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                           1. Структура и общая трудоемкость   дисциплины 
         Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единиц (108 час).

                    2. Цели освоения дисциплины 
      Основной целью учебной дисциплины «Технология функциональных продуктов питания» является изучение вопросов, подготавливающих студента к решению профессиональных задач в области технологии функциональных продуктов питания.  
                       3.  Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
       Курс «Технология функциональных продуктов питания» входит в блок 1, вариативную часть ФГОС ВО  направления подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» и является  дисциплиной по выбору – Б1.В.ДВ.08.02. Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплины «Технология отрасли (хлеб)» (ПК-3,ПК-5,ПК-7,ПК-8,ПК-10,ПК-15,ПК-16,ПК-17,ПК-18,ПК-19,ПК-20,ПК-23).
              К началу изучения дисциплины студенты должны владеть:
- знаниями по: 
-пищевые    и потребительские  свойства  основных видов продовольственных  товаров;  методов   анализа  пищевого  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых изделий с целью разработки и применения современных,  перспективных  экспертных  технологий оценки  свойств  продукции  продовольственного назначения (ПК-3);
-фундаментальным разделам физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
            - назначению, области применения, классификации, принципам действия конструктивного устройства, техническим характеристикам, критериям выбора современного технологического оборудования (ПК-7); 
            -основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции (ПК-8); 
-научные  принципы  хранения  и  консервирования сырья  и  пищевых  продуктов;  характеристики основных  принципов  консервирования  (биоз, анабиоз,  ценоанабиоз,  абиоз)  и  современных методов,  применяемых  в  различных  отраслях пищевой промышленности (ПК-10);
- оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений (ПК-15);
            - технологическим критериям оптимизации всех стадий процесса производства соответствующих продуктов питания, расчёту технологических параметров функционирования поточных линий с элементами гибкого управления (ПК-16);
            - типовые  алгоритмы  обработки  данных;  структуры  данных,  используемые  для  представления типовых информационных объектов (ПК-17);
           - современные технологии производства (ПК-18);
           - сущность  экономических  отношений  в  рыночных условиях,  цели и задачи экономической деятельности предприятия, роль и значение производственных  ресурсов  в  формировании  прибыли как конечного экономического результата, основные типы организационных и производственных структур, их функции, содержание и взаимосвязь элементов (ПК-19);
          - теоретические  основы  и инженерные  задачи  основных  процессов (ПК-20); 
          -основные стадии отечественных и мировых технологий переработки растительного сырья; порядок  утверждения  проектно-сметной  документации при проектировании заводов и цехов бродильной и хлебомакаронной и кондитерской отрасли (ПК-23).

- умениями:
           -анализировать  ассортимент  продукции  продовольственного  назначения;  работать  с  нормативными  документами  и  законодательными  актами,  регулирующими требования к качеству пищевых материалов (ПК-3);
 - использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
            - проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающее  особенностям производства (ПК-7);
            - использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных (ПК-8);
            -описать  технологию  производства  предложенных и изучаемых продуктов питания (ПК-10); 
- составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков (ПК-15);
- применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программных средств (ПК-16);
              - составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных (ПК-17);
             - применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья (ПК-18);
             - калькулировать себестоимость продукции (ПК-19);
             - подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства (ПК-20);
             - использовать  знания  и  понятия  прикладной  механики  при  проектировании  элементов  оборудования и выбора расчетных моделей механических систем; решать уравнения  статики, кинематики и динамики (ПК-23).


 - навыками:
-методами  оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции; методами проведения анализов (испытаний) на соответствие продукции установленным требованиям  (ПК-3);
- применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования (ПК-5);
            - анализа условий и регулирования режима работы технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов.    (ПК-7);
             -навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия  питания  в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции (ПК-8);
             -навыками разработки рекомендаций по переработке  и  рациональному  использованию  сырья  растительного происхождения (ПК-10);
            -расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства (ПК-15);
             -   применения компьютеров как средства управления информацией (ПК-16).
              - методами статистической обработки данных (ПК-17);
              - оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты (ПК-18); 
             -работы  с  учебной,  научной  литературой  и  персональном  компьютере    как  средствах управления  информацией (ПК-19);
            -решением технологических задач расчёта и подбора производственного оборудования;   анализа результатов полученных наблюдений,  измерений,  исследований  и  использования их для написания производственных инструкций и создания современных технологий (ПК-20);
            - навыками  ведения тех.  проектирования заводов и цехов по производству продуктов питания из растительного сырья;  выбора  расположения  промышленной  площадки  для  возведения  будущего предприятия (ПК-23).
            Дисциплина  «Технология функциональных продуктов питания»   является базовой для изучения дисциплин «Проектирование предприятий отрасли» (ОК-2,ПК-2,ПК-7,ПК-15,ПК-19,ПК-20,ПК-23,ПК-24,ПК-25,ПК-26,ПК-27), «Практикум по технологии отрасли» (ПК-10,ПК-11,ПК-12,ПК-15) и последующего изучения  дисциплин вариативной части.

       
4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины)

          Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов направлений бакалавриата.
           Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
-способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
-способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4);
-способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
-готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);
-готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);
-способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17); 
-способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18).
В результате освоения дисциплины студент должен:
            Знать: 
 -основные потребности человека в питательных веществах и их   биологическую роль в  организме;
 -принципы создания рецептур продуктов для обеспечения рационального сбалансированного питания различных групп населения.

           Уметь: 
· конструировать продукты функционального питания, исходя из знаний пищевой ценности продуктов, потребностей в функциональных ингредиентах, связанных с полом, возрастом человека, его физиологическим состоянием, условиями проживания, профессиональной деятельности и другими, изменяющими его потребность в пластических, энергетических и регуляторных нутриентах;
· конструировать продукты функционального питания для беременных женщин, больных, страдающих наиболее распространенными заболеваниями цивилизации (атеросклероз, сахарный диабет, аллергические заболевания, болезни обмена, различные стрессовые воздействия и т.д.);
· пользоваться справочной литературой и таблицами по химическому составу и содержанию основных пищевых субстанций, обладающих функциональной активностью;
· проводить расчеты содержания тех или иных функциональных ингредиентов в различном сырье и готовых продуктах и давать оценку соответствия содержания специфическим потребностям для поддержания здоровья и снижения риска возникновения заболеваний;
· подбирать технологические режимы  производства продуктов питания с целью максимального сохранения в них тех или иных пищевых ингредиентов, обладающих функциональной активностью. 


           Владеть:
          - методикой проведения расчетов по определению пищевой и энергетической 
            ценности изделий.
                             
