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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5,0 зачетные единицы (180 час).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	4

	Семестр
	7
	8

	Лекции
	18
	4

	Практические(семинарские) занятия
	36
	8

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	54
	12

	Самостоятельная работа
	90
	159

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	36
	9

	Зачет 
	-
	

	Общее количество часов
	180
	180



2. Цели освоения дисциплины

Целью изучения учебной дисциплины «Товароведение и экспертиза комбинированных товаров и функциональных продуктов питания»  является ознакомление студентов с основами современных теоретических и практических знаний, в сфере промышленного производства и товароведческой экспертизы данной пищевой продукции: от стадии входного контроля сырья до стадии аттестации готовой продукции, с целью подготовки выпускников к активной и эффективной профессиональной деятельности по практическому осуществлению национальной Государственной политики в области рецептурной разработки, контроля качества и безопасности функциональных продуктов, изготовленных, как на отечественных, так и на зарубежных предприятиях.
Задачи дисциплины:
-  изучение состояния отечественного рынка комбинированных и функциональных продуктов питания ;
- изучение основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента  качества и безопасности продукции;
- изучение классификации, ассортимента, пищевой ценности и потребительских свойств комбинированных и функциональных продуктов питания;
-  изучение сырья, процессов производства и их влияние на качество функциональных свойств продуктов.
-  изучение требований к упаковке, маркировке и хранению комбинированных и функциональных продуктов питания;
-  изучение правил приемки и методов отбора проб для анализа;
Овладение практическими навыками:
 - умение анализировать рынок комбинированных и функциональных продуктов питания;
 - пользоваться нормативной документацией;
- идентифицировать подлинность, видовую и сортовую принадлежность комбинированных и функциональных продуктов питания по содержанию товарно-сопроводительных документов и маркировке продукции;
- выявить дефекты и фальсификацию.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.ДВ.09.02 Вариативная часть, курс по выбору студентов. 
Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Товароведение и экспертиза комбинированных товаров и функциональных продуктов питания», являются: «Физико - химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9); «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17); «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12); «Безопасность товаров» (ОПК -3, ОПК-5, ПК-1, ПК-9, ПК-13, ПК-18, ПК-19); «Товароведение зерномучных товаров», «Товароведение плодоовощных товаров», «Товароведение вкусовых товаров», «Товароведение кондитерских товаров» (ОПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14); «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров» (ОПК-3; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-18).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки (ОПК-1); 
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров (ОПК-3);
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- современный уровень организации торгово-технологических процессов; требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций; основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения; критерии выбора поставщиков потребительских товаров (ПК-1, ПК-3, ПК-6, ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества; современные методы экспертизы и идентификации для оценки качества и безопасности товаров, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров; (ПК-9, ПК-12);
-  принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ПК-16); 
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; нормативную и техническую документацию по приёмке товаров; методологию проведения научных исследований; методы теоретического и экспериментального исследования (ПК-14, ПК-18, ПК-19);
уметь: 
- формулировать задачи и цели современного товароведения; осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование (ОПК-1);  
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3);
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения; анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос   (ПК-3, ПК -6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров; оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации; осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;   (ПК -8, ПК -11, ПК-12);
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам;  осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации (ПК-13, ПК-14);
- анализировать и обосновывать полученные результаты; проводить экспериментальные исследования и анализировать, систематизировать и оценивать результаты научных исследований (ПК-17);
владеть: 
- навыками саморазвития  и методами повышения квалификации (ОПК-1);  
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями; навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента (ПК-3, ПК -11, ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16);
- механизмом отбора необходимой информации; анализом полученной информации, ее систематизацией при выполнении конкретных задач в изучаемой области (ПК-17);
- способностью к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров; методологией проведения научных исследований; навыками проведения научных исследований в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров ( ПК-18, 19).

