоксодержащие ингредиенты растительного происхождения. 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

Продукты переработки пшеницы и их свойства. Продукты переработки кукурузы и их 

свойства. Продукты переработки риса и их свойства. Продукты переработки гороха и их 

свойства. Продукты переработки сои и их свойства. Продукты переработки под-солнечника 

и их свойства. Морская капуста и еѐ свойства. 
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Тема 1.4. Белоксодержащие ингредиенты животного происхождения 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

Коллагенсодержащие сырье и его свойства. Белковые продукты питания приобретают 

социальный характер, максимальное использование всех пищевых компонентов сельскохо-

зяйственного сырья имеет особое значение.  Использование соединительной ткани, которое в 

тушах убойных животных значительно. Может способствовать увеличению объемов произ-

водства полноценных продуктов питания: соединительная ткань способствует структурооб-

разованию в пищевых системах, выступать в роли пищевых волокон, снижать риск возник-

новения патологий в организме человека. Процессы стабилизации структуры коллагена. Ис-

пользование коллагена в производстве продуктов питания. 

Кровь и ее функционально- технологические свойства. Способность крови к образо-

ванию структур. Недоставки использования крови в производстве пищевых продуктов. Коа-

гуляционные свойства белков фракций крови. Изменения агрегативной устойчивости белко-

вых систем. Образование эластичных гелей. 

Молоко и его свойства. Пищевая и биологическая ценность молока и продуктов его 

переработки. Роль белков молока в формировании структуры пищевых продуктов. ФТС мо-

лока и продуктов его переработки.  Использование молочно-белковых концентратов (МБК) в 

производстве пищевых продуктов. Пищевая и биологическая ценность и уникальные ФТС 

МБК. Способы текстурирования молочных белков.  

Молочнокислые микроорганизмы в производстве мясных продуктов. 

 

Раздел 2. Изучение пищевой и технологической адекватности модифицирован-

ных белоксодержащих ингредиентов. 

Тема 2.1. Модификация белоксодержащего сырья растительного происхождения. 

Перечень рассматриваемых вопросов:  

Современные представления о роли пищи в жизни и трудовой деятельности человека. 

Формирование новой культуры питания на основе рекомендаций ВОЗ. Классификация бело-

ксодержащего сырья растительного и животного происхождения, перспективного для ис-

пользования в продуктах питания. 

Способы технологической обработки растительного сырья: физические, химические и 

биотехнологические. Физические способы обработки растительного сырья: механическое 

измельчение, замачивание, набухание, влаготепловая обработка (варка), поджаривание, 

СВЧ-обработка. Химические способы обработки растительного сырья: кислотный и щелоч-

ной гидролиз. Ферментативные способы обработки растительного сырья. 

Изучение пищевой и технологической адекватности четырех видов переработки пше-

ницы: зародышей, отрубей, муки и клейковины. Пищевая и технологическая адекватность 

продуктов переработки кукурузы. Пищевая и технологическая адекватность риса и перловой 

круп.  Способы модификации рисовой и перловой круп.  

Пищевая и технологическая адекватность продуктов переработки гороха. Пищевая и 

технологическая адекватность продуктов переработки сои.  

Изучение технологической адекватности растительного сырья и продуктов его пере-

работки после тепловой обработки. 

 Изучение модельных пищевых систем с добавлением растительного сырья. 

 

Тема 2.2.  Модификация белоксодержащего сырья животного происхождения. 

Перечень рассматриваемых вопросов: 

Изучение пищевой и технологической адекватности коллагенсодержащего сырья. Ки-

слотно-сычужный коагулянт обезжиренного молока. Изучение пищевой и технологической 

адекватности продуктов переработки молока. Молочно-белковые концентраты. Влияние 

температуры на растворимость казеинатов натрия. Изменение ФТС казеинатов натрия. 

 

Тема 2.3. Композиции из белоксодержащего сырья.   
Перечень рассматриваемых вопросов:  
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Улучшение пищевой и технологической адекватности пищевых продуктов в результа-

те введения в рецептуру отдельных ингредиентов или комплекса ингредиентов, содержащих 

одновременно или в отдельности компоненты растительного и животного происхождения. 

Сведения о пищевой адекватности должны соответствовать требованиям нутрициологии и 

трофологии, а сведения о технологической адекватности – нормативным документам. 

Белково-углеводно-жировая композиция (БУЖ-композиция) на основе пшеничной 

муки и технология ее получения. Пищевая и технологическая адекватность БУЖ-

композиции. 

Структурообразующая белковая композиция на основе плазмы крови. Способ получе-

ния структурообразующей белковой композиции. Пищевая и технологическая адекватность 

структурообразующей белковой композиции на основе плазмы крови. 

Структурирование плазмы крови молочнокислыми микроорганизмами. Способ полу-

чения. 

Структурированные молочные продукты с использованием функциональных пище-

вых ингредиентов. Способы производства.  

 

Тема 2.4 Методологические основы создания функциональных структурированных 

молочных продуктов. 

Перечень рассматриваемых вопросов: 

теоретическое обоснование методологических подходов при разработке технологий и 

исследование закономерностей формирования заданных характеристик функциональных 

структурированных молочных продуктов. Научная концепция заключается в прогнозирова-

нии и формировании показателей качества и безопасности пищевых продуктов на базе сис-

тема методологических подходов и механизмов управления качеством, квалиметрического 

прогнозирования, математического моделирования, современных методов формирования за-

данных характеристик с использованием новых источников сырья и минимизацию техноло-

гических рисков при производстве. Формирование комплекса требований для практической 

реализации методологии формирования показателей качества пищевых продуктов. Модели-

рование качества и процессов производства СМП с ФПИ. Научное обоснование технологи-

ческих параметров производства структурированных молочных продуктов с функциональ-

ными пищевыми ингредиентами на базе квалиметрии рисков и квалиметрического прогно-

зирования. Разработка технологий производства линейки СМП с ФПИ и исследование каче-

ства и безопасности новых продуктов 

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические/ занятия 

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

 

Таблица 4    

Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий и контрольные 

мероприятия 

№ 

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ 

практических/ 

семинарских занятий 

Формируемы

е 

компетенции 

Вид 

контрольног

о 

мероприятия 

Кол-

во 

Часов 

1. Раздел 1. Поликомпонентные продукты питания 36 

 Тема 1.1 
Роль эссен-

циальных 

нутриентов 

в профилак-

тике болез-

ней цивили-

Лекция №1. Роль эссенци-

альных нутриентов в  

профилактике болезней  

цивилизации. 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

2 

Практическая работа № 1.  

Изучение комплекса показа-

Опрос 

тесты 

2 
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№ 

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ 

практических/ 

семинарских занятий 

Формируемы

е 

компетенции 

Вид 

контрольног

о 

мероприятия 

Кол-

во 

Часов 

зации. 

 

телей качества пищевого сы-

рья и продуктов 

 

     Тема 1.2 
Белоксодер-

жащие ин-

гредиенты в 

производст-

ве поли 

компонент-

ных продук-

тов питания. 