           В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
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	-способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья;






-способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин;








-способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;







-готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка;







-готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство;




-способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья; 




-способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты.
      









	Знать: - основы рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов переработки; современные методы и технологические способы производства основных продуктов питания
 Уметь:    - прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов
Владеть: - прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов
Знать:  - методы  теоретического  и  экспериментального исследования в области определения состава, строения  основных  химических  соединений,  входящих  в  состав  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микронутриентов  при  хранении,  переработке сырья при производстве продуктов питания
Уметь:    - технологического оборудования с учётом реологических свойств перерабатываемого сырья и полуфабрикатов;  использовать современное оборудование  и  приборы  для изучения реологических свойств пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции  
Владеть: - технологического оборудования с учётом реологических свойств перерабатываемого сырья и полуфабрикатов;  использовать современное оборудование  и  приборы  для изучения реологических свойств пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

Знать: - основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира;
фундаментальные разделы физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в органических  соединениях;  принципы  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификацию органических реакций; теоретические  основы  аналитической  химии,  ее фундаментальные понятия,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретические основы  физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основные понятия биохимии, строение и функции углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизм, кинетику ферментативных 
процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья
Уметь:    - использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья
Владеть:  - использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья

Знать: - основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции
Уметь:    - использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных
Владеть:  - использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных

Знать: - оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений
Уметь:   - составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков
Владеть:  - составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков

Знать: - типовые  алгоритмы  обработки  данных;  структуры  данных,  используемые  для  представления типовых информационных объектов
Уметь:  - составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных
Владеть:  - составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных






Знать: - современные технологии производства
Уметь:  - применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья
Владеть:  - применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья
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	Пороговый уровень
· демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;
· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 
Повышенный уровень
· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 
· свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
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· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 
свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
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Технологии формирования:  лекции, практические занятия,  самостоятельная работа.
Форма оценочного средства: индивидуальные задания Идз.; тестирование  ТС, реферат Реф., презентация по теме Пр., зачет З.


5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины: Технология функциональных продуктов питания

	Но-мер не-де-ли
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формирование компетенций
	Количество баллов

	Формы
контроля
	Литература

	
	
	л
	лаб.
	Содержание
	Ча-сы
	
	min
	max
	
	

	1
	Современное состояние обеспечения населения продуктами питания. Государственная политика в области здорового питания населения России. Классификация продуктов функционального питания. 
	1
	-
	
	




	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	
	
[1],
[2]

	1
	Белки, углеводы, липиды, витамины, минеральные вещества: источники, структура, функции, роль в питании.
	1
	2
	Полисахариды как компоненты продуктов функционального питания. 
	

8
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2]

	2
	 Научные основы функционального питания.
	1
	2
	Белковые вещества как компоненты продуктов функционального питания.
	8
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[4],[10],
[17],

	2
	 Переработка сырья растительного и животного происхождения в биологически активные добавки. Пищевые добавки на основе продуктов переработки зернобобовых культур, животного происхождения. Использование лекарственно-технического сырья. Сахарозаменители. Пряности. 
	1
	 2
	Полиненасыщенные жирные кислоты как компоненты продуктов функционального питания.
	4
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[5,6,15]

	3
	Биологически активные добавки. 
	2
	2
	Минеральные вещества, витамины как компоненты продуктов функционального питания.
	4
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[11],
[14],

	4
	Биологическая активность пектиновых веществ
	2
	4
	Другие функциональные ингредиенты как компоненты продуктов функционального питания.
	6
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[11],
[12],

	5
	 Функциональные добавки для хлебобулочных и кондитерских изделий. 
	2
	4
	Продукты функционального питания с применением пребиотиков, пробиотиков.
	8
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1,2,3]

	6
	Принципы конструирования продуктов для коррекции и поддержания здоровья человека.
	2
	6
	
	
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	
	[18],
[19]

	7
	Производство изделий лечебно-профилактического назначения.
	2
	6
	
	
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	
	[12]


	8
	Производство продуктов для профилактики ожирения.

	2
	4
	Функциональные продукты с диетическими волокнами.
	8
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[12],
[16],
[17]


	9
	Производство геродиетических продуктов.

	2
	4
	Антиоксиданты и функциональные продукты питания в профилактике ускоренного старения.
	8
	ОПК-2, ПК-4,
ПК-5, ПК-8,
ПК-15, ПК-17,
ПК-18

	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[2],
[16]

	
	                        
                          ИТОГО:
	18
	36
	
	
 54
	
	0
	100
	
	


                                             

                               6. Образовательные технологии

   Лекции, практические занятия проводятся с визуализированным представлением информации с помощью мультимедийных устройств.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, исследовательский метод обучения, игровое проектирование.
Подготовка к текущему и промежуточному контролю знаний осуществляется с проведением тренинговых форм обучения.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Коли-чество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Основные компоненты пищи.
	Лабораторная работа
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов

	Творческое задание

	2
	Биологически активные добавки.
	Лабораторная работа
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	3
	Детоксицирующая и биологическая активность пектиновых веществ и их значение в лечебно-профилактическом питании.
	Лабораторная работа
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	6
	Функциональные добавки для хлебобулочных и кондитерских изделий. Добавки животного происхождения. Добавки растительного происхождения.
	Лабораторная работа
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	7
	Принципы конструирования продуктов для коррекции и поддержания здоровья человека.
	Лабораторная работа
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	8
	Производство изделий лечебно-профилактического назначения, геродиетических  продуктов.
	Лабораторная работа
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	9
	 Расчет энергетической ценности изделий.
	Лабораторная работа
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	
	               
                   ИТОГО:
	
	36
	
	



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов доступны на дистанционной площадке системы «MOODLE».

