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1 Цели и задачи дисциплины 

 

Цель изучения дисциплины «Технология продуктов функционально-

го  и десертного назначения» - приобретение студентами теоретических зна-

ний в области производства продуктов функционального  и десертного 

назначения, формирование умений и навыков работы, необходимых для про-

изводственно-технологической и  научно-исследовательской  деятельности. 

 

Задачи дисциплины: 

 -раскрыть научные основы производства молочных продуктов 

функционального и десертного назначения; 

-познакомить студента с  технологическими  процессами, принципами 

построения технологических схем  производства продуктов 

функционального  и десертного назначения, вопросами создания 

безотходных технологий, требованиями, предъявляемыми к качеству сырья и 

продукции. 

 

2 Место дисциплины в структуре ООП  

 

Дисциплина «Технология продуктов функционального  и десертного 

назначения» относится к дисциплинам обязательной части дисциплин по 

направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхож-

дения. Профиль Технология молока и молочных продуктов.  

Индекс дисциплины по учебному плану: Б1.О.23.06.  

Освоение учебной дисциплины «Технология продуктов функциональ-

ного  и десертного назначения»  базируется на знаниях и умениях, получен-

ных студентами при изучении таких дисциплин как: «Общая химия и основы 

химического анализа» – Б1.О.08, «Органическая и биологическая химия» – 

Б1.О.09, «Общая технология» - Б1.О.23.01, «Общая и санитарная микробио-

логия пищевых производств» – Б1.В.01, «Технология цельномолочных про-

дуктов и мороженного» - Б1.О.23.02, «Технология масла и маслянных паст из 

коровьего молока, спредов и топленых смесей» - Б1.О.23.03, «Технология 

продуктов консервирования молока» - Б1.О.23.04, «Технология сыра и сыр-

ных продуктов» - Б1.О.23.05, «Рациональное использование сырья» - 

Б1.О.26, «Специальная микробиология» - Б1.В.03, «Технологическое обору-

дование» - Б1.О.24. 

К числу входных знаний, навыков и компетенций студента, присту-

пающего к изучению дисциплины «Технология продуктов функционального  

и десертного назначения», должно относиться следующее:  

 знание основных положений органической химии; теоретических 

основ жизнедеятельности микроорганизмов, основных биологических 

свойств микроорганизмов, вызывающих порчу сырья и продуктов животного 

происхождения; основных требований, предъявляемых к сырью и материа-

лам; общих и специальных технологических процессов производства про-
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дуктов питания животного происхождения; способов технологической обра-

ботки сырья; 

 знание эксплуатации технологического оборудования, применяе-

мого при производстве продуктов животного происхождения;  

 умение использовать свойства биологических систем при реше-

нии профессиональных задач; анализировать, обобщать и делать выводы по 

результатам исследований; навыки проведения анализа характера изменения 

структурно-механических свойств пищевых масс в ходе технологической об-

работки и определения рекомендаций по их регулированию; 

 умение осуществлять технологический контроль качества гото-

вой продукции;  

 владение методами исследования состава и свойств сырья и про-

дуктов животного происхождения. 

Знания, умения и навыки, формируемые данной учебной дисциплиной, 

являются базой для прохождения производственной практики, выполнения 

выпускной квалификационной работы. 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

 01 Образование и наука (в сферах: научных исследований техноло-

гий продуктов животного происхождения различного назначения; професси-

онального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования); 

 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и та-

бака (в сфере технологий комплексной переработки мясного и молочного 

сырья). продукция (услуги) и технологические процессы; 

Объекты профессиональной деятельности: 

 пищевые предприятия; 

 специализированные цеха, имеющие функции пищевого производ-

ства; 

 сырье, полуфабрикаты и продукты животного происхождения и гид-

робионты, продукты переработки (вторичное) и отходы, пищевые ингреди-

енты и добавки; 

 технологическое оборудование; 

 приборы; 

 нормативная, проектно-технологическая документация, санитарные, 

ветеринарные и строительные нормы и правила; 

 международные стандарты; методы и средства контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов; 

 простые инструменты качества; 

 системы качества; 

 базы данных технологического, технического характера; 

 данные мониторинга экологической и биологической безопасности 

продовольствия и окружающей среды 

Виды профессиональной деятельности выпускников: 

 научно-исследовательская; 
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 производственно-технологическая. 

 организационно-управленческая 

 проектная 

 

3 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дис-

циплины  

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование компетенции 

в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготовки: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

ОПК-4. Способен осуществлять тех-

нологические процессы производства 

продуктов животного происхождения 

ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует знания 
сущности технологических процес-
сов производства продуктов живот-
ного происхождения. Разрабатывает 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов произ-
водства продукции различного 
назначения.  
ИД-2 ОПК-4 Применяет существую-
щую нормативную и техническую 
документацию в профессиональной 
деятельности, в т.ч. при разработке 
технологической документации 
ИД-4 ОПК-4 Обосновывает и реализу-

ет проектирование продукции, тех-

нологических процессов и произ-

водственных предприятий 

ПК-8 Способен осуществлять кон-

троль технологических параметров и 

режимов производства продуктов пи-

тания животного происхождения на 

соответствие требованиям техноло-

гической и эксплуатационной доку-

ментации  

ИД-1ПК-8  Знает физические, химиче-

ские, биохимические, биотехнологи-

ческие, микробиологические, тепло-

физические процессы, происходящих 

при производстве продуктов питания 

животного происхождения. 