Лекция № 2. Белоксодер-

жащие ингредиенты в произ-

водстве поликомпонентных 

продуктов питания. 

 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

2 

Практическая работа № 2.  

Изучение возможности ис-

пользования белоксодержа-

щих ингредиентов расти-

тельного и животного проис-

хождения в технологиях по-

ликомпонентных продуктов 

питания. 

Опрос 

тесты 

2 

Тема 1.3. 
Белоксодерж

ащие 

ингредиенты 

растительно

го 

происхожде

ния 

 

Лекция №3. Белоксодержа-

щие ингредиенты раститель-

ного происхождения 

 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

6 

Практическая работа № 3.  

Изучение состава и функ-

ционально-технологических 

свойств белоксодержащих 

ингредиентов растительного 

происхождения. 

Опрос 

Тесты 

семинар 

 

8/2 

Тема 1.4. 
Белоксодер-

жащие ин-

гредиенты 

животного 

происхож-

дения 

 

Лекция №4. 

 Белоксодержащие ингреди-

енты животного 

 происхождения 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

4 

Практическая работа № 4. 
Изучение состава и свойств 

коллагенсодержащего сырья. 

Опрос 

Тесты 

семинар 

6/2 

2. Раздел 2. Изучение пищевой и технологической адекватности белоксо-

держащих ингредиентов 

38 

Тема 2.1. 
Модифика-

ция бело-

ксодержа-

щего сырья 

раститель-

ного проис-

хождения. 

Лекция №5.  Модификация 

белоксодержащего сырья рас-

тительного происхождения. 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

4 

Практическая работа №5. 

Изучение пищевой и техноло-

гической адекватности  

растительного сырья и про-

дуктов его переработки 

. 

Опрос 

тесты 

     4 

Тема 2.2 Лекция № 6. Модификация ПКос-3.4; Вопросы к 2 
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№ 

п/п 

Название 

раздела, те-

мы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ 

практических/ 

семинарских занятий 

Формируемы

е 

компетенции 

Вид 

контрольног

о 

мероприятия 

Кол-

во 

Часов 

Модифика-

ция бело-

ксодержа-

щего сырья 

животного 

происхож-

дения. 

белоксодержащего сырья жи-

вотного происхождения. 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

зачету с  

оценкой 

Практическое занятие № 6. 

Изучение пищевой и техноло-

гической адекватности колла-

генсодержащего сырья. 

Круглый стол 

2/2 

Тема 2.3. 

Композиции 

из белоксо-

держащего 

сырья.   

Лекция № 7. Композиции из 

белоксодержащего сырья.   

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

4 

Практическое занятие № 7. 
Улучшение пищевой и техно-

логической адекватности пи-

щевых продуктов в результате 

введения в рецептуру отдель-

ных ингредиентов или ком-

плекса ингредиентов, содер-

жащих одновременно или в 

отдельности компоненты рас-

тительного и животного про-

исхождения. 

Опрос 

тесты 

4 

Тема 2.4 
Методоло-

гические ос-

новы созда-

ния функ-

циональных 

структури-

рованных 

молочных 

продуктов. 

Лекция № 8. Методологиче-

ские основы создания функ-

циональных структурирован-

ных молочных продуктов. 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Вопросы к 

зачету с  

оценкой 

6 

Практическое занятие № 8. 

Разработка технологий созда-

ния функциональных струк-

турированных молочных про-

дуктов. 

Опрос 

Тесты 

Семинар 

Круглый стол 

8/2 

 

 

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

Таблица 5   

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1  Раздел 1. Поликомпонентные продукты питания 

 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

 Тема 1.1 
Роль эссен-

циальных 

нутриентов 

в профилак-

В современной экологической обстановке возрастает роль 

полноценного профилактического питания, включающего 

продукты на основе сырья животного происхождения и 

направленного на укрепление защитных систем организ-

ма, на снижение рисков негативного действия контамнант 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

 

 

 



 15 

№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формируе-

мые компе-

тенции 

тике болез-

ней цивили-

зации. 

 

на него. Медико-биологические требования к составу, фи-

зиологическим и биологическим свойствам этих продук-

тов могут быть удовлетворены без использования в их ре-

цептурах эссенциальных ингредиентов растительного 

происхождения. 

Эпидемиология – как новое направление нутрициологии, 

позволяющее выявить связь между развитием наиболее 

распространенных неинфекционных заболеваний и струк-

турой рациона питания современного человека. Понятие 

пищевого статуса. Четыре типа пищевого статуса. Факто-

ры риска возникновения заболеваний. Слияние принципов 

пищевых технологий, фармакологии и трофологии со-

ставляет основы для создания новых продуктов питания 

направленного действия. Роль термической обработки сы-

рья животного происхождения в возникновении онкозабо-

леваний. Принципы рационального питания. Качество 

пищевых продуктов, пищевая и биологическая ценность, 

органолептические и санитарно-гигиенические показате-

ли. Роль эссенциальных компонентов пищевого сырья в 

питании человека. 

 Тема 1.3. 
Белоксо-

держащие 

ингредиенты 

раститель-

ного проис-

хождения 

 

Продукты переработки пшеницы и их свойства. Продукты 

переработки кукурузы и их свойства. Продукты перера-

ботки риса и их свойства. Продукты переработки гороха и 

их свойства. Продукты переработки сои и их свойства. 

Продукты переработки подсолнечника и их свойства. 

Морская капуста и еѐ свойства. 

 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

Тема 1.4. 
Белоксо-

держащие 

ингредиенты 

животного 

происхож-

дения 

 

Коллагенсодержащие сырье и его свойства. Белковые 

продукты питания приобретают социальный характер, 

максимальное использование всех пищевых компонентов 

сельскохозяйственного сырья имеет особое значение.  Ис-

пользование соединительной ткани, которое в тушах 

убойных животных значительно. Может способствовать 

увеличению объемов производства полноценных продук-

тов питания: соединительная ткань способствует структу-

рообразованию в пищевых системах, выступать в роли 

пищевых волокон, снижать риск возникновения патологий 

в организме человека. Процессы стабилизации структуры 

коллагена. Использование коллагена в производстве про-

дуктов питания. 

Кровь и ее функционально- технологические свойства. 

Способность крови к образованию структур. Недоставки 

использования крови в производстве пищевых продуктов. 

Коагуляционные свойства белков фракций крови. Изме-

нения агрегативной устойчивости белковых систем. Обра-

зование эластичных гелей. 

Молоко и его свойства. Пищевая и биологическая цен-

ность молока и продуктов его переработки. Роль белков 

молока в формировании структуры пищевых продуктов. 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 
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№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формируе-

мые компе-

тенции 

ФТС молока и продуктов его переработки.  Использова-

ние молочно-белковых концентратов (МБК) в производст-

ве пищевых продуктов. Пищевая и биологическая цен-

ность и уникальные ФТС МБК. Способы текстурирования 

молочных белков.  