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);
- системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
- навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
 - знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);
- умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13);
-  способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать:
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров;
- основы товарного менеджмента и товарную логистику; принципы формирования ассортимента и управления товарными потоками на всех этапах товародвижения;
- основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения;
- ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров;
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; 
- нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации;
- виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров;
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров;
- требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования; правила выкладки товаров в местах продаж согласно стандартам мерчандайзинга.
уметь: 
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность;
- осуществлять закупки и реализацию сырья и потребительских товаров;
- анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия;
- определять показатели ассортимента и качества товаров;
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь;
- оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации;
- осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам;
- осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товарно-материальных ценностей; оценивать соблюдение требований к упаковке и маркировке товаров оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров, разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь.
владеть:
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил;
- методами управления товарами в сфере обращения;
- навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов;
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров;
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения;  
- методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации;
- навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров;
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности; навыками установления соответствия  качества и безопасности товаров требованиям технических регламентов, стандартов  и технических условий
- методами выкладки товаров в местах продаж.
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1.4 
5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ОФО) 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов

	Формируемые компетенции
	литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час
	
	min
	max
	
	

	1-2
	  Тема 1. Государственная политика в области функционального питания. История возникновения функциональных продуктов питания. Законодательная основа безопасного питания населения РФ. Основные принципы государственной политики в области здорового питания. Основные направления государственной политики в области здорового питания. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.

	2
	4
	Концепция абсолютизации оптимальности.
 Концепция индивидуального питания.
Концепция направленного (целевого) питания.
 Концепция дифференцированного питания.

	8
	уст. ответ
реферат 
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

 
	[1], [2],
[6], [7],
[8], [14]
[16]


	3-4
	Тема 2. Теория здорового питания. Здоровое питание. Теория сбалансированного питания. Среднесуточная потребность взрослого человека в пищевых и некоторых БАВ Теория адекватного питания. Элементное (мономерное) питание. Прямое (парентеральное) питание. Теория рационального питания. Лечебно-профилактическое питание. Биохимическая роль белков, жиров и углеводов. Характеристика рационов лечебно-профилактического питания. Ассортимент продуктов, рекомендуемый для суточного употребления.

	2
	4
	Вегетарианство. 
Лечебное голодание. 
 Концепция питания предков. 
Концепция раздельного питания. 
 Концепция главного пищевого фактора. 
Концепция индексов пищевой ценности. 
 Концепция «живой» энергии. 
Концепция «мнимых» лекарств.
	8
	уст. ответ 
реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7],
[8], [14]
[16]


	5-6
	Тема 3. Классификация функциональных продуктов питания.
Сущность и содержание понятия функциональный продукт питания. Классификация функциональных продуктов питания. Продукты массового потребления. Продукты функционального питания. Продукты лечебного и специализированного питания. Диетические продукты питания.  Консистенция функциональных продуктов питания. Обогащение нутриентами. Классификация функциональных натуральных соков и напитков. Классификация молочных продуктов.

	2
	4
	Аминокислоты.
 Антиоксиданты. 
 Холины и гликозиды.
Катехины и антоцианы.
	8
	уст. ответ
  реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7],
[11], [13]
[14] [16]


	7-8
	Тема 4. Ингредиенты функциональных продуктов питания.
Теоретические представления о функциональных пищевых ингредиентах. Пищевые волокна. Витамины. Антиоксиданты. Минеральные вещества. Полиненасыщенные жирные кислоты. Олигосахариды или пребиотики. Полезные микроорганизмы или пробиотики.

	2
	4
	Жирораствиримые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная потребность и источники.  Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная потребность и источники 
Витаминоподобные вещества.
 Антивитамины. 
Гипо- и гипервитаминозы.

	10
	уст. ответ
  реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7], 
[9] [10] 
[11], [13]
[14] [16]


	9
	Тема 5. Научные принципы обогащения  пищевых продуктов микронутриентами. Обогащение  пищевых продуктов микроэлементами.  Критерии обогащения пищевых продуктов. Принципы обогащения пищевых продуктов. Витаминизация пищевых продуктов. Продукты, подлежащие обогащению витаминными препаратами.  Условия, влияющие на сохранность некоторых витаминов.  

	-
	2
	Пищевые продукты, обогащенные белками.
 Пищевые продукты, обогащенные жирами.
 

	8
	уст. ответ, реферат, 

	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[6], [7], 
[9] [10] 
[11], [13]
[14] [16]


	9
	Текущая работа студентов

	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Первая рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	10-11
	Тема 5. Научные принципы обогащения  пищевых продуктов микронутриентами. Обогащение  пищевых продуктов микроэлементами.  Критерии обогащения пищевых продуктов. Принципы обогащения пищевых продуктов. Витаминизация пищевых продуктов. Продукты, подлежащие обогащению витаминными препаратами.  Условия, влияющие на сохранность некоторых витаминов.