8.  Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и  промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Текущая оценка студента складывается из баллов, приведенных в таблице:
           
	                                     Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	20

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100


     Итоговая оценка складывается  по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций, выполнение заданий на  практических занятиях, выполнение домашних заданий и самостоятельных работ, тестирование по балльно-рейтинговой системе, семестровый зачет.
Критерии оценки знаний студента при сдаче зачета:
Оценка  «зачтено»  выставляется  студенту,  который  обладает всесторонними, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «отлично» выставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специальности,  проявившему  творческие  способности  в  понимании, изложении  и  использовании  учебного  материала,  правильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения практических работ.
Оценка «незачтено» выставляется студенту, не знающему основной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими затруднениями выполняющему практические работы. Как правило, оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который не может продолжить обучение или приступить к деятельности по специальности по окончании университета без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

Примерные вопросы и тесты для проведения рубежного контроля знаний приведены ниже.
Перечень вопросов к первой  рубежной контрольной работе  по дисциплине
 «Технология функциональных продуктов питания»

1.Основные принципы государственной политики в области здорового питания.
2.Основные направления государственной политики в области здорового питания.
3.Дайте определение понятия «функциональный продукт питания».
4.Дайте определение понятия «функциональный ингредиент».
5.Дайте определение понятия «обогащенный продукт питания».
6.Какими функциональными ингредиентами обогащают продукты питания?
7.Что понимают под термином «здоровое питание»?
8.Какие показатели характеризуют качество функциональных продуктов?
9.Классификация продуктов функционального питания.
10.Какова государственная политика в области здорового питания населения России?
11.Белки: источники, структура, функции, роль в питании.
12.Чем определяется биологическая ценность белков?
13.Углеводы: источники, структура, функции, роль в питании.
14.Как классифицируются белки?
15.Как классифицируются углеводы?
16.Каково строение и свойства целлюлозы, гемицеллюлозы, пектиновых веществ и слизей?
17.Липиды: источники, структура, функции, роль в питании.
18.Витамины: источники, структура, функции, роль в питании.
19.Минеральные вещества:  источники, структура, функции, роль в питании.
20.Какие протеиды растительного происхождения используют в качестве пищевых добавок?
21.Дайте характеристику пищевым добавкам из сои.
22.Дайте характеристику пищевым добавкам из чечевицы.
23. Дайте характеристику пищевым добавкам из пшеницы.
24.Какие экструзионные продукты используют в качестве пищевых добавок?
25.Какие продукты переработки различных злаков нашли применение при производстве функциональных продуктов питания?
26.Дайте характеристику добавкам из амаранта, рапса.
27.Какие йодсодержащие добавки применяют при производстве функциональных продуктов питания?
28.Какие природные источники кальция применяют при производстве функциональных продуктов питания?
29.Приведите вторичное молочное сырье, используемое при производстве функциональных продуктов питания.
30.Какие биологически активные вещества содержатся в лекарственных растениях? 
31.Дайте характеристику алкалоидам.
32.Дайте характеристику сапонинам, гликозидам, флавоноидам, дубильным веществам, эфирным маслам, органическим кислотам.
33.Дайте характеристику витаминам.
34.Дайте характеристику камедям, слизям.
35.Дайте характеристику минеральным веществам.
36.Приведите примеры применения при производстве хлебобулочных изделий лекарственных растений и дайте характеристику их химсостава.
37.Какие сахарозаменители растительного происхождения используют при производстве хлебобулочных изделий?
38.Приведите классификацию сахарозаменителей.
39.Какие сладкие вещества растительного происхождения вы знаете?
40.Какие растительные модификаторы вкуса вам известны?
41.Какие сладкие спирты вы знаете?
42.Какие синтетические сахарозаменители вам известны?
43.Дайте характеристику пряностям, используемым при  производстве хлебобулочных и кондитерских изделий.
44.Какие улучшители используют для продления срока годности хлебобулочных изделий?
45.Улучшители для предотвращения порчи хлеба.
46. Сущность теории сбалансированного питания А.А. Покровского.
47.Что понимают под оптимальным питанием?
48.В чем заключаются ошибки теории сбалансированного питания?
49.Какие постулаты положены в основу теории адекватного питания?
50.Сущность теории адекватного питания А.М. Уголева.
51.По каким направлениям осуществляется производство комбинированных продуктов питания?
52.На чем основано составление рационов лечебно-профилактического питания?
53. Водорастворимые витамины. Функции в организме.
54.Жирорастворимые витамины. Функции в организме.


Перечень вопросов ко второй рубежной контрольной работе  по дисциплине «Технология функциональных продуктов питания»
1.Дайте определение БАД.  
2.Какими законодательными актами регламентируется применение БАД?
3.Приведите классификацию БАД.
4.Приведите БАД-нутрицевтики.
5.Какова функциональная роль активных добавок - нутрицевтиков?
6.С целью профилактики каких хронических заболеваний рекомендуется использовать нутрицевтики?
7.Приведите БАД – парафармацевтики.
8.Какова функциональная роль активных добавок – парафармацевтиков?
9.Дайте определение пробиотикам, пребиоткам.
10.Функциональная роль БАД – пребиотиков?
11.Перечислите причины необходимости коррекции питания человека.
12.Как различают БАД по характеру действия?
13.Как осуществляется к\государственный контроль за производством и реализацией БАД?
14.Какими санитарными нормами определяются требования к производству БАД?
15.Какие требования предъявляют к упаковке БАД?
16.Какие требования предъявляют к маркировке БАД?
17.Физико-химические и физиологические свойства пектинов. 
18.Способы увеличения адсорбционной способности пектиновых веществ.
19.Пасты и пюре с активированным пектином.
20.Какие добавки животного происхождения используются для обогащения?
21.Какие добавки из бобовых культур используют для обогащения?
22.С кокой целью используют при производстве функциональных продуктов питания ферментированные хлопья амаранта?
23.Каковы функциональные свойства белковых препаратов?
24.Дайте характеристику белковому изоляту подсолнечного шрота.
25.Дайте характеристику ферментативно модифицированной соевой муке как обогащающей добавке.
26.Дайте характеристику БАД из семян чечевицы.
27.Дайте характеристику БАД из жмыха амаранта, шрота расторопши.
28.Какие экстракты из растительного сырья используются при производстве функциональных продуктов питания?
29.Шроты каких лекарственных растений используют при производстве функциональных продуктов питания?
30.Какие жиросодержащие добавки используют при производстве функциональных продуктов питания?
31.Охарактеризуйте обогащающую добавку из семян тыквы.
32.Охарактеризуйте обогащающую добавку из белковой арахисовой массы.
33.Охарактеризуйте обогащающую добавку из рыжикового масла.
34.Охарактеризуйте обогащающую добавку из фосфолипидного продукта «Холин».
35.Охарактеризуйте обогащающую добавку из плодов ореха.
36. Охарактеризуйте обогащающую добавку из пищевых волокон.
37.Охарактеризуйте обогащающие добавки, содержащие минеральные элементы.
38. Охарактеризуйте обогащающие добавки, содержащие витамины. 
39.Дайте характеристику комплексным добавкам.
40.Дайте характеристику фитодобавкам. 
41.Как классифицируются экономико-математические модели?   
42.Из каких этапов состоит моделирование?
43.Дайте характеристику этапу «выбор объекта».
44.Дайте характеристику этапу «определение цели».
45.Дайте характеристику этапу «выбор критерия оптимальности».
46.Дайте характеристику этапу «выявление неизвестных и основных ограничений».
47.Раскройте понятие «математическая формализация».
48.Приведите алгоритм моделирования рецептуры продукта.
49.Дайте характеристику математической модели технологического процесса.
50.Перечислите преимущества использования математического моделирования при разработке новых видов продукции.
51.Какие нетрадиционные добавки стимулируют выработку инсулина?  
52.Почему при выработке диабетических сортов хлеба используют
ячменную муку?
53.С какой целью используют премиксы «Валетек» при производстве
изделий лечебно-профилактического назначения?
54.С какой целью используют цикорное пюре, порошкообразный цикорный полуфабрикат при производстве изделий лечебно-профилактического назначения?
55. С какой целью используют молочные продукты при производстве
изделий лечебно-профилактического назначения?
56. С какой целью используют  молочные продукты при производстве
изделий лечебно-профилактического назначения?
57.Какие белоксодержащие добавки используют при производстве изделий лечебно-профилактического назначения?
58. Какие  БАД используют при производстве изделий лечебно-профилактического назначения?
59. С какой целью используют  БАД  «Метаболайн – 1, 2» при производстве
изделий лечебно-профилактического назначения?
60. С какой целью используют  экстракт листьев стевии при производстве
изделий лечебно-профилактического назначения?
61. Какие   добавки с р - каротином используют при производстве изделий лечебно-профилактического назначения?
62. Какие   полифункциональные растительные добавки  используют при производстве изделий лечебно-профилактического назначения?
63.Приведите основные факторы риска избыточного развития жировой ткани в организме.  
64.Какие способы повышения скорости основного обмена веществ вы знаете?
65.Какие формы ожирения различают.
66.Приведите принципы диетотерапии избыточной массы тела.
67.Какие существуют технологии производства хлебобулочных изделий, рекомендуемых при ожирении?
68.Перечислите основные принципы фортификации хлебобулочных изделий.
69.Какик продукты переработки плодов и овощей применяют при производстве хлебобулочных изделий?
70.Какие виды нетрадиционного сырья перспективны при производстве низкокалорийных кондитерских изделий? 
71.Какие основные процессы протекают при старении организма?
72.Какие существуют пути удовлетворения пожилых людей в пищевых веществах?
73.Приведите технологии хлебобулочных изделий, разработанные для геродиетического питания.
74.Приведите технологии мучных кондитерских изделий, разработанные для геродиетического питания.
75.Приведите технологии сахарных кондитерских изделий, разработанные для геродиетического питания.