Молочнокислые микроорганизмы в производстве мясных 

продуктов. 

 Тема 2.4 
Методоло-

гические ос-

новы созда-

ния функ-

циональных 

структури-

рованных 

молочных 

продуктов. 

Теоретическое обоснование методологических подходов 

при разработке технологий и исследование закономерно-

стей формирования заданных характеристик функцио-

нальных структурированных молочных продуктов. Науч-

ная концепция заключается в прогнозировании и форми-

ровании показателей качества и безопасности пищевых 

продуктов на базе  

система методологических подходов и механизмов управ-

ления качеством, квалиметрического прогнозирования, 

математического моделирования, современных методов 

формирования заданных характеристик с использованием 

новых источников сырья и минимизацию технологиче-

ских рисков при производстве. Формирование комплекса 

требований для практической реализации методологии 

формирования показателей качества пищевых продуктов. 

Моделирование качества и процессов производства СМП 

с ФПИ. Научное обоснование технологических парамет-

ров производства структурированных молочных продук-

тов с функциональными пищевыми ингредиентами на базе 

квалиметрии рисков и квалиметрического прогнозирова-

ния. Разработка технологий производства линейки СМП с 

ФПИ и исследование качества и безопасности новых про-

дуктов 

 

ПКос-3.4; 

ПКос-7.1; 

ПКос-7.2; 

ПКос-7.3 

5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых                                                                                                                                                                                      

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

(форм обучения) 

1. Тема 1.1.  Роль эссенциальных нутриен-

тов в профилактике болезней цивилиза-

ции.  

Лекция №1.  
Роль эссенциальных нутриентов в  

профилактике болезней  

цивилизации. 

 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

2 Тема 1.2. Белоксодержащие ингредиенты 

в производстве  

поликомпонентных продуктов питания.  

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 
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№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых                                                                                                                                                                                      

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

(форм обучения) 

Лекция № 2.  
Белоксодержащие ингредиенты в произ-

водстве поликомпонентных продуктов 

питания. 

3 Тема 1.3.  Белоксодержащие ингредиен-

ты растительного происхождения  

Лекция №3.  
Белоксодержащие  

ингредиенты растительного  

происхождения 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

4 Тема 1.4. 

 Белоксодержащие ингредиенты живот-

ного 

 Происхождения 

Лекция №4. 

 Белоксодержащие ингредиенты живот-

ного 

 происхождения 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

5 Тема 2.1.  
Модификация белоксодержащего сырья 

растительного  

происхождения. 

Лекция № 5.  

Модификация белоксодержащего сырья 

растительного 

происхождения. 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

6 Тема 2.2 

 Модификация белоксодержащего сырья 

животного  

происхождения. 

Лекция № 6. 

 Модификация белоксодержащего сырья 

животного  

происхождения. 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

7 Тема 2.3. Композиции из белоксодержа-

щего сырья.  

 Лекция № 7. Композиции из  

белоксодержащего сырья.   

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 

8 Тема 2.4. Методологические основы соз-

дания функциональных структурирован-

ных молочных продуктов. 

Лекция № 8. Методологические основы 

создания функциональных структуриро-

ванных молочных продуктов. 

Л Лекция с применением мульти-

медийных технологий 
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6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам освоения 

дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  

1)Тесты для текущего и промежуточного контроля знаний обучающихся 

 

1.Интегральный показатель, отражающий всю полноту полезных свойств пищевых продук-

тов, которые обеспечивают физиологические потребности человека в основных пищевых 

веществах и энергии. 

 

А) химический состав пищевого продукта; 

Б)  суммарный показатель качества; 

В) пищевая ценность продукта; 

Г)  комплексный показатель качества 

 

2. Какое соотношение эссенциальных веществ необходимо обеспечить при создании поли-

компонентных пищевых продуктов. 

 

А) белки: жиры : углеводы = 1: 1 :4 

Б) белки: жиры : углеводы = 1: 2 :4 

В) белки: жиры : углеводы = 1: 1 :2 

Г) белки: жиры : углеводы = 1: 2 :2 

 

3.О чем можно судить по показателю биологической ценности? 

 

А) о переваримости белка; 

Б) о степени сбалансированности его аминокислот 

В) о степени задержкии азота в растущих животных; 

Г) о оптимальном соотношении незаменимых аминокислот. 

 

 

4.Белковое голодание: 

А) содержание белков в плазме крови – 7-8 % 

Б) содержание белков в плазме крови – 5-7 % 

В) содержание белков в плазме крови – 4,0 – 3,5 % 

Г) содержание белков в плазме крови – 7-10 % 

 

 

5.Роль пищевых волокон в питании человека: 

А) увеличивают объѐм каловых масс; 

Б) связывают в ЖКТ ионы тяжелых металлов, радионуклидов и пр. 

В) участвуют в обмене веществ; 

Г) выводят  из организма человека шлаки. 

 

6. Роль жиров в организме человека: 

А) участие в биоэнергетических процессах; 

Б) выделение энергии; 

В) предотвращение возникновения злокачественных новообразований; 

Г) влияние на развитие некоторых патологий. 

 

 

7. Причины возникновения сахарного диабета и ожирения: 
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А) изменение качественного состава углеводов; 

Б) нарушения в процессе биологическом окисления 

В) нарушение обмена веществ; 

Г) недостаток углеводов в пище. 

 

8.Биологическая роль микроэлементов: 

А) не обладают энергетической ценностью; 

Б) выполняют пластическую функцию в процессах жизнедеятельности человека 

В) участвуют в обмене веществ 

Г) участвуют в построении костной ткани. 

 

 

9. Витамины и их функции: 

А) влияют на нарушение обмена веществ; 

Б) являются причиной гипо- и авитаминоза; 

В) вызывают различные патологии; 

Г) влияют на возникновение депрессий, ипохондрии и истерик. 

 

10.. Компоненты растительного и животного происхождения, используемые в качестве до-

полнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных мясных продук-

тов: 

А) поваренная соль, специи, вода, молоко, мука, яйца; 

Б) компоненты растительного происхождения, полученные из злаковых, бобовых, маслич-

ных культур, овощей; 

В) компоненты, полученные в результате переработки молока и вторичных молочных сырье-

вых ресурсов; 

Г) продукты переработки гидробионтов. 

 

11. Компоненты растительного и животного происхождения, используемые в качестве до-

полнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных молочных про-

дуктов: 

А) поваренная соль, специи, вода, мясо, мука, яйца; 

Б) компоненты растительного происхождения, полученные из злаковых, бобовых, маслич-

ных культур, овощей; 

В) компоненты, полученные в результате переработки вторичных молочных сырьевых ре-

сурсов; 

Г) продукты переработки гидробионтов. 