	2
	4
	Пищевые продукты, обогащенные углеводами.
 Провитамины.
 Антивитамины.
 Витаминоподобные вещества.
	10
	уст. ответ 
реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[6], [7], 
[9] [10] 
[11], [13]
[14] [16]


	12-13
	Тема 6. Принципы и правила комбинирования продуктов питания. Правила комбинирования фруктов с другими продуктами. Правила комбинирования белков с другими продуктами. Правила комбинирования углеводов с другими продуктами. Правила комбинирования крахмалов с другими продуктами. Правила комбинирования жиров с другими продуктами. Правила комбинирования овощей с другими продуктами. Правила комбинирования сахаров с другими продуктами. Правила комбинирования зелени с другими продуктами. 
	2
	4
	Усвояемость сахаристых веществ.
Усвояемость крахмалистых веществ.
 Усвояемость жиров.
	10
	уст. ответ
  реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[6], 
[16]


	14-15
	Тема 7. Требования к качеству и безопасности функциональных продуктов питания.
Свойства функциональных продуктов питания. Понятия и показатели качества функциональных продуктов питания. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их расфасовке, упаковке и маркировке. Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального питания. Требования к экологической безопасности продуктов функционального питания.

	2
	4
	Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических веществ и пути их поступления в продукты.
 Токсичные элементы, радиоактивное загрязнение и безопасность пищевых продуктов.
 Диоксины и диоксиноподобные соединения и безопасность пищевых продуктов.
 Полициклические ароматические углеводы и безопасность пищевых продуктов.
	10
	уст. ответ 
реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[3], [5], 
[14] [15]


	16-17
	Тема 8. Инновационные биотехнологии  промышленного производства  функциональных продуктов питания. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на снижение холестерина. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на увеличение белков и сложных углеводов. 
	2
	4
	Биологически активные добавки, применяемые для обогащения пищевых продуктов.
 Новые формы белков, применяемые для обогащения пищевых продуктов.
 

	10
	уст. ответ 
реферат
	0
	5
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[4], 
[9] [10] 
 [14] [16]


	18-19
	Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания на основе молочнокислых бактерий. Безглютеновые биотехнологии функциональных продуктов питания. 

	2
	2
	Новые минеральные вещества, применяемые для обогащения пищевых продуктов
 Новые технологии получения продуктов питания.
	8
	уст. ответ, реферат, 

	0
	5
	ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[4], 
[9] [10] 
 [14] [16]


	19
	Текущая работа студентов  
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Вторая рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого
	18
	36
	
	90
	
	0
	100
	
	















5.1. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ЗФО) 
	№ 
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Формируемые компетенции
	литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час
	
	
	

	1
	  Тема 1. Государственная политика в области функционального питания. Основные принципы государственной политики в области здорового питания. Основные направления государственной политики в области здорового питания. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.
	0,5
	1
	История возникновения функциональных продуктов питания. Законодательная основа безопасного питания населения РФ. Концепция абсолютизации оптимальности.
 Концепция индивидуального питания.
Концепция направленного (целевого) питания.
 Концепция дифференцированного питания. 
	20
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

 
	[1], [2],
[6], [7],
[8], [14]
[16]


	2
	Тема 2. Теория здорового питания. Здоровое питание. Теория сбалансированного питания. Среднесуточная потребность взрослого человека в пищевых и некоторых БАВ Теория адекватного питания. Элементное (мономерное) питание. 
	0,5
	1
	Прямое питание. Теория рационального питания. Лечебно-профилактическое питание. Биохимическая роль белков, жиров и углеводов. Характеристика рационов лечебно-профилактического питания. Ассортимент продуктов, рекомендуемый для суточного употребления. Вегетарианство. 
Лечебное голодание. 
 Концепция питания предков. 
Концепция раздельного питания. 
 Концепция главного пищевого фактора. 
Концепция индексов пищевой ценности.  Концепция «живой» энергии. 
Концепция «мнимых» лекарств.
	20
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7],
[8], [14]
[16]


	3
	Тема 3. Классификация функциональных продуктов питания.
Сущность и содержание понятия функциональный продукт питания. Классификация функциональных продуктов питания. Продукты массового потребления. Продукты функционального питания. 
	0,5
	1
	Продукты лечебного и специализированного питания. Диетические продукты питания.  Консистенция функциональных продуктов питания. Обогащение нутриентами. Классификация функциональных натуральных соков и напитков. Классификация молочных продуктов.
Аминокислоты.  Антиоксиданты. 
 Холины и гликозиды.Катехины и антоцианы.
	20
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7],
[11], [13]
[14] [16]


	4
	Тема 4. Ингредиенты функциональных продуктов питания.
Теоретические представления о функциональных пищевых ингредиентах..