ПК-11 Способен разрабатывать ме-

роприятия по предупреждению и 

устранению причин брака продукции 

на основе данных технологического 

контроля качества сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции в процес-

се производства продуктов питания 

животного происхождения 

ИД-1ПК-11 Знает причины, методы вы-

явления и способы устранения брака 

в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения  

ИД-2ПК-11 Выявляет брак продукции 

на основе данных технологического и 

лабораторного контроля качества сы-

рья, полуфаб-рикатов и готовой про-

дукции в процессе производства про-
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дуктов питания животного проис-

хождения 

ИД-3ПК-11 Способен устранить причи-

ны брака продукции на основе дан-

ных технологического контроля ка-

чества сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции в процессе произ-

водства продуктов питания животно-

го происхождения 

ПК-14 Способен организовать работы 

по применению передовых техноло-

гий для повышения эффективности 

технологических процессов произ-

водства продуктов питания животно-

го происхождения 

ИД-1 ПК-14 Проводит анализ передо-

вого отечественного и зарубежного 

опыта в области технологии произ-

водства пищевой продукции на ав-

томатизированных технологических 

линиях 

ИД-2ПК-14 Применяет передовые тех-

нологии для повышения эффектив-

ности технологических процессов 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

ИД-3ПК-14 Осуществляет технологи-

ческие компоновки и подбор обору-

дования для технологических линий 

и участков производства продуктов 

питания животного происхождения 

 

4 Структура и содержание дисциплины   

 

Общий объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы. 

4.1 Структура дисциплины 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Форма обучения 

Очно 

6 се-

местр 

Заочно 

4 се-

местр 

Аудиторные занятия (всего) 85 85 18 

В том числе:    

Лекции 34 34 8 

Практические занятия    

Лабораторные работы 51 51 10 

Самостоятельная работа (всего),  50 50 117 

Контроль 9     9 9 

Вид промежуточной аттестации  Экзамен Экзамен Экзамен 

Общая трудоёмкость, часы 144 144 144 
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Зачётные единицы 4 4 4 

 

Лабораторная практическая подготовка 

Тема занятия  Ко

л-

во 

час

. 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Индикаторы достижения ком-

петенции 

Производство 

функционального 

кисломолочного 

напитка 

6 ОПК-4 

ПК-11 

ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует знания 
сущности технологических про-
цессов производства продуктов 
животного происхождения. Раз-
рабатывает мероприятия по со-
вершенствованию технологиче-
ских процессов производства 
продукции различного назначе-
ния.  
ИД-2 ОПК-4 Применяет существу-
ющую нормативную и техниче-
скую документацию в професси-
ональной деятельности, в т.ч. при 
разработке технологической до-
кументации 
ИД-4 ОПК-4 Обосновывает и реали-

зует проектирование продукции, 

технологических процессов и 

производственных предприятий 

ИД-3ПК-11 Способен устранить 

причины брака продукции на ос-

нове данных технологического 

контроля качества сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продук-

тов питания животного проис-

хождения 

Производство 

функционального 

творожного про-

дукта 

6 ПК-8 ИД-1ПК-8  Знает физические, хими-

ческие, биохимические, биотех-

нологические, микробиологиче-

ские, теплофизические процессы, 

происходящих при производстве 

продуктов питания животного 

происхождения 

Производство 

функционального 

сывороточного 

6 ОПК-4 ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует знания 
сущности технологических про-
цессов производства продуктов 
животного происхождения. Раз-
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напитка рабатывает мероприятия по со-
вершенствованию технологиче-
ских процессов производства 
продукции различного назначе-
ния.  

Производство 

функционального 

рекомбинирован-

ного продукта  

6 ОПК-4 ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует знания 
сущности технологических про-
цессов производства продуктов 
животного происхождения. Раз-
рабатывает мероприятия по со-
вершенствованию технологиче-
ских процессов производства 
продукции различного назначе-
ния.  

Производство 

функционального 

десертного масла  

6 ОПК-4 ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует знания 
сущности технологических про-
цессов производства продуктов 
животного происхождения. Раз-
рабатывает мероприятия по со-
вершенствованию технологиче-
ских процессов производства 
продукции различного назначе-
ния.  

Производство мо-

роженого с функ-

циональными 

свойствами 

6 ОПК-4 

ПК-14 

ИД-4 ОПК-4 Обосновывает и реали-

зует проектирование продукции, 

технологических процессов и 

производственных предприятий 

ИД-2ПК-14 Применяет передовые 

технологии для повышения эф-

фективности технологических 

процессов производства продук-

тов питания животного проис-

хождения 

Производство де-

сертного продукта 

на молочной осно-

ве 

6 ОПК-4 

ПК-14 

ИД-4 ОПК-4 Обосновывает и реали-

зует проектирование продукции, 

технологических процессов и 

производственных предприятий 

ИД-2ПК-14 Применяет передовые 

технологии для повышения эф-

фективности технологических 

процессов производства продук-

тов питания животного проис-

хождения 

Всего 42   

 

4.2 Содержание разделов дисциплины 
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Раздел 1. Функциональные молочные продукты. Продукты с про-

биотическими, пребиотическими и синбиотическими свойствами 

Функциональные пищевые продукты. Ассортимент продуктов, их роль 

в питании человека, задачи лечебно-профилактического питания. Ингредиен-

ты, придающие функциональные свойства продуктам: пищевые волокна, ви-

тамины и антиоксиданты, полиненасыщенные жиры, минеральные вещества, 

олигосахариды, бифидобактерии и др. 

Продукты с пробиотическими свойствами. Виды, характеристика про-

дуктов. Бифидосодержащие продукты. Особенности технологии. Преимуще-

ства использования бакконцентратов и культур прямого внесения. 