 

12. Компоненты растительного и животного происхождения, используемые в качестве до-

полнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных рыбных продук-

тов: 

А) поваренная соль, специи, вода, мясо, мука, яйца; 

Б) компоненты растительного происхождения, полученные из злаковых, бобовых, маслич-

ных культур, овощей; 

В) компоненты, полученные в результате переработки вторичных молочных сырьевых ре-

сурсов; 

Г) компоненты, полученные в результате переработки вторичных мясных сырьевых ресур-

сов; 

 

13. Какое количество наполнителей допускается для внесения в состав поликомпонентных 

пищевых продуктов? 

А) не менее 15% 

Б) 15-50% 
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В) не менее 50% 

Г) более 15% 

 

14 Документы, регламентирующие количество наполнителей для внесения в состав поли-

компонентных пищевых продуктов: 

А) ТР ТС- 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов» 

Б) ТР ТС-022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» 

В) ТР ТС – 033/ 2013 «О безопасности молока и молочной продукции», ТР ТС- 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции»,  ТР ЕАЭС 040/2016 "О безопасности рыбы и рыб-

ной продукции" 

Г) СанПиН 2.3.2.2795-10 "Дополнения и изменения № 3 к санитарно-эпидемиологическим 

правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1293-03 "Гигиенические требования по применению 

пищевых добавок", 

 

15. Функции наполнителей для внесения в состав поликомпонентных пищевых продуктов: 

А) формирование ФТС пищевых систем; 

Б) повышение ВСС пищевых систем; 

В) увеличение выхода пищевого продукта; 

Г) улучшение органолептических показателей пищевого продукта. 

 

16. Какое перспективное вторичное белоксодержащее сырьѐ может быть использовано при 

производстве мясных поликомпонентных продуктов: 

А) кровь и еѐ фракции; 

Б) пищевая шквара, свиная шкурка. Соединительная ткань от жиловки мяса; 

В) гидролизаты животного белка, различные пасты, стабилизаторы, эмульгаторы; 

Г) молочная сыворотка, казеинат натрия, белковые препараты. 

 

17. Какое перспективное вторичное белоксодержащее сырьѐ может быть использовано при 

производстве молочных поликомпонентных продуктов: 

А) кровь и еѐ фракции; 

Б) пищевая шквара, свиная шкурка. Соединительная ткань от жиловки мяса; 

В) гидролизаты животного белка, различные пасты, стабилизаторы, эмульгаторы; 

Г) молочная сыворотка, казеинат натрия, белковые препараты. 

 

18. Продукты переработки пшеницы, используемые в качестве пищевого наполнителя: 

А) пищевые волокна; 

Б) отруби; 

В) зародыши пшеницы; 

Г) проростки пшеницы. 

 

19. Свойства продуктов переработки пшеницы: 

А) повышение вязкости, ВУС, ВСС, ЖУС; 

Б) замена мясного сырья; 

В) в качестве высокоценного рецептурного компонента; 

Г) образование структуры продукта. 

 

20. Продукты переработки кукурузы, используемые в качестве пищевого наполнителя: 

А) кукурузное масло 

Б) витамин Е 

В) жир 

Г) калий, магний, хлор 

 

21. Продукты переработки риса, используемые в качестве пищевого наполнителя: 
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А) рисовый крахмал; 

Б) зерно 

В) мучка 

Г) зародыши 

 

22. Продукты переработки гороха, используемые в качестве пищевого наполнителя: 

А) белки 

Б) гороховая мука 

В) жиры 

Г) эмульгаторы  

 

23. Продукты переработки сои, используемые в качестве пищевого наполнителя: 

А) соевые бобы 

Б) эмульгаторы 

В) стабилизаторы 

Г) текстураты 

 

24. Продукты переработки подсолнечника, используемые в качестве пищевого наполнителя: 

А) шрот; 

Б) пищевые волокна; 

В) изоляты; 

Г) эмульгаторы 

 

25. Коллагенсодержащие сырье: 

А) соединительная ткань убойных животных; 

Б) пищевые волокна; 

В) соединительные белки; 

Г) продукты гидролиза коллагена. 

 

26. Соединительные белки: 

А) образуют студнеобразные структуры, обеспечивающие опорожнение желудка; 

Б) пищевые волокна 

В) удерживают воду 

Г) участвуют в формировании среды ЖКТ. 

 

27.Кровь и ее функционально- технологические свойства 

А) способность крови к образованию структур; 

Б) коагуляционные свойства белков фракций крови; 

В) изменения агрегативной устойчивости белковых систем; 

Г) Образование эластичных гелей. 

 

28.Молоко — это: 

А) секрет молочных желез КРС; 

Б) многокомпонентная поли дисперсная система, в которой все составные вещества находят-

ся в тонкодисперсном состоянии, что обеспечивает молоку жидкую консистенцию; 

В) питательная жидкость, вырабатываемая молочными железами самок млекопитающих во 

время лактации. 

Г) продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных 

животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и 

более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту. 

 

29. ФТС молока и продуктов его переработки: 
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А) эмульгирование; 

Б) ВУС; 

В) пенообразование; 

Г) коагуляция.  

 

30. Свойства молочно-белковых концентратов: 

А) растворимость; 

Б) влагосвязывающая способность; 

В) образование структур; 

Г) образование текстуратов. 

 

31. Возможное использование молочнокислых микроорганизмов в производстве мясных 

продуктов: 

А) сырокопчѐных колбас в качестве стартовых культур; 

Б) для комбинированных вареных колбас; 

В) для производства сыровяленых продуктов; 

Г) в производстве деликатесных продуктов. 

 

32.Способы технологической обработки растительного сырья: 

А) механические; 

Б) физические; 

В) химические; 

Г) тепловые 

 

33.Физические способы обработки растительного сырья: 

А) сепарирование; 

Б) механическое измельчение; 

В) замачивание; 

Г) варка. 

 

34.Коллагенсодержащее сырьѐ: 

А) соединительная ткань; 

Б) хрящи; 

В) белки; 

Г) белковые изоляты. 

 

35. Кислотно-сычужный коагулянт обезжиренного молока: 

А) результат ферментации обезжиренного молока; 

Б) молочный белок 

В) молочный сгусток, образовавшийся в результате действия закваски и сычужного фермен-

та 

Г) молочный сгусток, образовавшийся в результате совместного действия молочной кислоты 

и сычужного фермента 

 

36. Молочно-белковые концентраты: 

А) результат коагуляции казеина; 

Б) результат применения ультрафильтрации; 

В) результат осаждения сывороточных белков молока; 

Г) результат совместного действия молочной кислоты и сычужного фермента. 