	0,5
	1
	Пищевые волокна. Витамины. Антиоксиданты. Минеральные вещества. Полиненасыщенные жирные кислоты. Олигосахариды или пребиотики. Полезные микроорганизмы или пробиотики Общая характеристика, химическая природа, 
	19
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	[1], [2],
[6], [7], 
[9] [10] 
[11], [13]
[14] [16]


	5
	Тема 5. Научные принципы обогащения  пищевых продуктов микронутриентами. Обогащение  пищевых продуктов микроэлементами.  Критерии обогащения пищевых продуктов. 

	0,5
	1
	Принципы обогащения пищевых продуктов. Витаминизация пищевых продуктов. Продукты, подлежащие обогащению витаминными препаратами.  Условия, влияющие на сохранность некоторых витаминов.  Пищевые продукты, обогащенные белками. Пищевые продукты, обогащенные жирами.

	20
	уст. ответ, реферат, сам. работа, посещаем.,
конспект 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[6], [7], 
[9] [10] 
[11], [13]
[14] [16]


	6
	Тема 6. Принципы и правила комбинирования продуктов питания. Правила комбинирования фруктов с другими продуктами. Правила комбинирования белков с другими продуктами. Правила комбинирования углеводов с другими продуктами. 
	0,5
	1
	Правила комбинирования крахмалов с другими продуктами. Правила комбинирования жиров с другими продуктами. Правила комбинирования овощей с другими продуктами. Правила комбинирования сахаров с другими продуктами. Правила комбинирования зелени с другими продуктами. 

	20
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[6], 
[16]


	7
	Тема 7. Требования к качеству и безопасности функциональных продуктов питания.
Свойства функциональных продуктов питания. Понятия и показатели качества функциональных продуктов питания. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их расфасовке, упаковке и маркировке. Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального питания. Требования к экологической безопасности продуктов функционального питания.

	0,5
	1
	Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических веществ и пути их поступления в продукты.
 Токсичные элементы, радиоактивное загрязнение и безопасность пищевых продуктов.
 Диоксины и диоксиноподобные соединения и безопасность пищевых продуктов.
 Полициклические ароматические углеводы и безопасность пищевых продуктов.
	20
	уст. ответ 
	ОПК -3 ПК-4
ПК-6
ПК-8,9
ПК-11,12,13,14

	1], [2],
[3], [5], 
[14] [15]


	8
	Тема 8. Инновационные биотехнологии  промышленного производства  функциональных продуктов питания. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на снижение холестерина. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на увеличение белков и сложных углеводов. 
	0,5
	1
	Биологически активные добавки, применяемые для обогащения пищевых продуктов.
 Новые формы белков, применяемые для обогащения пищевых продуктов.
Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания на основе молочнокислых бактерий. Безглютеновые биотехнологии функциональных продуктов питания. 
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6. Образовательные технологии

   Лекции, лекции-беседы, практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения, диспуты, семинары.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Государственная политика в области функционального питания
	практическое
	4
	Устный опрос, обсуждение реферата
	

	2
	Теория здорового питания
	практическое
	4
	Устный опрос, обсуждение реферата
	

	3
	Классификация функциональных продуктов питания
	практическое
	4
	Устный опрос, обсуждение реферата
	

	4
	Ингредиенты функциональных продуктов питания
	практическое
	2
	Устный опрос, обсуждение реферата
	

	5
	Научные принципы обогащения  пищевых продуктов микронутриентами
	практическое
	8
	Устный опрос, обсуждение реферата
	исследовательский метод - 2 часа

	6
	Принципы и правила комбинирования продуктов питания
	практическое
	4
	-
	ролевые игры

	7
	Требования к качеству и безопасности функциональных продуктов питания
	практическое
	4
	Устный опрос, обсуждение реферата
	

	8
	Инновационные биотехнологии  промышленного производства  функциональных продуктов питания
	практическое
	6
	Устный опрос
	