Продукты с пребиотическими свойствами: продукты, обогащенные 

лактулозой и др. пребиотиками. Особенности технологии. Продукты с син-

биотичекими свойствами. Особенности технологии. 

Использование маркировки «Честный знак». 

Раздел 2. Молочные продукты, обогащенные витаминами, мине-

ральными веществами, пищевыми волокнами 

Принципы обогащения пищевых продуктов микронутриентами. Вита-

минизация молочных продуктов. Поливитаминные премиксы, преимущества 

их использования в производстве молочных продуктов. Пастеризованное мо-

локо, обогащенное йодированным белком. Молочные продукты, обогащен-

ные пищевыми волокнами. Особенности технологии продуктов. 

Раздел 3. Продукты с улучшенными потребительскими свойствами 

Продукты с улучшенными потребительскими свойствами. Виды, общая 

характеристика продуктов: коктейли, напитки, кисели, желе, соусы, кремы, 

пудинги, муссы, пасты, суфле и др. Пищевые добавки, обеспечивающие не-

обходимый внешний вид и органолептические свойства продукта. Виды пи-

щевых добавок, их характеристика и роль в формировании показателей каче-

ства новых продуктов. Использование обезжиренного молока, пахты, сыво-

ротки в качестве молочной основы продуктов. Увеличение сроков годности 

продуктов. Особенности технологии продуктов. 

Раздел 4. Продукты со сложным сырьевым составом 

Продукты со сложным сырьевым составом. Принципы проектирования 

продуктов. Молочные продукты, обогащенные соевыми и др. растительными 

белками. Особенности технологии. 

Раздел 5. Технология мороженого 

Классификация мороженого, виды, характеристика. Технологическая 

схема производства мороженого, требования к основным операциям. Подбор 

сырья и методы расчета рецептур. Стабилизаторы, их виды и роль в произ-

водстве мороженого. Физико-химические процессы при замораживании, 

взбивании и закаливании. Особенности технологии отдельных видов моро-

женого, в т.ч. функционального назначения. Мягкое мороженое, особенности 

производства, использование сухих смесей. Пороки мороженого, причины их 

возникновения и меры предупреждения. 
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4.3. Разделы дисциплины и вид занятий 

№ 

п/п 

Наименование раз-

делов учебной дис-

циплины 

Лек-

ции 

Прак-

ти-

ческие 

занятия 

Лабо-

ратор

тор-

ные 

заня-

тия 

СРС Кон

тро

ль 

Всего 

1 Функциональные 

молочные продукты. 

Продукты с пробио-

тическими, пребио-

тическими и синбио-

тическими свой-

ствами 

8  10 10 1 29 

2 Молочные продук-

ты, обогащенные ви-

таминами, мине-

ральными вещества-

ми, пищевыми во-

локнами 

8  11 10 2 31 

3 Продукты с улуч-

шенными потреби-

тельскими свойства-

ми 

8  10 10 2 30 

4 Продукты со слож-

ным сырьевым со-

ставом 

6  10 10 2 28 

5 Технология мороже-

ного 

4  10 10 2 26 

 Всего 34  51 50 9 144  

 

 

5 Матрица формирования компетенций по дисциплине 

 

№ 

п.п. 

Разделы, темы дисци-

плины 

Компетенции Общее 

количе-

ство ком-

петенций 

ОПК-4 ПК-8 ПК-11 ПК-14 

1 Функциональные мо-

лочные продукты. Про-

дукты с пробиотически-

ми, пребиотическими и 

+ + + + 4 
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синбиотическими свой-

ствами 

2 Молочные продукты, 

обогащенные витамина-

ми, минеральными ве-

ществами, пищевыми 

волокнами 

+ + + + 4 

3 Продукты с улучшенны-

ми потребительскими 

свойствами 

+ + + + 4 

4 Продукты со сложным 

сырьевым составом 

+ + + + 4 

5 Технология мороженого + + + + 4 

 

 

6 Образовательные технологии 

Объем аудиторных занятий всего 85 часов, в т.ч. лекции - 34 часа, ла-

бораторные занятия – 51 час.   

60  % – занятий в интерактивных формах от объема аудиторных занятий. 

Семестр Вид заня-
тия 

(Л, ПЗ, ЛР 
и др.) 

Используемые интерактивные образова-
тельные технологии 

Количе-
ство часов 

6 

 

 

Л Проблемная лекция на тему «Использова-
ние пробиотической микрофлоры в техно-
логии функциональных продуктов» 

2 

ЛР Анализ конкретных ситуаций (case-study) 
типа ситуация-иллюстрация на тему «Вы-
бор и обоснование технологических режи-
мов при производстве бифидосодержащих 
продуктов» 

2 

ЛР Анализ конкретных ситуаций (case-study) 
типа ситуация-иллюстрация на тему «Ис-
пользование пищевых добавок при произ-
водстве кисломолочных десертов»  

2 

ЛР Анализ конкретных ситуаций (case-study) 
типа ситуация-иллюстрация на тему «Осо-
бенности технологии десертных продуктов 
на основе молочной сыворотки» 

3 

ЛР Производство функционального кисломо-

лочного напитка 

6 

ЛР Производство функционального творожно-

го продукта 

6 

ЛР Производство функционального сыворо-

точного напитка 

6 
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ЛР Производство функционального рекомби-

нированного продукта  

6 

ЛР Производство функционального десертно-

го масла  

6 

ЛР Производство мороженого с функциональ-

ными свойствами 

6 

ЛР Производство десертного продукта на мо-

лочной основе 

6 

Итого: 51 

 

7 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов. 

Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежу-

точной аттестации по итогам освоения дисциплины 

  

7.1 Виды самостоятельной работы, порядок их выполнения и контроля 

№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Виды 

СРС 
Порядок выполнения СРС 

Метод кон-

троля 

1 Функциональ-

ные молочные 

продукты. 

Продукты с 

пробиотиче-

скими, пребио-

тическими и 

синбиотиче-

скими свой-

ствами 

Подго-

товка к 

ЛЗ, раз-

бор ситу-

ацион-

ных за-

дач 

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Устный 

опрос 

 

2 Молочные 

продукты, обо-

гащенные ви-

таминами, ми-

неральными 

веществами, 

пищевыми во-

локнами 

Подго-

товка к 

ЛЗ 

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Устный 

опрос 

 

 

3 Продукты с 

улучшенными 

потребитель-

скими свой-

ствами 

Подго-

товка к 

ЛЗ 

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Устный 

опрос 

 

4 Продукты со 

сложным сырь-

евым составом 

Подго-

товка к 

ЛЗ 

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Устный 

опрос 

 

 



13 

Индивидуальное задание  

 

Собеседова-

ние 

5 Технология 

мороженого 

Подго-

товка к 

ЛЗ 

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Индивидуальное задание 

Устный 

опрос 

 

 

 

 

Собеседова-

ние 

6 Разделы 1-5 Реферат Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами. 

Собеседова-

ние 

7 Итоговый кон-

троль 

Подго-

товка к 

зачету  

Работа с лекционным мате-

риалом, основной и допол-

нительной литературой, ин-

тернет-ресурсами 

Зачет  

 

7.2  Контрольные вопросы для самопроверки 

 

Раздел (тема) 

дисциплины 
Контрольные вопросы для самопроверки 

Функциональные 

молочные продук-

ты. Продукты с 

пробиотическими, 

пребиотическими и 

синбиотическими 

свойствами 

1. Какова роль пробиотической микрофлоры в ор-

ганизме человека? 

2. Какие виды микроорганизмов используются в 

качестве пробиотической микрофлоры при про-

изводстве молочных продуктов? 

3. Дайте общую характеристику бифидобактерий?  

4. Какие виды бифидобактерий используются в 

производстве молочных продуктов? 

5. В чем особенности технологии бифидосодержа-

щих продуктов? 

6. Какие вещества используются в качестве пре-

биотиков? 

7. В чем особенности технологии синбиотических 

продуктов? 

Молочные продук-

ты, обогащенные 

витаминами, мине-

ральными веще-

ствами, пищевыми 

1. Принципы обогащения пищевых продуктов 

микронутриентами. 

2. Какие добавки микроэлементов используются 

для обогащения молочных продуктов? 

3. Назовите преимущества использования поливи-
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волокнами таминных премиксов? 

4. Каковы особенности технологии молочных про-

дуктов, обогащенных витаминами и минераль-

ными веществами? 

5. Какова роль пищевых волокон в организме чело-

века? 

6. Приведите примеры обогащения молочных про-

дуктов пищевыми волокнами и назовите особен-

ности их технологии. 

Продукты с улуч-

шенными потреби-

тельскими свой-

ствами 

1. Каковы цели использования стабилизирующих 

добавок при производстве кисломолочных про-

дуктов? 

2. Поясните принцип действия стабилизирующих 

добавок. 

3. Какие вещества используются в качестве стаби-

лизирующих добавок? 

4. Дайте характеристику основных стабилизирую-

щих добавок, используемых в производстве кис-

ломолочных продуктов 

5. Классификация пищевых добавок; 

6. Медико-биологические требования к 

применению пищевых добавок; 

7. Гигиеническое регламентирование пищевых 

добавок; 

8. Природные и синтетические красители: 

характеристика, основные виды, способы 

внесения; 

9. Пищевые ароматизаторы идентичные 

натуральным: характеристика, основные виды, 

способы внесения; 

10. Природные и синтетические  подсластители: 

характеристика, основные виды; 

11. Стабилизирующие системы: характеристика, 

основные виды. 

 

Продукты со слож-

ным сырьевым со-

ставом 

1. Поясните принципы проектирования продуктов 

со сложным сырьевым составом. 

2. Какие виды немолчного сырья используются для 

производства продуктов? 

3. Приведите примеры и поясните особенности 

технологии продуктов со сложным сырьевым со-

ставом. 

Технология моро-

женого 

1. Приведите общую характеристику мороженого. 

2. В чем отличие закаленного и мягкого морожено-

го? 
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3. Какова структура мороженого? 

4. Какие виды сырья используются для получения 

мороженого? 

5. Какие виды стабилизаторов применяются для 

получения мороженого? Какова их роль  в фор-

мировании структуры мороженого? 

6. Назовите основные операции технологического 

процесса производства мороженого. 

7. Как составить смесь для производства мороже-

ного? 

8. Назовите и обоснуйте режим пастеризации при 

производстве мороженого. 

9. С какой целью применяется гомогенизация в 

технологии мороженого? 

10. Какие физико-химические процессы протекают 

при фризеровании? 

11. Какие факторы влияют на взбитость морожено-

го? Как определить взбитость? 

12. В чем сущность закаливания? 

13. Как осуществляется оценка качества морожено-

го? 

 

Пример расчетных заданий: 

Задание 1: Рассчитать рецептуру на 1000 кг йогуртного продукта (по за-

данным показателям  состава продукта и сырья). 