 

37. Состав белково-углеводно-жировая композиция (БУЖ-композиция) на основе пшенич-

ной муки : 
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А) мука пшеничная, плазма крови, топленое масло 

Б) мука пшеничная, кровь КРС, топленое масло 

В) мука пшеничная, плазма крови, жир животный топленый в соотношении 1:3:0,3 

Г) мука пшеничная, плазма крови, растительное масло 

 

 38.Состав структурообразующей белковой композиции на основе плазмы крови: 

А) соевый белковый изолят, плазма крови; 

Б) соевый белковый изолят, плазма крови, аэрация, хлорид кальция; 

В) соевый белковый изолят, хлорид кальция, плазма крови; 

Г) соевый белковый изолят, плазма крови, хлорид кальция, ингредиенты СБК 

 

39.Структурированные молочные продукты: 

А) кисломолочные напитки с разрушенным сгустком; 

Б) творог; 

В) УФ-концентрат 

Г) сыры 

 

40. В каком документе приведены термины и определения для функциональных продуктов 

питания? 

А) ГОСТ 10582-76; 

Б) ТР ТС 029/2012; 

В) ГОСТ Р 52349-2005; 

Г) ГОСТ 10840-2017. 

41. Продукты диетического питания подразделяются на: 

А) продукты с модификацией белкового компонента; 

Б) продукты с модификацией жирового компонента; 

В) продукты с модификацией витамино-минерального компонента; 

Г) продукты, модифицированные по калорийности; 

42. Восполнением недостающих организму эссенциальных нутриентов является: 

А) регулярное включение в рационы специализированных продуктов; 

Б) добавление в продукты фармаконутриентов и нутрицевтиков; 

В) увеличение объемов потребляемой пищи; 

Г) регулярное включение в рационы витаминов. 

 

43.  - В качестве экзогенных регуляторов метаболизма: 

А) витамины 

Б) пнжк 

В) пребиотики 

Г) консерванты 

 

44.  Урон здоровью обусловлен: 

А) полинутрикнтный дефицит + агрессия окружающей среды (экопатогены) 

Б) ненасыщенные аминокислоты+ полинутниенты 

В) жиры + белки 

Г) экопатогены+витаминный комплекс 

 

 

 

45 "Наука о питании рассматривает пишу, как интегральный источник основных пищевых 

веществ и энергии, а также важнейших минеральных веществ, микроэлементов, витаминов-

подлинных источников жизни и основ метаболических процессов" - кто из перечисленных 

авторов дал данное высказывание: 
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А) А.М.Покровский 

Б) В.А. Тутельяна 

В) А.М. Уголев 

Г) И.А.Морозов 

 

 

46. Посредством чего достигается восполнение дефицита макро - и микроэлементов: 

А)  Витамино-минеральные комплексы; 

Б) Пре- и пробиотики; 

В) -Фитофармаконутриенты 

Г) ПНЖК, w-3, w-6, w-9 

 

 

 

1) Вопросы для подготовки к контрольным мероприятиям (текущий контроль) 

 

Тема 1.1. Роль эссенциальных нутриентов в профилактике болезней цивилизации. 

 

Лекция № 1. Роль эссенциальных нутриентов в профилактике болезней цивили-

зации. 

 

Практическая работа № 1.  

Изучение комплекса показателей качества пищевого сырья и продуктов. 

 

1.Интегральный показатель, отражающий всю полноту полезных свойств пищевых 

продуктов, которые обеспечивают физиологические потребности человека в основных пи-

щевых веществах и энергии. 

2.Биологическая ценность пищевого продукта. Какое соотношение эссенциальных 

веществ необходимо обеспечить при создании поликомпонентных пищевых продуктов. 

3.О чем можно судить по показателю биологической ценности? 

4.Белковое голодание. 

5.Нормы потребления незаменимых аминокислот. 

6. Роль жиров развитии патологий. 

7. Причины возникновения сахарного диабета и ожирения. 

8.Биологическая роль микроэлементов. 

9. Витамины и их функции. 

 

Тема 1.2 Белоксодержащие ингредиенты в производстве поли компонентных 

продуктов питания 

Лекция № 2. Белоксодержащие ингредиенты в производстве поликомпонентных 

продуктов питания. 

 

Практическая работа № 2.  

Изучение возможности использования белоксодержащих ингредиентов расти-

тельного и животного происхождения в технологиях поликомпонентных продуктов пи-

тания. 

 

1.Какие компоненты растительного и животного происхождения используются в ка-

честве дополнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных пище-

вых продуктов? 

2.Какое количество наполнителей допускается для внесения в состав поликомпонент-

ных пищевых продуктов? 
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3. Какими документами регламентируется количество наполнителей для внесения в 

состав поликомпонентных пищевых продуктов? 

4. Функции наполнителей для внесения в состав поликомпонентных пищевых продук-

тов. 

5. Перспективы использования вторичного белоксодержащего сырья при производст-

ве пищевых продуктов. 

 

Тема 1.3. Белоксодержащие ингредиенты растительного происхождения. 

 

Лекция №3. Белоксодержащие ингредиенты растительного происхождения. 

 

Практическая работа № 3.  

Изучение состава и функционально-технологических свойств белоксодержащих 

ингредиентов растительного происхождения. 

1. Продукты переработки пшеницы и их свойства. 

2. Продукты переработки кукурузы и их свойства. 

3 Продукты переработки риса и их свойства. 

4. Продукты переработки гороха и их свойства. 

5. Продукты переработки сои и их свойства. 

6. Продукты переработки подсолнечника и их свойства. 

7. Морская капуста и еѐ свойства. 

 

Тема 1.4. Белоксодержащие ингредиенты животного происхождения. 

Лекция №4. Белоксодержащие ингредиенты животного происхождения. 

 

Практическая работа № 4.  

Изучение состав и свойств коллагенсодержащего сырья. 

 

1.Коллагенсодержащие сырье и его свойства.  

2. Роль белковых продуктов в питании человека. 

3. Использование соединительной ткани убойных животных в технологиях производ-

ства продуктов питания. 

4.  Роль соединительной ткани в процессах структурообразования в пищевых систе-

мах. 

5. Процессы стабилизации структуры коллагена.  

6. Использование коллагена в производстве продуктов питания. 

7. Кровь и ее функционально- технологические свойства. Способность крови к обра-

зованию структур. 

8.  Недоставки использования крови в производстве пищевых продуктов.  

9. Коагуляционные свойства белков фракций крови. Изменения агрегативной устой-

чивости белковых систем. Образование эластичных гелей. 

10.Молоко и его свойства.  

11. Пищевая и биологическая ценность молока и продуктов его переработки.  

12. Роль белков молока в формировании структуры пищевых продуктов.  

13. ФТС молока и продуктов его переработки.   

14. Использование молочно-белковых концентратов (МБК) в производстве пищевых 

продуктов. Пищевая и биологическая ценность и уникальные ФТС МБК. Способы текстури-

рования молочных белков.  

15. Молочнокислые микроорганизмы в производстве мясных продуктов. 

 

Тема 2.1. Модификация белоксодержащего сырья растительного происхождения. 

Лекция №5.  Модификация белоксодержащего сырья растительного происхож-

дения. 
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Практическая работа №5. 

Изучение пищевой и технологической адекватности растительного сырья и про-

дуктов его переработки. 