тематическая дискуссия



7 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Физико-химические свойства белков, превращение их в технологических процессах.
2. Функционально-технологические свойства белков при производстве пищевых продуктов.
3. Комбинированные белковые продукты, их аналоги.
4. Липиды. Структура, физико-химические и функционально-технологические свойства растительных и животных жиров. Методы анализа в пищевых продуктах.
5. Физиологическая роль липидов.
6.  Влияние липидов на уровень стабильности продукции при хранении, методы выделения их из сырья и пищевых продуктов.
7. Превращение углеводов под действием пищеварительных ферментов.
8. Превращение углеводов в процессе биологического окисления, при хранении и переработке. Характеристика промежуточных продуктов.
9. Физиологическая роль углеводов. Методы определения их в пищевых продуктах.
10. Пищевые волокна и их физиологическое значение.
11. Витаминоподобные вещества. Антивитамины.  Гипо- и гипервитаминозы.
12. Влияние различных способов и режимов технологической обработки при хранении на стабильность витаминов.
13.   Макроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль.
14. Микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль.
15. Влияние минеральных веществ на устойчивость пищевых систем при производстве пищевых продуктов.
16. Пищевые добавки. Структура и классификация.
17. Вещества, улучшающие внешний вид продуктов: колоранты и отбеливатели. Химическая природа, механизм действия, применение.
18. Вещества, улучшающие консистенцию: натуральные, полусинтетические и искусственные загустители, желе- и студнеобразователи. Химическая природа, механизм действия, применение.
19. Пищевые добавки: стабилизаторы и эмульгаторы.
20. Пищевые добавки: комплексообразователи, фосфатиды.
21. Пищевые добавки: ароматизаторы.
22. Пищевые добавки: вкусообразователи. Сладкие вещества и сахарозаменители.
23. Пищевые добавки: консерванты, пищевые кислоты, антибиотики.
24. Пищевые добавки: антиокислители и синергисты.
25. Белковые препараты растительного и животного происхождения.
26. Ферменты, классификация. Использование в пищевой промышленности. 
27. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.
28. Биологически активные добавки: нутрицевтики и парафармацевтики.
29. Токсичные элементы, радиоактивное загрязнение и безопасность пищевых продуктов.
30. Новые формы белковой пищи.

Тематика рефератов, эссе и докладов:

1. Роль белков в питании человека. Критерии оценки пищевой и биологической ценности белков.
2. Белки животного и растительного происхождения. Белки рыбы и гидробионтов.
3.  Превращение липидов при производстве, хранении и переваривании в организме.
4. Углеводы. Структура, физико-химические и функционально-технологические свойства.
5. Клейстеризация и карамелизация. Роль углеводов в цветообразовании, формировании вкуса и структуры.
6. Жирораствиримые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная потребность и источники.
7. Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная потребность и источники
8. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы определения витаминов в пищевых продуктах.
9. Значение минеральных веществ в оценке биологической безопасности пищевых продуктов. Методы их определения в пищевых продуктах.
10. Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических веществ и пути их поступления в продукты.
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Виды контроля: текущий,  промежуточный, итоговый.
Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на практических занятиях, выполнение практических работ, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) устный опрос;
б) выполнение практических работ;
в) решение задач;
г) контрольные работы;
д) рефераты.
Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.
Итоговый контроль знаний по дисциплине - экзамен в устной форме.
Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.

Методика формирования результирующей оценки.  Учебным планом по данной дисциплине предусмотрен экзамен. Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 
1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 30 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 20 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 30 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 20 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

 На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
O = (Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на экзамене  
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 

Тесты для рубежной аттестации
Вода, молекулы которой физически или химически соединены с другими веществами продукта, называется:
свободной
связанной
нейтральной

Вода, которая находится в клеточном соке и межклеточном пространстве, называется:
связанной
свободной
нейтральной

Зольные вещества – это:
зольные элементы
витамины
ферменты

По физическим и химическим свойствам углеводы делятся на:
моносахариды
дисахариды
полисахариды

К моносахаридам относятся:
глюкоза
сахароза
фруктоза
галактоза

К дисахаридам относятся:
сахароза
мальтоза
фруктоза
лактоза

К полисахаридам относятся:
крахмал
гликоген
инулин
клетчатка

Белки, содержащие незаменимые аминокислоты, называются:
белковыми
незаменимыми
ферментативными

Все белки по составу делятся на:
простые
сложные
комбинированные

Белки в растительном и животном сырье находятся в следующих состояниях:
жидком
полужидком
твердом
кристаллическом

