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№
п/п

Н а и м е н о в а н и я  м о д у л я , р а зд ел а , тем ы
В сего
ч асов

К о н т а к т н а я  р а б о т а , ч ас., в то м  ч исле: Э л ек т р о н н о е  о б у ч е ­
ние

(Э О ), ч ас.

С а -
м о-

сто я -
т ел ь -

ная
р а­

бо т а ,
час.

С т а ж и ­
р о в к а ,

час.

Ф о р м а  к он тр ол я

а у д и т о р н а я  р а б о т а , 
час.

с  п р и м ен ен и ем  д и -  
ст а н ц и о н н ы х  о б р а ­
зо в а т е л ь н ы х  т е х н о ­

л о г и й  (Д О Т ) час. Л к П З В сего 3 Э м э
Л к П З В сего Л к ПЗ В сего

1 Принципы разработки продуктов питания с за­
данными свойствами и составом. Функцио­
нально-технологические свойства различных 
видов сырья и оценка степени их технологиче­
ской совместимости.

4 2 2 2

2 Принципы и методы проектирования рецептур 
пищевых продуктов, балансирующих рационы. 
Концептуальная схема конструирования новых 
пищевых продуктов функционального назначе­
ния. Обогащение пищевых продуктов микро­
нутриентами.

4 2 2 2

3 Понятие о сбалансированности продуктов пи­
тания по основным макро- и микронутриентам. 
Придание продуктам заданных качественных 
характеристик. Способы прогнозирования ка­
чества продуктов питания.

4 2 2 2

4 Основные нормативно-законодательные требо­
вания к составу и свойствам функциональных и 
специализированных продуктов питания

2 2 2
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№
п/п

Н аим енования м одуля, раздела, тем ы Всего
часов

К онтактная  работа, час., в том  числе: Э лектронное обуче­
ние

(ЭО), час.

С а­
м о-

стоя-
тель­
ная
р а­

бота,
час.

С таж и­
ровка,

час.

Ф орм а контроля

аудиторная работа, 
час.

с прим енением  ди ­
станционны х обра­
зовательны х техно­

логий (ДО Т) час. Л к П З Всего З Э М Э

Л к П З Всего Л к П З Всего

5 Технология и контроль производства БАВ, ос­
новные принципы и подходы к созданию но­
вых рецептур и технологий функциональных 
продуктов питания.

2 2 2

6 Методы определения содержания основного 
вещества в готовых БАВ, активности действу­
ющего вещества в готовом биотехнологиче­
ском препарате; определять содержание кле­
ток продуцента в продуктах, полученных с 
помощью микроорганизмов.

2 2 2

7 Оценка качества и безопасность продукции 
функционального и персонального значения. 
Значение декларирования пищевых продуктов 
и ее роль при продвижении продукции на про­
довольственном рынке, подготовка докумен­
тов и оформление результатов. Разработка 
технических условий (ТУ) на новые пищевые 
продукты

4 2 2 2

Итоговая аттестация 2 2
Всего часов 24 8 6 14 8 2

Условные обозначения:
ЛК - лекции
ПЗ- практические занятия 
СР - самостоятельная работа

З- зачет 
Э- экзамен
МЭ - междисциплинарный экзамен