Тесты к первой рубежной контрольной работе по «Технологии функциональных продуктов питания»

Число заболеваний, связанных с микронутриентной недостаточностью выросло в 2015г. до:
2599860
2600860
3000000

Число субъектов РФ, являющихся йоддефицитными, составляет:
   30%
   50%
   80%

У населения РФ широко распространен дефицит витаминов:
Д, Е, С
С, В1, В2, В6
РР, А, Е


У населения РФ широко распространен дефицит минеральных веществ:

  кальций, натрий, калий
  йод, магний, калий
  железо, натрий, фтор

У населения РФ широко распространен дефицит микроэлементов
  йод, фтор, селен, цинк, железо
  кальций, натрий, калий, йод, магний
  калий, кальций, натрий, фтор, цинк

Основами государственной политики РФ в области здорового питания предусмотрено увеличение производства обогащенных изделий до:
  50%
  30%
  70%

Концепция предусматривает:
 увеличение содержания соли в хлебобулочных изделиях на 50%
 снижение содержания соли в хлебобулочных изделиях на 30%
 увеличение содержания соли в хлебобулочных изделиях на 30% 

Концепция предусматривает:
повышение пищевой плотности хлебобулочных изделий
снижение пищевой плотности хлебобулочных изделий
увеличение пористости хлебобулочных изделий

Потребление хлеба обеспечивает следующие значения энергии, белков, углеводов в питании:
28,3%; 40%; 60%
36,6%; 40%; 53%
40,7; 40%, 29%

100г зерна покрывают потребность человека в следующих витаминах:
тиамине, рибофлавине, В6, ниацине,
токофероле, рибофлавине, аскорбиновой кислоте
тиамине, В6, ниацине, фолиевой кислоте

Оптимальное соотношение кальций:фосфор составляет:
   1:1,5
   1:1
  0,5:1,5
Оптимальное соотношение натрий:калий составляет:
1:1,5
1:1
1:2

В 2010г. среднесуточное потребление хлеба составило:
150-170г.
190-200г.
260-300г.

Недостаток витаминов группы В  в настоящее время имеет место у:
50-60% лиц
40-50% лиц
30-70% лиц

Обогащать продукты массового потребления в первую очередь необходимо витаминами :
С
Д
В

Целевые индикаторы ожидаемых результатов реализации Концепции к 2020г.:
доля объема выпуска хлебобулочных изделий, уровень обеспечения хлебобулочными изделиями
доля объема выпуска хлебобулочных изделий функционального назначения, уровень обеспечения хлебобулочными изделиями функционального назначения
создание новых рабочих мест, создание минипроизводств

К функциональным пищевым продуктам относят:
овощи, соки, фрукты
мясо, рыбу, морепродукты
зерновые завтраки, обогащенные хлебобулочные изделия, плоды и овощи

Обогащающие ингредиенты – это:
жиры, углеводы, белки
витамины, минеральные вещества, балластные вещества
дрожжи, бактерии, закваски

Витамин В2 (рибофлавин)  участвует в реакциях метаболизма:
углеводов, белков, жиров
нервных клеток
аминокислот
Витамин В6 (пиридоксин) участвует в реакциях метаболизма:
углеводов, белков, жиров
аминокислот
нервных клеток

Витамин В12 (цианокобаламин) участвует в реакциях метаболизма:
углеводов,  жиров
аминокислот
нервных клеток

Витамин В9 (фолиевая кислота) необходима для:
деления клеток
метаболизма белков, жиров, углеводов
синтеза жирных кислот

Витамины В3, В4, РР необходимы для:
метаболизма белков, жиров, углеводов
синтеза жирных кислот
участия в синтезе гармонов

Витамин С:
укрепляет иммунитет
участвует в синтезе гармонов
участвует в синтезе жирных кислот

1 мг аскорбиновой кислоты соответствует:
1,124мг аскорбата натрия
1,000мг аскорбата натрия
1,512мг аскорбата натрия

1 мг аскорбиновой кислоты соответствует:
1,210мг аскорбата кальция
1,000мг аскорбата кальция
1,512мг аскорбата кальция