 

Примерные темы рефератов: 

 Продукты с пробиотическими свойствами; 

 Использование злаковых наполнителей при производстве кисломолочных 

продуктов; 

 Молочные продукты, обогащенные витаминами и микроэлементами; 

 Молочные продукты, обогащенные пищевыми волокнами; 

 Десертные продукты на основе молочной сыворотки; 

 Ферментрованные напитки на основе молочной сыворотки с функцио-

нальными свойствами; 

 Десертные продукты на основе пахты; 

 Десертные продукты на основе творога  и сметаны; 

 Продукты геродиетического назначения; 

 Новые молочные продукты для детского питания; 

 Пищевые добавки, используемые в молочных продуктах; 

 Использование ультрафильтрации в производстве творога; 

 Использование мембранных технологий в производстве кисломолочных 

продуктов; 

 Взбитые десерты; 
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 Продукты с пребиотическими свойствами; 

 Продукты с использованием натуральных подсластителей; 

 Новые виды упаковки для цельномолочных продуктов; 

 Кисломолочные продукты, стойкие в хранении. Направления совершен-

ствования технологии и ассортимента цельномолочных продуктов; 

 Молокосодержащие продукты функционального назначения; 

 Новые виды бактериальных заквасок для кисломолочных продуктов; 

 Стабилизаторы, их виды и роль в формировании структуры десертных 

продуктов; 

 Использование растительных жиров в производстве продуктов функцио-

нального назначения; 

 Термизированные кисломолочные продукты. 

 

7.3  Вопросы для зачета 

Вопросы для проведения промежуточной аттестации представлены в 

виде следующего перечня вопросов к зачету: 

 Приоритетные направления развития цельномолочной отрасли 

 Функциональные пищевые продукты. Ингрединеты, придающие 

функциональные свойства продуктам 

 Продукты с пробиотическими, пребиотическими, синбиотическими 

свойствами. Общая характеристика продуктов. Особенности техноло-

гии 

 Бифидосодержащие продукты. Особенности технологии. Преимуще-

ства использования бакконцентратов и культур прямого внесения. 

 Молочные продукты, обогащенные витаминами, минеральными веще-

ствами, пищевыми волокнами. Принципы обогащения пищевых про-

дуктов микронутриентами. Особенности технологии 

 Продукты с улучшенными потребительскими свойствами. Виды, об-

щая характеристика продуктов. Пищевые добавки, обеспечивающие 

необходимый внешний вид и органолептические свойства продукта  

 Кисломолочные продукты. Факторы, влияющие на качество. Пути 

увеличения сроков годности. 

 

8 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

(модуля)  

а) основная литература 

1. Третьякова, Е. Н. Технология продуктов питания функционального 

назначения [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е. Н. Третьякова, Н. А. 

Грачева, А. Г. Нечепорук. - Электрон.дан. - Воронеж : Мичуринский ГАУ, 

2019. - 87 с. -  Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/157852 

2. Технология продуктов функционального назначения [Электронный 

ресурс] : методические указания к практическим занятиям и организации са-

мостоятельной работы студентов, обучающихся по направлению подготов-

https://e.lanbook.com/book/157852
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ки19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» (профиль «Тех-

нология молока и молочных продуктов») / Мин-во сел. хоз-ва РФ, Вологод-

ская ГМХА, Технологический фак., Каф. технологии молока и мол. продук-

тов ; сост. В. А. Грунская. - Электрон. дан. - Вологда ; Молочное : ФГБОУ 

ВО Вологодская ГМХА, 2020. - 25 с. - Систем. требования: Adobe Reader 

Внешняя ссылка: https://lk.molochnoe.ru/ebs/notes/2768/download 

3. Линич, Е. П. Функциональное питание [Электронный ресурс] : учеб-

ное пособие / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. - 2-е изд., стер. - Электрон.дан. - 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. - 180 с. - (Учебники для вузов)( Специальная 

литература). -   

Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/169232 

 

б) дополнительная литература 

1. Юдина, С. Б. Технология геронтологического питания [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. Б. Юдина. - 2-е изд., стер. - Электрон.дан. - 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. - 232 с. - (Учебники для вузов) (Специальная 

литература). -   

Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/167481 

2. Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / С. Б. Юдина. - 3-е изд., стер. - 

Электрон.дан. - Санкт-Петербург : Лань, 2021. - 280 с. - (Учебники для ву-

зов)( Специальная литература). -   

Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/169098 

3. Ивкова, И. А. Конструирование молочных продуктов в сублимиро-

ванной форме для специализированного питания [Электронный ресурс] : мо-

нография / И. А. Ивкова, Е. А. Зубарева. - Электрон.дан. - Омск : Омский 

ГАУ, 2021. - 94 с. -  Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/170269 

4. Функциональное питание [Электронный ресурс] : учебное пособие / 

сост.: Э. Э. Сафонова, В. В. Быченкова, Е. П. Линич. - Электрон. дан. - Санкт-

Петербург : Лань, 2019. - 256 с. - (Учебники для вузов) (Специальная литера-

тура). -  Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/122143 

5. Технология и организация производства специальных видов питания 

в сфере агропромышленного комплекса (функциональные продукты пита-

ния) [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие / О. Ю. Мишина 

[и др.]. - Электрон.дан. - Волгоград : ФГБОУ ВПО Волгоградский государ-

ственный аграрный университет, 2018. - 76 с. -  Внешняя ссылка 

http://znanium.com/go.php?id=1007767 

6. Харенко, Е. Н.  Технология продуктов спортивного питания [Элек-

тронный ресурс] : учебное пособие / Е. Н. Харенко, С. Б. Юдина, Н. Н. Яри-

чевская. - Электрон.дан. - СПб. [и др.] : Лань, 2018. - 104 с. - (Учебники для 

вузов) (Специальная литература). -  Внешняя ссылка: 

