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Цель изучения дисциплины: формирование у студентов теоретических и 
практических знаний об аутентичных продуктах питания, их назначении, классификации, 
особенностях химического состава и технологических процессах; формирование знаний в 
области приоритетов и тенденций развития производства аутентичных продуктов 
питания.

Задачи дисциплины:
- анализ современных тенденций в вопросах питания и здоровья, изучение 

современного рынка аутентичных продуктов;
- исследование специфических физиологических эффектов функциональных 

ингредиентов;
- характеристика видов, строения, физиологических аспектов применения 

основных групп функциональных ингредиентов;
- анализ современных подходов к созданию аутентичных продуктов питания.
Основные блоки и темы дисциплины: Дизайн пищевых продуктов: термины и

определения. Разнообразие подачи своей продукции пищевыми предприятиями. Главные 
принципы создания упаковки для пищевой продукции. «Пищевой дизайн» («Роос1- 
ёез1§п»). Концептуальные подходы в «Пищевом дизайне». Направление «Пищевая 
архитектура» (Рао1о ВапсЬеПа). Концептуальные подходы в «Пищевом дизайне»: «дизайн 
вокруг еды», «дизайн и еда»; «дизайн для еды».

«Функциональная концепция» - основа любого проекта «Роос1-с1е51§п». Ф ункции 
готовой упаковки: надеж ность, удобство, эконом ичность, эстетичность, 
инф орм ативность, соответствие рыночным требованиям .

Учебная дисциплина «Дизайн пищевых продуктов» входит в обязательную 
часть ОПОП ВО направления подготовки магистров 19.04.04 Технология продукции и 
организация общественного питания.

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 
компетенции:

ОПК-1.1. Демонстрирует знание отечественных и зарубежных достижений в 
области производства продуктов питания.

ОПК-2.3. Разрабатывает рецептуры и технологии производства продуктов питания с 
ориентацией на категорию потребителей.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать:
- отечественные и зарубежные достижения в области производства продуктов 

питания;
- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания;
- основы стратегического менеджмента и маркетинга на предприятиях питания.
- ассортимент продукции питания различного назначения, нормативные 

документы, регламентирующие ее производство;
- принципы и методы моделирования продуктов и технологических процессов 

производства продукции питания;
- технологию производства продуктов общественного питания;
Уметь:
- определять цели и задачи развития предприятия питания;

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Куижева Саида Казбековна
Должность: Ректор
Дата подписания: 17.09.2021 14:28:46
Уникальный программный ключ:
71183e1134ef9cfa69b206d480271b3c1a975e6f



- определять приоритеты в стратегии развития предприятия, в его финансовой 
деятельности;

- разрабатывать эффективную инновационную политику предприятия питания;
- проводить анализ технологических процессов производства продукции в 

соответствии с потребностями рынка;
- разрабатывать рецептуры и технологии производства продуктов питания 

различного назначения;
- разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного назначения, 

организовать ее выработку в производственных условиях;
Владеть:
- методиками разработки корпоративной и функциональных стратегий;
- методами составления рецептур и рационов с использованием компьютерных 

технологий;
- методами разработки производственной программы в зависимости от специфики 

предприятия питания;
- способностью участвовать в работе над инновационными проектами, используя 

базовые методы исследовательской деятельности;
- методами моделирования рецептур и технологических процессов производства 

продуктов питания.
Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 

практическими занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 
литературой и завершается зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 72 часа, 2 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: зачет.
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