К витаминам группы А относят:
рибофлавин, токоферол
тиамин, ниацин
ретинол, ретиноевую кислоту

Витамин А необходим :
для повышения иммунитета
для улучшения зрения
для улучшения состояния кровеносных сосудов
Витамин А относится к:
жирорастворимым витаминам
водорастворимым витаминам
газорастворимым витаминам

1мг транс-ретинола соответствует:
+1,8мкг р-каротина
1,5мкг р-каротина
1,2 мкг р-каротина

Каротиноиды встречаются в природе в виде:
гликозидов, эфиров
белков, жиров
углеводов, спиртов

Продуктами распада белка в организме являются:
аминокислоты
глицерин
глюкоза

Продуктами распада липидов в организме являются:
аминокислоты
глицерин
глюкоза
Продуктами распада углеводов в организме являются:
аминокислоты
глицерин
глюкоза

При окислении в организме 1г углеводов, жиров, белков высвобождается энергии (соответственно):
4ккал:4ккал:9ккал
2ккал:4ккал:4ккал
9ккал:4ккал:4ккал

Структурной единицей белков являются
аминокислоты
глюкоза
органическая кислота

Белки выполняют следующие функции:
пластические, опорные, каталитические, транспортные
структурные, регулирующие, физиологические
нормализующие, иммуномодулирующие
В синтезе белков участвуют:
30 аминокислот
20 аминокислот
40 аминокислот
Незаменимых аминокислот
5
10
8

Белок пшеницы дефицитен по содержанию:
лизина
метионина
триптофана

Белки расщепляются следующими ферментами:
амилолитическими
липолитическими
протеолитическими

В основе липидов лежит:
глюкоза
аминокислоты
сложные эфиры

В состав жиров входят следующие ненасыщенные жирные кислоты:
линолевая, линоленовая, олеиновая
арахидоновая, масляная, капроновая
миристиновая, клупанодоновая, капроновая

По биологической активности и содержанию полиненасыщенные жирные кислоты делят на:
3 группы
4 группы
5 групп

Потребность организма в полиненасыщенных жирных кислотах составляет :
5-10 г/сут
10-15 г/сут
15-20 г/сут

Потребность человека в жире в сутки составляет:
80-100 г
100-120 г
60-80 г
Функции углеводов в организме следующие:
пластические, опорные, транспортные
регулирующие обмен, источник энергии для мышечной деятельности
физиологические, нормализующие

Углеводы делятся на:
моносахариды, олигосахариды, полисахариды
дисахариды, полисахариды
олигосахариды, моносахариды

Наиболее распространены следующие моносахара:
сахароза, глюкоза, фруктоза
глюкоза, фруктоза, галактоза
лактоза, галактоза, мальтоза

Больше всего содержится пектиновых веществ в:
зерне, крупе, муке
яблоках, цитрусовых, корзинках подсолнечника
овощах, зерне, фруктах

Пектиновые вещества – это:
смесь веществ типа полисахаридов
смесь веществ типа белка
смесь веществ типа крахмала

Расщепление углеводов осуществляется под действием:
липолитических ферментов
протеолитических ферментов
амилолитических фермиентов

Витамины:
синтезируются организмом человека
не синтезируются организмом человека
+синтезируются ограниченно

Витамин В1 содержится в:
зародышах злаков,орехах, цветной капусте
овощах , фруктах
мясе, растительном масле

Источником витамина В2 являются:
хлеб, крупы
молоко, яйца
овощи, рыба
Витамин Р:
регулирует жировой обмен
улучшает зрение
нормализует кровяное давление

Витамин Е :
является антиоксидантом
повышает активность витамина С
участвует в окислительно-восстановительных процессах

Минеральные вещества выполняют следующие функции:
пластические, входят в коферменты
нормализующие, физиологические
иммуномодулирующие, транспортные

К макроэлементам относятся:
железо, йод, кальций
йод, селен, марганец
кальций, фосфор, натрий

Кальций эффективно усваивается в присутствии:
витамина Д
витамина С
витамина А

Фосфор хорошо усваивается в форме :
фитина
соединений из продуктов животного происхождения
соединений из продуктов растительного происхождения

Калий в организме сосредоточен в основном в:
клетках
во внеклеточной жидкости
в костной ткани

Натрий в организме сосредоточен в основном в:
клетках
во внеклеточной жидкости
в костной ткани

К микроэлементам относят:
натрий, кальций, калий
магний, йод, хлор
железо, медь, цинк
В организме человека содержится железа:
2-5 г
5-10 г
1-3 г

Источником железа служат следующие продукты:
крупы, мука, молоко
печень, мясо, рыба
фрукты, овощи

Потребность человека в железе в сутки составляет:
10-18 мг
5-10 мг
1-5 мг

Потребность человека в меди в сутки составляет:
2-3 мг
1-5 мг
5-10 мг

Потребность человека в цинке в сутки составляет:
20 мг
10 мг
15 мг

Потребность человека во фторе в сутки составляет:
1 мг
3 мг
5 мг

К ультрамикроэлементам относятся:
марганец, хром, никель, молибден
железо, йод, фтор, цинк
фтор, хром, медь, йод

Добавки белкового содержания готовят из:
растительного сырья
орехов
сои, чечевицы, зародыша пшеницы

Проблему белкового дефицита решают, используя добавки из:
амаранта, рапса
картофеля
риса, кукурузы
Источником йода служат добавки из:
фруктов
овощей
морской капусты

Природными источниками кальция являются:
яичная скорлупа, известняк
яичная скорлупа, мел, вторичные молочные продукты
молочные продукты

Лекарственно-техническое сырье используется для:
белковых обогащающих добавок
биологически активных добавок
антиоксидантных добавок

Различают следующие натуральные подсластители:
сахарин
аспартам
стевию

К природным подсластителям относят:
солодку, стевию
свеклу, картофель
миракулин, артишок

К растительным модификаторам вкуса относят:
солодку, стевию
свеклу, картофель
миракулин, артишок

К синтетическим сахарозаменителям относят:
сорбит, ксилит, манит
сахарин, аспартам, сукралозу
миракулин, артишок, солодку

Тесты ко второй рубежной контрольной работе по «Технологии функциональных продуктов питания»
Биологически активные добавки делят на:
пробиотики, пребиотики
нутрицевтики, парафармацевтики, пробиотики
нутрицевтики, пребиотики

Нутрицевтики – это:
лекарственные вещества
микроорганизмы
эссенциальные пищевые вещества