Какие белки при температуре до 70-80С свертываются?:
нерастворимые
растворимые
твердые

Сохранению витамина С способствуют:
щелочная среда
кислая среда
поваренная соль
крахмал

Напитки, которые характеризуются повышенной пищевой ценностью или выраженной биологической активностью за счет обогащения витаминами, микроэлементами, фосфолипидами, пищевыми волокнами, - это:
энергетические напитки
гипотопические напитки
напитки-нутрицевтики

Компоненты пищи, которые не перевариваются и не усваиваются в верхних отделах желудочно-кишечного тракта, но ферментируются микрофлорой толстого кишечника и стимулируют ее рост и жизнедеятельность, т.е. это пища для полезной микрофлоры:
пребиотики
пробиотики
энергетики

Продукты, содержащие пищевые компоненты, которые используются полезными микроорганизмами в процессе роста; это способная к брожению субстанция, которая служит питательной средой для здоровой микрофлоры (олигосахариды, лактоза, полисахариды, инулин):
пребиотики
пробиотики
энергетики

Продукты, предназначенные для питания лиц пожилого возраста, - это:
геродиетические
энергетические
диетические

Все продукты делятся на:
продукты общего назначения и  функциональные продукты
функциональные и диетические.
функциональные и органические.

В зависимости от цели назначения продукты с заданными свойствами называется :
повседневные
функциональными 
органическими

Геродическое питание предназначено для:
школьников
детей
пожилых людей

Для диетических продуктов питания клиническая апробация.
обязательна
не требуется 
не обязательна

Для лечебных продуктов питания клиническая апробация 
обязательна 
не обязательна
не обязательна

Функциональные пищевые ингридиенты ,участвующие в обмене веществ входящие в состав ферментов и укрепляющие имуную систему организма.
витамины
пищевые волокна 
минеральные вещества

Витамин участвующий  в окислительно - восстановительных процессах ,необходимый для заживления ран, стимулирующий  рост.
витамин  С
витамин  В6
витамин А

Витамин С иначе называется
аскорбиновая кислота
пантеноловая  кислота
фолиева кислота

Фолиева кислота иначе называется
витамин С
витамин В9
витамин А

Углеводный обмен в организме реализует
витамин В1
витамин А
витамин В12

Витамин РР иначе называется 
никотиновая кислота 
рутин 
туалин

Ретинол иначе называется 
витамин В1
витамин Д
витамин С
витамин А

Витамин А иначе называется
ретинол 
токофенол 
рутин

Витамин Е иначе называется
ретинол 
токоферол
рутин

Калий относится к:
макроэлементам
микроэлементам 
ультрамакроэлементам

Калий относится к:
ультромикроэлементам 
микроэлементам 
макроэлементам

Магний относят к:
микроэлементам 
макроэлементам 
ультромакроэлементам 

Железо относят к:
макроэлементам 
микроэлементам 
ультромакроэлементам

Медь относят к:
макроэлементам 
микроэлементам 
ультромакроэлементам

Цинк относят 
макроэлементам 
микроэлементам 
ультромакроэлементам

Фтор относятся к:
макроэлементам 
микроэлементам 
ультромакроэлементам

В образовании костной ткани участвуют 
кальций 
железо 
марганец

Входит в состав гормонов щитовидной железы:
йод 
селен
медь

Пектин является :
пищевым волокном 
витамином 
ферментом 

Целлюлоза является 
витамины 
ферментом 
пищевым волокном

Стимулируют работу кишечника:
витамины 
ферменты
пищевые волокна 

Выводит из организма тяжелые металлы 
легтин 
пектин
клетчатка 

Живые микроорганизмы или ферментативные ими продукты ,которые оказывают положительное влияние на здоровье человека путем нормализации микро экологического статуса и стимуляции его иммунной системы:
пребиотики 
прибиотики 
симбиотики

Симбиотиками называют:
рациональную комбинацию пребиотиков и прибиотиков
сбалансирование содержания витаминов и минералов
оба варианта верны.