1. Современные представления о роли пищи в жизни и трудовой деятельности чело-

века. Формирование новой культуры питания на основе рекомендаций ВОЗ. 

2.  Классификация белоксодержащего сырья растительного и животного происхожде-

ния, перспективного для использования в продуктах питания. 

3.Способы технологической обработки растительного сырья: физические, химические 

и биотехнологические.  

4. Физические способы обработки растительного сырья: механическое измельчение, 

замачивание, набухание, влаготепловая обработка (варка), поджаривание, СВЧ-обработка.  

5. Химические способы обработки растительного сырья: кислотный и щелочной гид-

ролиз. 

6. Ферментативные способы обработки растительного сырья. 

7.Изучение пищевой и технологической адекватности четырех видов переработки 

пшеницы: зародышей, отрубей, муки и клейковины. 

8. Пищевая и технологическая адекватность продуктов переработки кукурузы. 

9. Пищевая и технологическая адекватность риса и перловой круп.  Способы модифи-

кации рисовой и перловой круп.  

10. Пищевая и технологическая адекватность продуктов переработки гороха. 

11. Пищевая и технологическая адекватность продуктов переработки сои. 

12. Изучение технологической адекватности растительного сырья и продуктов его пе-

реработки после тепловой обработки. 

13. Изучение модельных пищевых систем с добавлением растительного сырья. 

 

Тема 2.2. Модификация белоксодержащего сырья животного происхождения. 

Лекция № 6. Модификация белоксодержащего сырья животного происхождения. 

 

Практическое занятие № 6.  

 Изучение пищевой и технологической адекватности коллагенсодержащего сы-

рья. 

1.Изучение пищевой и технологической адекватности коллагенсодержащего сырья.  

2.Кислотно-сычужный коагулянт обезжиренного молока. 

3.  Изучение пищевой и технологической адекватности продуктов переработки моло-

ка.  

4. Молочно-белковые концентраты.  

5. Влияние температуры на растворимость казеинатов натрия. 

6.  Изменение ФТС казеинатов натрия. 

 

Тема 2.3. Композиции из белоксодержащего сырья. 

Лекция № 7. Композиции из белоксодержащего сырья. 

 

Практическое занятие № 7. 

 Улучшение пищевой и технологической адекватности пищевых продуктов в ре-

зультате введения в рецептуру отдельных ингредиентов или комплекса ингредиентов, 

содержащих одновременно или в отдельности компоненты растительного и животного 

происхождения. 

1.Улучшение пищевой и технологической адекватности пищевых продуктов в резуль-

тате введения в рецептуру отдельных ингредиентов или комплекса ингредиентов, содержа-

щих одновременно или в отдельности компоненты растительного и животного происхожде-

ния. 
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 2. Сведения о пищевой адекватности должны соответствовать требованиям нутри-

циологии и трофологии, а сведения о технологической адекватности – нормативным доку-

ментам. 

3. Белково-углеводно-жировая композиция (БУЖ-композиция) на основе пшеничной 

муки и технология ее получения. Пищевая и технологическая адекватность БУЖ-

композиции. 

4. Структурообразующая белковая композиция на основе плазмы крови. Способ по-

лучения структурообразующей белковой композиции. Пищевая и технологическая адекват-

ность структурообразующей белковой композиции на основе плазмы крови. 

5. Структурирование плазмы крови молочнокислыми микроорганизмами. Способ по-

лучения. 

6. Структурированные молочные продукты с использованием функциональных пище-

вых ингредиентов. Способы производства.  

 

Тема 2.4 Методологические основы создания функциональных структурирован-

ных молочных продуктов. 

Лекция № 8.  Методологические основы создания функциональных структуриро-

ванных молочных продуктов. 

 

Практическое занятие № 8. 

Разработка технологий создания функциональных структурированных молочных 

продуктов. 

1. Теоретическое обоснование методологических подходов при разработке техноло-

гий и исследование закономерностей формирования заданных характеристик функциональ-

ных структурированных молочных продуктов.  

2. Научная концепция заключается в прогнозировании и формировании показателей 

качества и безопасности пищевых продуктов на базе система методологических подходов и 

механизмов управления качеством, квалиметрического прогнозирования, математического 

моделирования, современных методов формирования заданных характеристик с использова-

нием новых источников сырья и минимизацию технологических рисков при производстве.  

3. Формирование комплекса требований для практической реализации методологии 

формирования показателей качества пищевых продуктов.  

4.Моделирование качества и процессов производства СМП с ФПИ.  

5. Научное обоснование технологических параметров производства структурирован-

ных молочных продуктов с функциональными пищевыми ингредиентами на базе квалимет-

рии рисков и квалиметрического прогнозирования.  

6. Разработка технологий производства линейки СМП с ФПИ и исследование качества 

и безопасности новых продуктов 

 

 

2) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию  

                                                           (зачет с оценкой) 

 

      1.Медико-биологические требования к составу, физиологическим и биологическим  

свойствам этих продуктов могут быть удовлетворены без использования в их рецептурах  

эссенциальных ингредиентов растительного происхождения. 

2. Эпидемиология – как новое направление нутрициологии, позволяющее выявить связь 

между развитием наиболее распространенных неинфекционных заболеваний и струк-

турой рациона питания современного человека. 

3.  Понятие пищевого статуса. Четыре типа пищевого статуса.  

4. Факторы риска возникновения заболеваний.  

5. Слияние принципов пищевых технологий, фармакологии и трофологии составляет 

основы для создания новых продуктов питания направленного действия.  
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6. Роль термической обработки сырья животного происхождения в возникновении онко-

заболеваний. 

7.  Принципы рационального питания.  

8. Качество пищевых продуктов, пищевая и биологическая ценность, органолептические 

и санитарно-гигиенические показатели.  

9. Роль эссенциальных компонентов пищевого сырья в питании человека. 

10. Какие компоненты растительного и животного происхождения используются в каче-

стве дополнительных сырьевых источников при производстве поликомпонентных 

пищевых продуктов? 

11. Какое количество наполнителей допускается для внесения в состав поликомпонент-

ных пищевых продуктов? 

12.  Какими документами регламентируется количество наполнителей для внесения в со-

став поликомпонентных пищевых продуктов? 

13. Функции наполнителей для внесения в состав поликомпонентных пищевых продук-

тов. 

14.  Перспективы использования вторичного белоксодержащего сырья при производстве 

пищевых продуктов. 

15. Продукты переработки пшеницы и их свойства. 

16. Продукты переработки кукурузы и их свойства. 

17.  Продукты переработки риса и их свойства. 

18. Продукты переработки гороха и их свойства. 

19. Продукты переработки сои и их свойства. 

20.  Продукты переработки подсолнечника и их свойства. 

21. Морская капуста и еѐ свойства. 

22. Коллагенсодержащие сырье и его свойства.  

23. Роль белковых продуктов в питании человека. 

24. Использование соединительной ткани убойных животных в технологиях производства 

продуктов питания. 