Нутрицевтики используют для профилактики следующих заболеваний:
острых кишечных, инфекционных
атеросклероза, ожирения
неврологических, психических
Парафармацевтики- это:
пищевые вещества
эссенциальные пищевые вещества
физиологически активные вещества

Пробиотики – это БАД, в состав которых входят:
пищевые волокна
пектин
живые микроорганизмы

Симбиотики – это:
смесь 6-8 пробиотиков
бифидобактерии
молочнокислые бактерии

Синбиотики – это:
пробиотический продукт смешанного состава
смесь бифидобактерий
смесь молочнокислых бактерий

Пребиотики – это:
бифидобактерии, неперевариваемые олигосахариды
смесь бифидобактерий
смесь молочнокислых бактерий

К пищевым волокнам относят:
белки, липиды
полисахариды
ферменты

Пищевые волокна :
являются лекарственной формой
способствуют гидролизу
стимулируют моторно-секреторную функцию кишечника

Антиоксидантная активность БАД по степени возрастания выглядит
следующим образом:
пищевые волокна, витаминно-минеральные комплексы, эссенциальные фосфолипиды
витаминно-минеральные комплексы, эссенциальные фосфолипиды, пищевые волокна
эссенциальные фосфолипиды, пищевые волокна, витаминно-минеральные комплексы

Микроэлементоз – это патология человека, обусловленная дисбалансом:
витаминов
минеральных веществ
микроэлементов

Хемопротекторы – это:
гликозиды
эфирные масла
биофлавоноиды

Биофлавоноиды :
улучшают обмен веществ
являются гепапротектором
поддерживают нормальную проницаемость сосудов

Фитостеролы:
снижают уровень холестерина
улучшают обмен веществ
поддерживают нормальную проницаемость сосудов

БАД делятся на следующие группы:
физиологической, регулирующей направленности
метаболической, функциональной направленности
регулирующей, метаболической направленности

Пектины обладают следующим действием:
детоксицирующим
гепапротекторным
регулирующим 

Образование гелей из низкометаксилированного пектина происходит в присутствии :
йода
фтора
кальция

Способность низкоэтерифицированных пектинов образовывать гели возрастает:
при увеличении содержания сухих веществ
при увеличении содержания сахара
при снижении степени этерификации

В одинаковых условиях быстрее желируют:
высокоэтерифицированные пектины
низкоэтерифицированные пектины
яблочные пектины
Пектин является эффективным:
гепапротектором
комплексообразователем
иммуномодулятором

Активирование пектина заключается в:
гидролизе пектина ферментативным способом
гидролизе протопектина
гидролизе пектина кислотами

Пектинсодержащее растительное сырье:
обладает комплексообразующей способностью
не обладает комплексообразующей способностью
ограниченно обладает комплексообразующей способностью
Активный пектин содержат:
яблоки, груши
корзинки подсолнечника, хлопчатника
плодоовощные пасты

Комплексообразующая способность пектинов основана на способности пектина образовывать комплексы с:
ионами тяжелых и радиоактивных металлов
холестерином
белками

Преимущества использования плавленых сыров в хлебопечении:
сбалансированный состав по всем пищевым веществам
сбалансированный состав по аминокислотам
сбалансированный состав по жирам

Пантогематоген оказывает на организм человека следующее действие:
биостимулирующее
регулирующее
иммуномодулирующее

В качестве белковых добавок растительного происхождения используют:
молочные продукты
зерновые продукты
муку из амаранта, люпина, сои

Лучшей пенообразующей способностью обладает:
яичный альбумин, казеинат натрия
сухая пшеничная клейковина, соевый изолят
молочный белок, йодказеин
Пенообразующая способность клейковины повышается при внесении:
альгината натрия
камеди
карбоксиметилцеллюлозы

Максимально связывают воду:
соевые изоляты
соевая мука
пшеничная мука

Соевые продукты имеют следующие свойства:
регулирующие, технологические
иммуномодулирующие, гепапротекторные
водосвязывающие, эмульгирующие

Применение при производстве хлебобулочных изделий створок зеленого горошка:
повышает иммунитет
повышает моторику кишечника
снижает в крови содержание желчных кислот

Механо-химическая обработка в дезинтеграторе семян чечевицы:
повышает активность амилолитических ферментов
снижает активность амилолитических ферментов
усиливает гидролиз белка

Порошок из плодов боярышника:
обладает гепапротекторными свойствами
обладает иммуномодулирующими свойствами
участвует в поддержании гомеостаза человека

Мука из семян тыквы обладает:
жироудерживающими свойствами
эмульгирующими свойствами
водоудерживающими свойствами

Для снижения микрофлоры в отрубях их:
промывают водой
применяют термообработку
высушивают




Более эффективный белковый изолят получают при осаждении:
соляной кислотой
серной кислотой
янтарной кислотой

К органическим йодсодержащим добавкам относят:
соль иодированную
йодказеин
йод

Физиологическая потребность человека в йоде:
50-100мкг
100-150мкг
150-200мкг

К добавкам, обогащенным витаминами, относят:
Селексен
Маринид
Зеленый чай

К кальцийсодержащим добавкам относят:
глюконат кальция, порошок яичной скорлупы
пюре яблочное, пюре тыквенное
ламинарию, селектин

К добавкам, содержащим полиненасыщенные жирные кислоты, относят:
пюре фруктовое, припасы
пюре овощное, порошки овощные
семена льна, кунжута, ядра кедровых орехов

Сахаросодержащие пасты получают из:
картофеля, сахарной свеклы
яблок, груш
тыквы, кабачков

Для интенсификации процесса экстрагирования мезгу обрабатывают:
амилолитическими ферментами
протеолитическими ферментами
целлюлолитическими ферментами

При внесениии порошка рябины:
степень черствения изделий возрастает
изделия черствеют медленнее
больше теряют влагу при хранении
При внесении порошка рябины:
хлеб медленнее заболевает картофельной болезнью
хлеб быстрее заболевает картофельной болезнью
хлеб не заболевает картофельной болезнью

Внесение порошка ежевики при приготовлении теста:
расслабляет клейковину
укрепляет клейковину
гидролизует клейковину

Внесение порошка ежевики:
повышает газообразующую способность муки
снижает газообразующую способность муки
мука становится «крепкой на жар»

Использование фитодобавок:
снижает пластические свойства пряничного теста
повышает пластические свойства пряничного теста
способствует повышению эластичности пряничного теста

К фитодобавкам относят:
пюре ягодное, пюре фруктовое
СО2-шроты, экстракты растений
пюре овощное порошки овощные

Расторопшу вводят в рецептуры хлебобулочных изделий с целью:
повышения содержания жиров
защиты организма от свободных радикалов
снижения риска ожирения

