
Аннотация

учебной дисциплины «Б.В.ОД.5 Современные технологии функциональных и 
специализированных п р о д у к т о в  питания»
направления подготовки магистров 19.04.04 Технология продукции и организация 
общественного питания.

Дисциплина учебного плана подготовки магистров по направлению
Технология продукции и организация общественного питания.

Цель изучения курса -  подготовка высококвалифицированных специалистов, 
способных на базе полученных систематизированных теоретических знаний и 
практических навыков разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного 
назначения, организовать ее выработку в производственных условиях путем 
совершенствования технологических процессов с учетом современных представлений о 
рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества и направленности 
продукции, ее безопасности и конкурентоспособности.

Задачами курса являются: формирование у магистров теоретических знаний об 
основных понятиях в технологии общественного питания и методологии освоения новых 
технологических процессов в производстве продуктов функциональных и 
специализированных продуктов питания; обучение магистров основам конструирования 
пищевых продуктов функционального и специализированного назначения; ознакомление 
магистров с отечественным и зарубежным практическим опытом в технологиях 
производства функциональных и специализированных продуктов питания.

Основные блоки и темы дисциплины:
Организация здорового питания населения. Роль минеральных веществ в организме 

человека. Недостаток или избыток минеральных веществ в питании человека. Роль 
отдельных минеральных элементов. Макроэлементы. Микроэлементы обработки на 
минеральный состав пищевых продуктов.

Потребительские свойства функциональных продуктов: пищевая ценность, 
вкусовые качества, физиологическое воздействие. Концепция функционального питания. 
Основные компоненты. Причины интенсивного развития функционального питания.

Теория сбалансированного питания, теория адекватного питания, теория 
рационального питания, комбинированные продукты питания, лечебно-профилактическое 
питание. Теория сбалансированного питания, теория адекватного питания, теория 
рационального питания, комбинированные продукты питания, лечебно-профилактическое 
питание.

Разработка пищевых продуктов и рационов для питания отдельных групп 
населения: спортсменов, детей различного возраста, различных профессиональных групп 
рабочих промышленных предприятий и т. д. Направления и задачи производства 
комбинированных продуктов питания, поиск новых источников сырья, безотходная его 
переработка. Обогащение продуктов питания биологически активными веществами.

Учебная дисциплина «Современные технологии функциональных и 
специализированных продуктов» входит в перечень курсов профессионального 
цикла базовой части ОП.

В результате изучения дисциплины магистр должен обладать следующими 
компетенциями:
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группы вести научный поиск, реализуя специальные средства и методы получения нового 
знания (ОК-6).

-  способностью использовать глубоко специализированные профессиональные 
теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно 
пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 
исследований для решения научных и практических задач (ПК-19).

В результате освоения дисциплины магистр должен:
знать научные и технологические основы конструирования пищевых продуктов с 

заданными свойствами различного назначения.
уметь использовать знания о функционально-физиологических свойствах 

компонентов пищевого сырья и рецептурных ингредиентов при разработке и 
конструирования пищевых продуктов с заданными свойствами различного целевого 
назначения с учетом современных приоритетов и тенденций развития науки в сфере 
производства продуктов питания.

владеть методами определения содержания функциональных пищевых 
ингредиентов.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.

Разработчик:
д-р. техн. наук, доцент З.Н. Хатко
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