К жирорастворимым витаминам относятся:
витамин А
витамин D
витамин С
витамин В6
витамин Е
витамин РР

К водорастворимым витаминам относятся:
витамин А
витамин D
витамин С
витамин В6
витамин РР
витамин Е

В спортивном питании следует избегать:
выпечки, кофе
горький шоколад, фрукты
сухофрукты, орехи, сырые овощи

Молочный жир наиболее ценный, легко эмульгируется и полностью усваивается. Верно ли утверждение?:
да
нет
не имеет значения

Какое определение верно?:
 Минеральные вещества – это соли и ионы солей, которые содержатся в организме и необходимы для его существования
Минеральные вещества – это компоненты питания, не обеспечивающие нормальную жизнедеятельность организма

К макроэлементам относят:
K, Ca, F, Na, Cl
K, Cr, Mn, Na, I
Cu, Fe, K, Ca, Cl
Mn, K, Ca, Cl, Zn

К микроэлементам относят:
Na, C, Ca, Cu, Fe
Cr, Cu, Fe, Mn
N, Se, Ca
I, Mn, F

При недостатке витамина  С  человек заболевает:
сахарным диабетом
цингой
остеохондрозом
остеопорозом

Роль консервантов заключается в следующем:
профилактика срока годности
изменение вкуса продукта
изменение аромата продукта
увеличение массы продукта

Ассортимент молочных продуктов:
пробиотические, пребиотические, симбиотические
пробиотические, абиотические, симбиотические
изобиотические, пребиотические, абиотические

Козье молоко с успехом используется в диетотерапии остеохандроза как хороший источник:
железа 
меди
кальция 
пектина 

В связи, с чем козье молоко может быть использовано при лечении анемии:
в связи с содержанием железа и меди
в связи с содержанием белка
содержанием жира 
содержанием кальция

Козье молоко противопоказанно употреблять новорожденным (колье молоко в нативной форме) Почему?
потому ,что она хуже усваивается,  чем коровье молоко
потому ,что оно содержит большое количество воды
вследствие относительно высокого содержание белка ,кальция хлоридов и явной недостаточности витамина В12
вследствие  низкого содержания жира ,белка ,по сравнению с коровьем молоком.

ведущая роль в лечении в лечебно профилактическим питание питании принадлежит :

белковом 
углеводам
жирам 

Какое воздействие оказывают белки на вредные вещества:
образование глюкуроновай кислоты
образование из вредных веществ легко растворимых 
нет правильного ответа

Из минеральных веществ большое значение в профилактике интоксикации имеют:
кальций 
железо 
магний 
все ответы верны

Основные функции лечебного питания при онкологических  заболеваниях
восстановление и стимуляция иммунитета
детоксикация - очищения организма 
коррекция обмена веществ 

Основные принципы естественного питания при онкологическими заболеваниях 
преимущественно состоять из растительной пищи богатой антиканцерогенными веществами 
пища должна быть свежеприготовленной 
строго индивидуальна для каждого больного 
все ответы верны

Что рекомендуется употреблять при онкологических заболеваний
растительные масла, животные жиры
манные, рисовая крупы
Овощи, мед, фрукты.

Количество рационов лечебно – профилактического питание в основными группами производственными вредностей?
6
8
3

Цель лечебно - профилактического питания?
повысить  защитные функции физиологических барьеров организма (печени., кожи слизистой желудочно-кишечного тракта и верхних дыхательных путей
предотвратить проникновение вредных и химических или радио-активных веществ
способствовать усилению процессов связывания и выведения ядов и их продуктов обмена.
все ответы верны

В обязательном порядке лечебно-профилактического питания рацион должен содержать?
белки, жиры витамины
углеводы, витамины
белки жиры углеводы ,витамины
Причиной резкого повышения кислотности желудка служит
употребление жирных ,соленых блуд в больших количествах
употребление повышенного количества сладкого
недостаток витаминов

Какие блюда желательно употреблять при повышенной кислотности желудка 
наваристые бульоны 
овсяные супы
грибные супы

Каких сортов мяса и рыбы лучше усваиваются при повышенной кислотности 
нежное 
соленое 
жареное