Полуфабрикаты шиповника обладают:
антиоксидантной активностью
иммуномодулирующим действием
гепапротекторным действием

Фитодобавки:
снижают метаболизм дрожжевых клеток
повышают метаболизм дрожжевых клеток
ингибируют дрожжевые клетки

Порошкообразная добавка из корня пастернака:
стимулирует развитие бактерий
снижает скорость брожения
ингибирует развитие споровых бактерий
Добавки из авокадо, манго являются:
источником железа
источником калия
источником кальция

Плоды авокадо следует рассматривать как:
источник ненасыщенных жирных кислот
источник белка
источник крахмала

В добавках из субтропических культур наибольшая антиоксидантная активность:
в плодах папайи
в плодах манго
в плодах авокадо

Порошки из шиповника содержат:
больше насыщенных жирных кислот
больше ненасыщенных жирных кислот
равное количество насыщенных и ненасыщенных жирных кислот

Наибольшую антиоксидантную активность имеют:
порошки из мякоти с кожицей шиповника
из плодов шиповника
из семян шиповника

Разработаны диабетические сорта хлеба с добавлением:
порошков лекарственных трав
экстрактов хмеля
инулина, янтарной кислоты

В рецептуры диабетического хлеба включают:
кукурузную муку
ячменную муку
рисовую муку

Источником инулина являются добавки из:
тыквы, свеклы, моркови
крапивы, стевии, клевера
цикория, топинамбура, лука




Внесение в тесто добавок из:
хлопкового пектина снижает активность ферментов
хлопкового пектина повышает активность ферментов
хлопкового пектина увеличивает содержание моносахаров в тесте

Внесение в тесто добавок из фасолевой муки:
снижает активность ферментов
повышает активность ферментов
увеличивает содержание моносахаров в тесте
Сладкий вкус листьев стевии обусловлен присутствием:
сапонинов
дитерпеновых гликозидов
алкалоидов

Потребление мучных изделий со стевией:
повышает уровень глюкозы
повышает гликемический индекс
снижает уровень глюкозы

Синбиотическая добавка к вафельным изделиям состоит из:
пищевых волокон, полиненасыщенных жирных кислот
пищевых волокон, бактерий
бакконцентратов Бифилакта А и Д

Для больных, страдающих целиакией необходимы продукты питания без:
глютена
крахмала
липидов

Добавка Циклокар содержит:
йод
железо
р-каротин

Пшеничные зародышевые хлопья стабилизируют:
кипячением
сушкой
просеиванием

Добавки Ровифарин содержат:
витамины В1, В2, РР, железо
полиненасыщенные жирные кислоты, пищевые волокна
селен, пектин

При хранении изделий с добавками р-каротина содержание его :
уменьшается
увеличивается
остается без изменения

Содержание р-каротина в 100г продукта должно составлять:
1-2мг
5-6мг
10-20мг

При внесении пшеничных зародышевых хлопьев:
тесто разжижается
тесто укрепляется
структурно-механические характеристики теста не изменяются

Биологически активная добавка «Тыковка» обладает следующим действием:
антиоксидантным, гепапротекторным
восстанавливающим, физиологическим
иммуномодулирующим

При внесении БАД «Тыковка»:
структурно-механические характеристики мякиша не изменяются
хлеб быстрее черствеет
хлеб медленнее черствеет

БАД «Витол» относится к группе:
фосфолипидных БАД
селенсодержащих БАД
антиоксидантных БАД

БАД «Колосок» содержит:
солод ячменя
зерна ржи
просо

БАД «Арбуз»:
способствует росту дрожжевых клеток
снижает рост дрожжевых клеток
ингибирует дрожжевую микрофлору
                                                         Вопросы к зачету

1.Основные принципы государственной политики в области здорового питания.
2.Основные направления государственной политики в области здорового питания.
3.Определение понятий «функциональный продукт питания», «функциональный ингредиент», «обогащенный продукт питания».
4. Функциональные ингредиенты для обогащения продуктов питания.
5. Показатели, характеризующие качество функциональных продуктов.
6.Классификация продуктов функционального питания.
7.Белки: источники, структура, функции, роль в питании.
8.Углеводы: источники, структура, функции, роль в питании.
9. Строение и свойства целлюлозы, гемицеллюлозы, пектиновых веществ и слизей.
10.Липиды: источники, структура, функции, роль в питании.
11.Витамины: источники, структура, функции, роль в питании.
12.Минеральные вещества: источники, структура, функции, роль в питании.
13. Характеристика пищевых добавок из сои.
14.Характеристика пищевых добавок из чечевицы.
15. Характеристика пищевых добавок из пшеницы.
16.Характеристика добавок из амаранта, рапса.
17.Йодсодержащие добавки, применяемые при производстве функциональных продуктов питания.
18.Кальцийсодержащее сырье, применяемое при производстве функциональных продуктов питания.
19.Биологически активные вещества, содержащиеся в лекарственных растениях. 
20.Характеристика алкалоидов.
21.Характеристика сапонинов, гликозидов, флавоноидов, дубильных веществ, эфирных масел, органических кислот.
22.Характеристика витаминов.
23.Характеристика камедей, слизей.
24.Характеристика минеральных веществ.
25.Сахарозаменители растительного происхождения, используемые при производстве хлебобулочных изделий.
26.Классификация сахарозаменителей.
27.Сладкие вещества растительного происхождения.
28.Растительные модификаторы вкуса.
29.Сладкие спирты.
30.Синтетические сахарозаменители.
31.Характеристика пряностей, используемых при производстве хлебобулочных и кондитерских изделий.
32.Улучшители, используемые для продления срока годности хлебобулочных изделий.
33.Улучшители для предотвращения порчи хлеба.
34. Сущность теории сбалансированного питания А.А. Покровского.
35.Что понимают под оптимальным питанием?
36.Ошибки теории сбалансированного питания.
37.Постулаты, положенные в основу теории адекватного питания.
38.Сущность теории адекватного питания А.М. Уголева.
39.Направления  производства комбинированных продуктов питания.
40.На чем основано составление рационов лечебно-профилактического питания?
41. Водорастворимые витамины. Функции в организме.
42.Жирорастворимые витамины. Функции в организме.      
43.Дайте определение БАД.  
43.Какими законодательными актами регламентируется применение БАД?
44.Приведите классификацию БАД.
45.Приведите БАД-нутрицевтики.
46.Какова функциональная роль активных добавок - нутрицевтиков?
47.С целью профилактики каких хронических заболеваний рекомендуется использовать нутрицевтики?
48.Приведите БАД – парафармацевтики.
49.Функциональная роль активных добавок – парафармацевтиков.
50.Дайте определение пробиотикам, пребиоткам.
51.Функциональная роль БАД – пребиотиков.
52.Перечислите причины необходимости коррекции питания человека.
53.Как различают БАД по характеру действия?
54.Государственный контроль за производством и реализацией БАД.
55.Санитарные нормы, определяющие требования к производству БАД.
56.Требования, предъявляемые к упаковке БАД.
57.Требования, предъявляемые к маркировке БАД.
58.Физико-химические и физиологические свойства пектинов. 
59.Способы увеличения адсорбционной способности пектиновых веществ.
60.Пасты и пюре с активированным пектином.
61.Добавки животного происхождения, используемые для обогащения.
62.Добавки из бобовых культур, используемые для обогащения.
63.Функциональные свойства белковых препаратов.
64.Характеристика белкового изолята подсолнечного шрота.
65.Характеристика ферментативно модифицированной соевой муки. 
66.Характеристика БАД из семян чечевицы.
67.Характеристика БАД из жмыха амаранта, шрота расторопши.
68.Экстракты из растительного сырья, используемые при производстве
     функциональных продуктов питания.
69.Шроты лекарственных растений, используемые при производстве функциональных продуктов питания.
70.Жиросодержащие добавки, используемые при производстве функциональных продуктов питания.
71.Обогащающая добавка из семян тыквы.
72.Обогащающая добавка из белковой арахисовой массы.
73.Обогащающая добавка из рыжикового масла.
74.Обогащающая добавка из фосфолипидного продукта «Холин».
75.Обогащающая добавка из плодов ореха.
76. Обогащающая добавка из пищевых волокон.
77.Обогащающие добавки, содержащие минеральные элементы.
78. Обогащающие добавки, содержащие витамины. 
79.Дайте характеристику комплексным добавкам.
80.Дайте характеристику фитодобавкам.  
81.Классификация экономико-математических моделей.   
82.Этапы моделирования.
83.Алгоритм моделирования рецептуры продукта.
84.Характеристика математической модели технологического процесса.
85.Преимущества использования математического моделирования при разработке новых видов продукции.
86.Нетрадиционные добавки, стимулирующие выработку инсулина.  
87.Белоксодержащие добавки, используемые при производстве изделий лечебно-профилактического назначения.
88. БАД, используемые при производстве изделий лечебно-профилактического назначения.
89. Добавки с р – каротином, используемые при производстве изделий лечебно-профилактического назначения.
90. Полифункциональные растительные добавки, используемые при производстве изделий лечебно-профилактического назначения.
91.Технологии производства хлебобулочных изделий, рекомендуемых при ожирении.
92.Виды нетрадиционного сырья, перспективные при производстве низкокалорийных кондитерских изделий. 
93.Пути удовлетворения пожилых людей в пищевых веществах.
94Технологии хлебобулочных изделий, разработанные для геродиетического питания.
95.Технологии кондитерских изделий, разработанные для геродиетического питания.