https://e.lanbook.com/book/104857 

7. Неповинных, Наталия Владимировна. Пищевые волокна:  функцио-

нально-технологические  свойства и применение  в технологиях продуктов 

питания на основе молочной сыворотки [Электронный ресурс] : монография / 

https://lk.molochnoe.ru/ebs/notes/2768/download
https://e.lanbook.com/book/169232
https://e.lanbook.com/book/170269
https://e.lanbook.com/book/122143
http://znanium.com/go.php?id=1007767
https://e.lanbook.com/book/104857
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Н. В. Неповинных, Н. М. Птичкина. - Электрон.дан. - М. : Инфра-М, 2018. - 

204 с. - (Научная мысль). -  Внешняя ссылка: 

http://znanium.com/go.php?id=951300 

8. Конкурентоспособные технологии производства функциональных 

продуктов питания : науч. аналит. обзор / [В. Ф. Федоренко и др.] ; М-во 

сельского хоз-ва Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. науч. учреждение 

"Рос. науч.-исслед. ин-т информ. и техн.-экон. исслед. по инженер.-техн. 

обеспечению агропром. комплекса". - М. : ФГБНУ "Росинформагротех", 

2018. - 150 с. - Библиогр.: с. 131-149. 

9. Харенко, Елена Николаевна. Технология функциональных продуктов 

для геродиетического питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е. 

Н. Харенко, Н. Н. Яричевская, С. Б. Юдина. - Электрон. дан. - СПб. [и др.] : 

Лань, 2019. - 204 с. - (Учебники для вузов) (Специальная литература). -  

Внешняя ссылка: https://e.lanbook.com/book/113907.  

10.Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / С. Б. Юдина. - 3-е изд., стер. - 

Электрон.дан. - СПб. [и др.] : Лань, 2018. - 280 с. - (Учебники для вузов) 

(Специальная литература). - Внешняя ссылка: 

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

11.Технология функциональных продуктов питания : учеб. пособие для 

вузов / [Л. В. Донченко и др.] ; под общ. ред. Л. В. Донченко. - 2-е изд., испр. 

и доп. - М. : Юрайт, 2018. - 175, [1] с. - (Университеты России). - Библиогр. в 

конце глав 

 

 в) Перечень информационных технологий, используемых в обучении, вклю-

чая перечень программного обеспечения и информационных справочных си-

стем 

Лицензионное программное обеспечение: 

Microsoft Windows XP / Microsoft Windows 7 Professional , Microsoft Of-

fice Professional 2003 / Microsoft Office Professional 2007 / Microsoft Office 

Professional 2010 

STATISTICA Advanced + QC 10 for Windows 

в т.ч. отечественное 

Astra Linux Special Edition РУСБ 10015-01 версии 1.6. 

1С:Предприятие 8. Конфигурация, 1С: Бухгалтерия 8 (учебная версия) 

Project Expert 7 (Tutorial) for Windows  

СПС КонсультантПлюс  

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса Стандартный  

 

Свободно распространяемое лицензионное программное обеспече-

ние: 

OpenOffice 

LibreOffice 

7-Zip 

Adobe Acrobat Reader 

http://znanium.com/go.php?id=951300
https://e.lanbook.com/book/113907
https://e.lanbook.com/book/103149
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Google Chrome 

в т.ч. отечественное 

Яндекс.Браузер 

 

Информационные справочные системы 

– Единое окно доступа к образовательным ресурсам – режим доступа:  

http://window.edu.ru/ 

– ИПС «КонсультантПлюс» – режим доступа:  http://www.consultant.ru/ 

– Интерфакс  - Центр раскрытия корпоративной информации (сервер 

раскрытия информации) – режим доступа:  https://www.e-disclosure.ru/ 

– Информационно-правовой портал ГАРАНТ.RU – режим доступа: 

http://www.garant.ru/  

– Автоматизированная справочная система «Сельхозтехника» (web-

версия) - режим доступ: http://gtnexam.ru/  

 

Профессиональные базы данных 

– Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU – режим доступа: 

http://elibrary.ru 

– Наукометрическая база данных Scopus: база данных рефератов и ци-

тирования – режим доступа: 

https://www.scopus.com/customer/profile/display.uri 

– Официальный сайт Федеральной службы государственной статистики 

– режим доступа: https://rosstat.gov.ru/ (Открытый доступ) 

– Российская Академия Наук, открытый доступ к научным журналам – 

режим доступа: http://www.ras.ru (Открытый доступ) 

– Официальный сайт Министерства сельского хозяйства Российской 

Федерации – режим доступа: http://mcx.ru/ (Открытый доступ) 

 

Электронные библиотечные системы: 

 Электронный библиотечный каталог Web ИРБИС – режим доступа: 

https://molochnoe.ru/cgi-

bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=S

TATIC  

 ЭБС ЛАНЬ – режим доступа: https://e.lanbook.com/  

 ЭБС Znanium.com – режим доступа: https://new.znanium.com/  

 ЭБС ЮРАЙТ – режим доступа: https://urait.ru/  

 ЭБС POLPRED.COM: http://www.polpred.com/ 

 Электронная библиотека издательского центра «Академия»: 

https://www.academia-moscow.ru/elibrary/ (коллекция СПО) 

 ЭБС ФГБОУ ВО Вологодская ГМХА – режим доступа: 

https://molochnoe.ru/ebs/ 

 