25.  Роль соединительной ткани в процессах структурообразования в пищевых системах. 

26.  Процессы стабилизации структуры коллагена.  

27. Использование коллагена в производстве продуктов питания. 

28. Кровь и ее функционально- технологические свойства. Способность крови к образо-

ванию структур. 

29. Недоставки использования крови в производстве пищевых продуктов.  

30.  Коагуляционные свойства белков фракций крови. Изменения агрегативной устойчи-

вости белковых систем. Образование эластичных гелей. 

31. Молоко и его свойства.  

32. Пищевая и биологическая ценность молока и продуктов его переработки.  

33. Роль белков молока в формировании структуры пищевых продуктов.  

34.  ФТС молока и продуктов его переработки.   

35.  Использование молочно-белковых концентратов (МБК) в производстве пищевых 

продуктов. Пищевая и биологическая ценность и уникальные ФТС МБК. Способы 

текстурирования молочных белков.  

36. Молочнокислые микроорганизмы в производстве мясных продуктов. 

37. Теоретическое обоснование методологических подходов при разработке технологий и 

исследование закономерностей формирования заданных характеристик функциональ-

ных структурированных молочных продуктов.  

38.  Научная концепция заключается в прогнозировании и формировании показателей ка-

чества и безопасности пищевых продуктов на базе система методологических подхо-

дов и механизмов управления качеством, квалиметрического прогнозирования, мате-

матического моделирования, современных методов формирования заданных характе-

ристик с использованием новых источников сырья и минимизацию технологических 

рисков при производстве.  
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39.  Формирование комплекса требований для практической реализации методологии 

формирования показателей качества пищевых продуктов.  

40. Моделирование качества и процессов производства СМП с ФПИ.  

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание шкал 

оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по дисциплине 

может применяться как балльно-рейтинговая, так и традиционная системы контроля и оцен-

ки успеваемости студентов (таблица 7). 

В основу балльно-рейтинговой системы (БРС) положены принципы, в соответствии с 

которыми формирование рейтинга студента осуществляется в ходе текущего, промежуточ-

ного контроля и промежуточной аттестации знаний Итоговой оценкой может выступать 

среднеарифметическое значение оценок, полученных при выполнении студентом всех зада-

ний, контрольных работ и других форм контроля. 

 

Критерии оценивания результатов обучения (зачет с оценкой) 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

Высокиий уро-

вень «5» 

(отлично) 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал без пробелов; выполнив-

ший все задания, предусмотренные учебным планом на высоком 

качественном уровне; практические навыки профессионального 

применения освоенных знаний сформированы. 

Компетенции, закреплѐнные за дисциплиной, сформированы на 

уровне – высокий. 

Средний уровень 

«4» 

(хорошо) 

 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью ос-

воивший знания, умения, компетенции и теоретический материал, 

учебные задания не оценены максимальным числом баллов, в ос-

новном сформировал практические навыки. 

Компетенции, закреплѐнные за дисциплиной, сформированы на 

уровне – хороший (средний). 

Пороговый уро-

вень «3» (удовле-

творительно) 

 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с про-

белами освоивший знания, умения, компетенции и теоретический 

материал, многие учебные задания либо не выполнил, либо они 

оценены числом баллов близким к минимальному, некоторые прак-

тические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплѐнные за дисциплиной, сформированы на 

уровне – достаточный. 

Минимальный 

уровень «2» (не-

удовлетвори-

тельно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные 

задания не выполнил, практические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплѐнные за дисциплиной, не сформированы. 

 

Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Антипова, Л. В. Химия пищи : учебник / Л. В. Антипова, Н. И. Дунченко. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 856 с. — ISBN 978-5-8114-5351-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/139249 (дата обращения: 21.08.2022). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

2. Трубина, И. А. Технология производства функциональных пищевых продуктов : 

учебное пособие / И. А. Трубина, Е. А. Скорбина. — Ставрополь : СтГАУ, 2020. — 100 с. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169709 (дата обращения: 21.08.2022). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

3. Серегин, С. А. Биологически активные добавки в производстве продуктов из 

животного сырья : учебное пособие / С. А. Серегин. — Кемерово : КемГУ, 2014. — 104 с. — 

ISBN 978-5-89289-821-8.— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/60197 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

7.2 Перечень дополнительной литературы 

1. Природные и синтетические биологически активные органические соединения: 

учебное пособие / С. А. ЯНКОВСКИЙ , Н.И. Дунченко, Е.Н. Олсуфьева, В. С. Янковская; Рос-

сийский государственный аграрный университет - МСХА имени К. А. Тимирязева (Москва). 

— Электрон. текстовые дан. — Москва: ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА, 2021. — 389 с.: рис., табл., 

цв.ил. — Коллекция: Учебная и учебно-методическая литература. — Доступ по паролю из се-

ти Интернет (чтение, печать, копирование). — Режим доступа : 

http://elib.timacad.ru/dl/full/s2021bas1-1-389.pdf. - Загл. с титул. экрана. - Электрон. версия печ. 

публикации. — <URL:http://elib.timacad.ru/dl/full/s2021bas1-1-389.pdf>. 

2. Внешнеторговая деятельность: инфраструктурное обеспечение цифровизации 

экономики : учебное пособие / О. П. Кузнецова, С. Н. Кошкина, Е. Н. Гусарская, А. Н. Сила-

енков. — Омск : ОмГТУ, 2020. — 128 с. — ISBN 978-5-8149-3148-1. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/186853 

3. Цифровая нутрициология: применение информационных технологий при разра-

ботке и совершенствовании пищевых продуктов : монография / В. А. Тутельян, О. Н. Мусина, 

М. Г. Балыхин [и др.]. — Москва : МГУПП, 2020. — 378 с. — ISBN 978-5-93957-969-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/163723 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

 7.3 Нормативные правовые акты 

1. ГОСТ Р 52349-2005 Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Тер-

мины и определения 

2. ГОСТ Р 55577-2013 Продукты пищевые функциональные. Информация об отличи-

тельных признаках и эффективности 

3. ГОСТ Р 52499-2005 Добавки пищевые. Термины и определения 

4. ГОСТ Р 58985-2020 Оценка соответствия. Правила идентификации пищевых доба-

вок.  