           9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

                                                а) основная литература:

0. Корячкина С.Я., Матвеева Т.В. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки для хлебобулочных и кондитерских изделий. -СПб.: ГИОРД.-2013.-528с.
0. Бобренева И.В. Функциональные продукты питания: учеб. пособие.-СПб.-Интермедиа.-2012.-177с.
0. Химический состав и калорийность российских продуктов питания/ В.А. Тутельян. -М.: ДеЛи плюс.-2012.-284с.
0. Юдина С.Б. Технология продуктов функционального питания. -М.:-ДеЛи принт.-2008.-280с.
0. Пищевые добавки. Энциклопедия. /Под ред. Л.А. Сарафанова.-СПб.: Профессия.-2011.-776с.
0. Пищевые загустители, стабилизаторы и гелеобразователи / Под ред. А. Аймесона. -СПб.:-Профессия.-2012.-408с.


                                             б) дополнительная литература:

7.Магомедов Г.О., Олейникова А.Я., Плотникова И.В. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских изделий. –М.: ГИОРД, 2014. – 440с.
8.Иванова Л.А. Пищевая биотехнология. Кн. 2. Переработка растительного
 сырья.-М.:КолосС, 2008.-472с.
9.Кацерикова Н.В. Технология продуктов функционального питания: 
 Учебное пособие.  / Кемеровский технологический институт пищевой  промышленности.-Кемерово, 2004.- 146с.
10. Научные основы здорового питания. / под ред. В. А. Тутельяна. -М.:2010г. - 839с. 
11.Коваленко Л.В. Биохимические основы химии биологически активных веществ: учебное пособие. -М.:-БИНОМ.лабор.-2012.-232с. 
12.Нилова Л.П. Хлебобулочные изделия функционального назначения.Качество и безопасность. -СПб. -«ЛЕМА».-2012.-179с.
13. Тырсин Ю.А. Витамины и витаминоподобные вещества. -М.:- ДеЛи плюс.-2012.-200с.
14. Тырсин Ю.А. Микро- и макроэлементы в питании. -М.: -ДеЛи плюс.-2012.-221с.
15. Оттавей Б.П. Обогащение пищевых продуктов и биологически активные добавки. -СПб.: Профессия. -2010.-312с.
16.  Тутельян В.А., Онишенко Г.Г., Суханов Б.П., Керимова М.Г., Батурин А.К., Васильев А.В. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне: Руководство для врачей / под ред. В.А. Тутельяна, Г.Г. Онищенко. – М.: ГЭОТАР-Медиа, 2009. - 288 с.
17.  Шендеров Б.А. Функциональное питание и его роль в профилактике метаболического              синдрома. -М.: ДеЛи принт, 2008. -319с.
18. Моделирование и оптимизация технологических процессов пищевых  производств. Практикум [Текст: учеб. пособие / Н. М. Дерканосова, А. А. Журавлев, И. А. Сорокина; Воронеж. гос. технол. акад. - Воронеж: ВГТА, 2011. - 196 с.
 19. Колесникова Н.В., Миронов К.М. Научные принципы конструирования    комбинированных продуктов питания: Курс лекций. - Улан-Удэ: Изд-во ВСГТУ, 2009. -80с.
 20.Пищевые ингредиенты в создании современных продуктов питания / под ред. В. А. Тутельяна, А.П.Нечаева. -М.: -ДеЛи плюс. -2014.-520с.

                                            в) Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library;
- электронной библиотеке диссертаций РГБ;
- университетской библиотеке online; 
-собственным библиографическим базам данных;
- электронному каталогу;
- электронной картотеке газетно-журнальных статей;
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории, лаборатория хлебопекарного производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса. 


Разработчик:
Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.
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