9. Материально-техническое обеспечение дисциплины   

 

http://window.edu.ru/
http://www.consultant.ru/
https://www.e-disclosure.ru/
http://www.garant.ru/
http://gtnexam.ru/
http://elibrary.ru/
https://www.scopus.com/customer/profile/display.uri
https://rosstat.gov.ru/
http://www.ras.ru/
http://mcx.ru/
https://molochnoe.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATIC
https://molochnoe.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATIC
https://molochnoe.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATIC
https://e.lanbook.com/
https://new.znanium.com/
https://urait.ru/
http://www.polpred.com/
https://www.academia-moscow.ru/elibrary/
https://molochnoe.ru/ebs/
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Учебная аудитория 1225 для проведения занятий лекционного и семи-

нарского типа (практические занятия); групповых и индивидуальных кон-

сультаций; текущего контроля и промежуточной аттестации. Основное обо-

рудование: экран для проектора 1 шт., проектор - 1 шт., компьютер в ком-

плекте - 1 шт. 

Учебная аудитория 1234 для проведения занятий лекционного и семи-

нарского типа (практические занятия); групповых и индивидуальных кон-

сультаций; текущего контроля и промежуточной аттестации. Основное обо-

рудование: экран для проектора 1 шт., проектор - 1 шт., компьютер в ком-

плекте - 1 шт. 

Учебная аудитория 1240 Компьютерный класс, класс для самостоя-

тельной работы студентов. Основное оборудование: экран для проектора 1 

шт., проектор - 1 шт., компьютер в комплекте - 1 шт., 9 компьютеров с до-

ступом в электронно-образовательную среду Академии, ЭБС и сети Интер-

нет. 

Учебная аудитория 1241 Технология продуктов питания животного 

происхождения для проведения лабораторных и практических занятий. Ос-

новное оборудование: холодильник, термостат, фотометр КФК-3-01-"ЗОМЗ" 

фотоэлектрический, анализатор качества молока "ИнфраМилк" исполнение 

ПРОФИ, сахариметр СУ-4,  колориметр КФК-2. 

Учебная аудитория ЭЦ 1 Лаборатория производства и исследования 

цельномолочных продуктов. Основное оборудование: центрифуга Гербер, 

центрифуга ЦЛМ 1-12, вискубаторы, весы электронные, рН-метр, центрифу-

га, холодильник «Апшерон», «Саратов». 

 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ ДЛЯ ЛИЦ С ОВЗ 

Для обеспечения образования инвалидов и лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья реализация дисциплины может осуществляться в адап-

тированном виде, исходя из индивидуальных психофизических особенностей 

и по личному заявлению обучающегося, в части создания специальных усло-

вий. 

В специальные условия могут входить: предоставление отдельной 

аудитории, необходимых технических средств, присутствие ассистента, ока-

зывающего необходимую техническую помощь, выбор формы предоставле-

ния инструкции по порядку проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации, использование специальных технических средств, предоставле-

ние перерыва для приема пищи, лекарств и др. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья предусмотрена ор-

ганизация консультаций с использованием электронной почты. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обуча-

ющихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья (ОВЗ) предоставляются в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья и восприятия информации: 

Для лиц с нарушениями зрения: 

– в печатной форме увеличенным шрифтом, 
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– в форме электронного документа. 

Для лиц с нарушениями слуха: 

– в печатной форме, 

– в форме электронного документа. 

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

– в печатной форме, 

– в форме электронного документа. 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от кон-

тингента обучающихся. 



10.Карта компетенций 

 

Технология продуктов функционального и десертного назначения (направление подготовки 19.03.03 - Продукты пи-

тания животного происхождения) 

Цель дисциплины приобретение студентами теоретических знаний в области производства цельномолочных продуктов 

и мороженого, формирование умений и навыков работы, необходимых для производственно-

технологической и  научно-исследовательской  деятельности. 

Задачи дисциплины -раскрыть научные основы производства молочных продуктов функционального и десертного 

назначения; 

-познакомить студента с  технологическими  процессами, принципами построения технологических 

схем  производства продуктов функционального  и десертного назначения, вопросами создания 

безотходных технологий, требованиями, предъявляемыми к качеству сырья и продукции. 

 

В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие 

Общепрофессиональные компетенции 

Компетенции Планируемые результаты 

обучения 

(индикаторы достижения 

компетенции) 

Технологии 

формирования 

Форма оце-

ночного 

средства 

Ступени уровней освоения 

компетенции Индекс Формулировка 

ОПК-4 Способен осу-

ществлять техно-

логические про-

цессы производ-

ства продуктов 

животного проис-

ИД-1 ОПК-4 Демонстрирует 
знания сущности техноло-
гических процессов про-
изводства продуктов жи-
вотного происхождения. 
Разрабатывает мероприя-
тия по совершенствова-

Лекции 

 

Лабораторные 

работы 

 

Тестирование 

 

 

Устный ответ 

Пороговый (удовлетвори-

тельный) 

Знает сущность технологиче-

ских процессов производства 

продуктов животного проис-

хождения. Разрабатывает ме-
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хождения нию технологических 
процессов производства 
продукции различного 
назначения.  
ИД-2 ОПК-4 Применяет су-
ществующую норматив-
ную и техническую доку-
ментацию в профессио-
нальной деятельности, в 
т.ч. при разработке техно-
логической документации 
ИД-4 ОПК-4 Обосновывает 

и реализует проектирова-

ние продукции, техноло-

гических процессов и 

производственных пред-

приятий 

Самостоятельная 

работа 

 

Интерактивные 

занятия 

 роприятия по совершенство-

ванию технологических про-

цессов производства продук-

ции различного назначения.  