5. ТР ТС 029/2012 "Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и тех-

нологических вспомогательных средств" 

6. ГОСТ Р 54059-2010 Продукты пищевые функциональные. Ингредиенты пищевые 

функциональные. Классификация и общие требования 

7. ГОСТ 19708-2019 Модификация растительных масел, животных жиров и жирных ки-

слот. Термины и определения 

 

https://e.lanbook.com/book/186853
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7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Дунченко Н.И., Янковская В.С., Волошина Е.С., Купцова С.В. «Модификация рас-

тительного и животного сырья в технологиях пищевых продуктов» Практикум для магистров 

очной формы обучения направления подготовки 19.04.03 – «Продукты питания животного 

происхождения» / Н.И. Дунченко, В.С. Янковская, Е.С. Волошина, С.В. Купцова// - М.: 

«Принт24», 2023 – 88 с. 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины 

 

При изучении дисциплины предусматривается использование следующих Интернет-

ресурсов: 

1. http://www.gost.ru (открытый доступ) 

2. http://www.labrate.ru/qualimetry.htm (открытый доступ) 

3. http://food-standard.ru (открытый доступ) 

4. www.rospotrebnadzor.ru (открытый доступ) 

5. http://www.complexdoc.ru (открытый доступ) 

6. http://www.eLibrary.ru (открытый доступ) 

7. http://www.gks.ru (открытый доступ) 

9. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, кабинетами, 

лабораториями 

Наименование 

специальных по-

мещений и поме-

щений для само-

стоятельной рабо-

ты (№ учебного 

корпуса, № ауди-

тории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений для само-

стоятельной работы 

Корпус № 1, ауд. 

210: для проведения 

занятий лекционно-

го и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, те-

кущего контроля и 

промежуточной ат-

тестации, лабора-

торных работ 

1. Мерные цилиндры на 1,0 л – 2 шт. 

2. Стол лабораторный 1 шт. 

3. Столы для химреактивов 3 шт. 

4. Стол-мойка пристенная 1 шт. 

5. Стол-мойка с сушилкой 1 шт. 

6. Стеллаж лабораторный 1 шт. 

7. Парты 6 шт. 

8. Стулья 20 шт 

9. Доска меловая 1 шт. 

10. Аквадистиллятор ДЭ-10М 1 шт. (Инв. №210134000004154) 

11. Весы лабораторные электронные ЕТ-600 2 шт. (Инв. №599282, 

Инв. №599283) 

12. Дистиллятор ДЭ-4 1 шт. (Инв. №599269) 

Центральная науч-

ная библиотека им. 

Н.И. Железнова для 

самостоятельной 

работы 

Читальный зал 

http://www.gost.ru/
http://www.labrate.ru/qualimetry.htm
http://food-standard.ru/
http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.complexdoc.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.gks.ru/
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Таблица 9 

Перечень программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование  

раздела учебной  

дисциплины (модуля) 

Наименование 

программы 

Тип 

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 

Разделы 1-2 

Microsoft Word офисный Microsoft 
2000 и более 

поздние версии 

2 Microsoft Excel офисный Microsoft 
2000 и более 

поздние версии 

3 
Microsoft 

PowerPoint 
офисный Microsoft 

2000 и более 

поздние версии 

10. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

«Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов» является дисциплиной, 

для изучения которой предусмотрено сочетание аудиторной и самостоятельной работы, а 

также групповых и индивидуальных консультаций. Сочетание теоретических и семинар-

ских занятий по темам дисциплины обеспечивает формирование базовых знаний, необхо-

димых для дальнейшей самостоятельной работы в данной области. 

Для углубленного изучения дисциплины «Модификация сырья в технологиях пи-

щевых продуктов» рекомендуется воспользоваться списком отечественной и зарубежной 

литературы, интернет-источниками. 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны самостоятельно 

изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также дополнительную лите-

ратуру из списка, представить собственные конспекты лекций, реферат по пропущенной те-

ме и ответить на контрольные вопросы. Отработка семинарских занятий проводится в форме 

собеседования. 

11. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения по 

дисциплине 

Образовательный процесс по дисциплине организован в форме учебных занятий 

(контактная работа (аудиторной и внеаудиторной) обучающихся с преподавателем и са-

мостоятельная работа обучающихся). Учебные занятия (в том числе по реализации прак-

тической подготовки) представлены следующими видами, включая учебные занятия, на-

правленные на практическую подготовку обучающихся и проведение текущего контроля 

успеваемости:  

лекции (занятия лекционного типа); 

практические занятия; 

групповые консультации; 

индивидуальные консультации и иные учебные занятия, предусматривающие индиви-

дуальную работу преподавателя с обучающимся; 

самостоятельная работа обучающихся. 

На учебных занятиях обучающиеся выполняют запланированные настоящей программой от-

дельные виды учебных работ, в том числе отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший лекционное занятие, обязан самостоятельно изучить матери-

ал пропущенной лекции и ответить на вопросы преподавателя по теме попущенной лекции. 

Студент, пропустивший практическое занятия (лабораторную работу), обязан  
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РЕЦЕНЗИЯ 

на рабочую программу дисциплины «Модификация сырья в технологиях пищевых про-

дуктов»  

ОПОП ВО по направлению 19.04.03-Пищевые продукты животного происхождения на-

правленность «Управление качеством пищевых продуктов» 

(квалификация выпускника – магистр) 

 

Панфиловым Виктором Александровичем, профессором кафедры «Процессы и аппа-

раты пищевых производств», академиком РАН, д.т.н., профессором  (далее по тексту рецен-

зент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Модификация сырья в техноло-

гиях пищевых продуктов» (» ОПОП ВО по направлению 19.04.03 – «Продукты питания жи-

вотного происхождения», направленность: "Управление качеством пищевых продуктов" 

(квалификация  выпускника – магистр), разработанной в ФГБОУ ВО «Российский государ-

ственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре управление 

качеством и товароведение продукции (разработчик – Дунченко Н.И., заведующий кафедрой, 

д.т.н., профессор 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Модификация сырья в технологи-

ях пищевых продуктов» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС 

ВО по направлению 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения». Программа 

содержит все основные разделы, соответствует требованиям к нормативно-методическим 

документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к вариативной части учеб-

ного цикла – Б1. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения». 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Модификация сырья в технологиях 

пищевых продуктов» закреплено 4 компетенции. Дисциплина «Модификация сырья в тех-

нологиях пищевых продуктов» и представленная Программа способна реализовать их в объ-

явленных требованиях. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях 

знать, уметь, владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстри-

руют возможность получения заявленных результатов. 

5. Общая трудоѐмкость дисциплины «Модификация сырья в технологиях пищевых 

продуктов» (составляет 3 зачѐтных единицы (108 часов/из них практическая подготовка 4). 

6.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Моди-

фикация сырья в технологиях пищевых продуктов» взаимосвязана с другими дисциплинами 

ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 19.04.03 – «Продукты питания животного про-

исхождения» и возможность дублирования в содержании отсутствует.  

7. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Фор-

мы образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 

8. Программа дисциплины «Модификация сырья в технологиях пищевых продуктов» 

предполагает 8 занятий в интерактивной форме. 

9. Виды, содержание и трудоѐмкость самостоятельной работы студентов, представ-

ленные в Программе, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержа-

щимся во ФГОС ВО направления 19.04.03 – «Продукты питания животного происхожде-

ния». 

10. Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (опрос, 

как в форме обсуждения отдельных вопросов, так и участие в круглых столах, семинарах, 

участие в тестировании, работа над домашним заданием в форме игрового проектирования (в  
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11.  