Вопросы для подготовки к зачету 

1.История возникновения функциональных продуктов питания.
2.Законодательная основа безопасного питания населения РФ.
3.Основные принципы государственной политики в области здорового питания.
4.Основные направления государственной политики в области здорового питания.
5.Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов. 
6.Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.
7.Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.
8.Теория сбалансированного питания.
9.Теория адекватного питания.
10.Теория рационального питания.
11.Лечебно-профилактическое питание.
12.Вегетарианство. 
13.Лечебное голодание. 
14.Концепция питания предков. 
15.Концепция раздельного питания.
16.Концепция главного пищевого фактора. 
17.Концепция индексов пищевой ценности. 
18.Концепция «живой» энергии. 
19.Концепция «мнимых» лекарств.
19.Сущность и содержание понятия функциональный продукт питания.
20.Классификация функциональных продуктов питания в зависимости от назначения.
21.Классификация функциональных продуктов питания в зависимости от консистенции.
22. Классификация функциональных продуктов питания в зависимости от обогащения нутриентами.
23.Классификация функциональных продуктов питания в зависимости от сферы применения.
24.Классификация функциональных натуральных соков и напитков.
25.Классификация молочных продуктов.
26.Теоретические представления о функциональных пищевых ингредиентах. 
27. Пищевые волокна. Витамины. Антиоксиданты. 
28. Минеральные вещества. Полиненасыщенные жирные кислоты.
29. Олигосахариды или пребиотики.
30. Полезные микроорганизмы или пробиотики. 
31. Балластные вещества. Обогащение  пищевых продуктов микроэлементами.
32. Витаминизация пищевых продуктов. Витамины группы В. 
33. Витамин С. Витамины группы А. 
34. Принципы и правила комбинирования продуктов питания.
35. Свойства функциональных продуктов питания.
36. Понятия и показатели качества функциональных продуктов питания.
37. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их расфасовке, упаковке и маркировке.
38. Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального питания.
39. Требования к экологической безопасности продуктов функционального питания.
40. Безопасность пищевых продуктов.
41. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на снижение холестерина.
42.  Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания, направленные на увеличение белков и сложных углеводов.
43. Инновационные биотехнологии функциональных продуктов питания на основе молочнокислых бактерий.
44. Безглютеновые биотехнологии функциональных продуктов питания. 
45. Метод определения содержания витаминов С (аскорбиновой кислоты) в продуктах питания.
46. Метод определения содержания β-каротина в продуктах питания.
47. Метод определения содержания железа в продуктах питания.
48.  Метод определения содержания белка в продуктах питания. 
49. Метод определения содержания углеводов в продуктах питания 
50. Метод определения содержания углеводов в продуктах питания 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Теплов В.И и др. Функциональные продукты питания. – М.: А-Приор, 2008
2. Скальный А.В. и др. Основы здорового питания. – Оренбург, 2005.
б) дополнительная литература
3. Антипова Л.В., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов. – М.: Колос, 2001. – 576 с.
4. Антипова Л.В., Рогов И.А., Шуваева Г.П. Пищевая биотехнология: Теоретические основы. – М.: КолосС, 2004 . – 540 с.
5. Белова С.М., Восконян Г.Г. К вопросу о безопасности продуктов питания // Пищевая промышленность . – 2006. №4. – С. 28.
Бобринева И.В. Функциональные продукты питания. – М.: Интермедия, 2012.
6. Булдаков А. Пищевые добавки: Справочник. – СПб., 2006. –240 с.
7. Большаков О.В. Проблемам здорового питания - государственный статус // Молочная промышленность. – 2008. №2. – С. 4–7.
8. Бондарев Г.И., Пономарева А.М. Что такое лечебно-профилактическое питание? // Общественное питание. – 2011, №2. – С. 33–34.
9. Васькина В.А., Касьянова Л.А., Кавелик Р.Н. Производство новых видов продуктов профилактического питания // 3-й Междунар. симп. «Экология человека: проблемы и состояние лечебно-профилактического питания». – М., 26–30 сент. 2004. Ч.1. – С. 91–92.
10. Гаврилова Н.Б. Биотехнология комбинированных молочных продуктов. Монография / Н.Б. Гаврилова – Омск: Вариант-Сибирь, 2004. – С. 224.
11. Гаврилова Н.Б. Кисломолочно-растительный продукт // Молочная промышленность. – 2003. – № 10. – С. 34.
12. Гайворонский И.В. Функциональная анатомия пищеварительной системы. 2006
13. Зайко Г.М., Подалка О.В., Гайворонская И.А. Использование пектина в профилактическом питании // Известия вузов СССР. Пищевая технология . – 2009. – № 1. – С. 77–80.
14. Добровольский В.Ф. Отечественный и зарубежный опыт по созданию продуктов профилактического действия // Пищевая промышленность. – 2008. – №10. – С. 54–55.
15. Донченко Л. В., Надыкта В. Д. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания. – М.: Пище промиздат., 2009. – 346 с.
16. Дудкин М. С., Щелкунов Л. Ф. Новые продукты питания. – М.: Наука, 2008. – 303с.
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


10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором. 
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