Продвинутый (хорошо) 

Умеет применять существу-

ющую нормативную и техни-

ческую документацию в про-

фессиональной деятельности, 

в т.ч. при разработке техноло-

гической документации   

. Высокий (отлично) 

Владеет способностью обос-

новывать и реализовать проек-

тирование продукции, техно-

логических процессов и произ-

водственных предприятий  

Профессиональные компетенции 

Компетенции Планируемые результаты 

обучения 

(индикаторы достижения 

компетенции) 

Технологии 

формирования 

Форма оце-

ночного 

средства 

Ступени уровней освоения 

компетенции Индекс Формулировка 

ПК-8 Способен осу-

ществлять кон-

троль технологи-

ческих парамет-

ров и режимов 

ИД-1ПК-8  Знает физические, 

химические, биохимиче-

ские, биотехнологические, 

микробиологические, теп-

лофизические процессы, 

Лекции 

 

Лабораторные 

работы 

Тестирование 

 

 

Пороговый (удовлетвори-

тельный) 

Знает физические, химиче-

ские, биохимические, биотех-

нологические, микробиологи-
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производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

на соответствие 

требованиям тех-

нологической и 

эксплуатационной 

документации  

происходящих при произ-

водстве продуктов питания 

животного происхожде-

ния. 

 

Самостоятельная 

работа 

 

Интерактивные 

занятия 

Устный ответ 

 

ческие, теплофизические про-

цессы, происходящих при 

производстве продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния.. 

Продвинутый (хорошо) 

Умеет обосновать физические, 

химические, биохимические, 

биотехнологические, микро-

биологические, теплофизиче-

ские процессы, происходящих 

при производстве продуктов 

питания животного происхож-

дения..  

Высокий (отлично) 

Владеет способностью прове-

дения физических, химиче-

ских, биохимических, биотех-

нологических, микробиологи-

ческих, теплофизических про-

цессов, происходящих при 

производстве продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния. 

Профессиональные компетенции 

Компетенции Планируемые результаты 

обучения 

(индикаторы достижения 

Технологии 

формирования 

Форма оце-

ночного 

средства 

Ступени уровней освоения 

компетенции Индекс Формулировка 
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компетенции) 

ПК-11 Способен разра-

батывать меро-

приятия по пре-

дупреждению и 

устранению при-

чин брака про-

дукции на основе 

данных техноло-

гического кон-

троля качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и готовой 

продукции в про-

цессе производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

ИД-1ПК-11 Знает причины, 

методы выявления и спо-

собы устранения брака в 

процессе производства 

продуктов питания живот-

ного происхождения  

ИД-2ПК-11 Выявляет брак 

продукции на основе дан-

ных технологического и 

лабораторного контроля 

качества сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продук-

ции в процессе производ-

ства продуктов питания 

животного происхождения 

ИД-3ПК-11 Способен устра-

нить причины брака про-

дукции на основе данных 

технологического кон-

троля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного проис-

хождения 

Лекции 

 

Лабораторные 

работы 

 

Самостоятельная 

работа 

 

Интерактивные 

занятия 

Тестирование 

 

 

Устный ответ 

 

Пороговый (удовлетвори-

тельный) 

Знает причины, методы выяв-

ления и способы устранения 

брака в процессе производства 

продуктов питания животного 

происхождения  

Продвинутый (хорошо) 

Умеет выявлять брак продук-

ции на основе данных техноло-

гического и лабораторного 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой про-

дукции в процессе производ-

ства продуктов питания жи-

вотного происхождения 

.  Высокий (отлично) 

Владеет способностью устра-

нить причины брака продук-

ции на основе данных техно-

логического контроля каче-

ства сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния 

Профессиональные компетенции 
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Компетенции Планируемые результаты 

обучения 

(индикаторы достижения 

компетенции) 

Технологии 

формирования 

Форма оце-

ночного 

средства 

Ступени уровней освоения 

компетенции Индекс Формулировка 

ПК-14 Способен органи-

зовать работы по 

применению пе-

редовых техноло-

гий для повыше-

ния эффективно-

сти технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

ИД-1 ПК-14 Проводит ана-

лиз передового отече-

ственного и зарубежного 

опыта в области техноло-

гии производства пище-

вой продукции на автома-

тизированных технологи-

ческих линиях 

ИД-2ПК-14 Применяет пе-

редовые технологии для 

повышения эффективно-

сти технологических про-

цессов производства про-

дуктов питания животно-

го происхождения 

ИД-3ПК-14 Осуществляет 

технологические компо-

новки и подбор оборудо-

вания для технологиче-

ских линий и участков 

производства продуктов 

питания животного про-

исхождения 

Лекции 

 

Лабораторные 

работы 

 

Самостоятельная 

работа 

 

Интерактивные 

занятия 

Тестирование 

 

 

Устный ответ 

 

Пороговый (удовлетвори-

тельный) 

Знает, как проводить анализ 

передового отечественного и 

зарубежного опыта в области 

технологии производства пи-

щевой продукции на автома-

тизированных технологиче-

ских линиях 

Продвинутый (хорошо) 

Умеет применять передовые 

технологии для повышения 

эффективности технологиче-

ских процессов производства 

продуктов питания животного 

происхождения 

Высокий (отлично) 

Владеет способностью осу-

ществлять технологические 

компоновки и подбор оборудо-

вания для технологических ли-

ний и участков производства 

продуктов питания животного 
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происхождения  
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