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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 ЗЕ (144 часа).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс 
	4
	-

	Семестр
	8
	-

	Лекции
	28
	-

	Практические занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	28
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	56
	-

	Самостоятельная работа
	88
	-

	Курсовая работа
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет
	зачет
	-

	Общее количество часов
	144
	-



2. Целью освоения дисциплины «Технология функциональных продуктов животного происхождения» является фундаментальная подготовка студентов в области технологии функциональных продуктов животного происхождения, изучение методологии проектирования функциональных продуктов питания с применением методов математического моделирования и оптимизации химического состава, биологической, физиологической, энергетической ценности готовых продуктов, а также разработка новых видов функциональных пищевых продуктов в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания.
 Задачи дисциплины:
- ознакомление с видами и формами пищи, теориями питания, видами пищевых продуктов функционального назначения; 
- ознакомление со способами и средствами получения функциональных продуктов питания;
- получение знаний о методологических принципах проектирования состава функциональных продуктов животного происхождения;
- овладение методологией разработки функциональных продуктов животного происхождения.
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2. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Дисциплина по выбору Б1.В.ДВ.04.01. «Технология функциональных продуктов животного происхождения» входит в состав базовой (вариативной) части профессионального цикла ОПОП, реализуется на 4-ом курсе 8-ого семестра.
Курс включает изучение классификации функциональных продуктов питания, научные основы разработки ингредиентного состава функциональных продуктов питания, рецептуры изделий животного происхождения с функциональными свойствами на основе рыбного, молочного, мясного сырья, ассортимент функциональных продуктов питания для профилактики различных заболеваний, укрепления здоровья, снижения риска воздействия вредных веществ, технологий качественно новых пищевых продуктов с направленным изменением химического состава, соответствующего потребностям организма, адаптогенных добавок, принципов методов контроля показателей безопасности и качества сырья и готовой продукции.
Для изучения дисциплины необходимы знания по дисциплинам: технология продуктов животного происхождения, технология молока и молочных продуктов, технология рыбы и рыбных продуктов, техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения), пищевые добавки функционального назначения, биологически активные добавки. 
3. Требования к результатам освоения дисциплины
Выпускник должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными компетенциями (ПК) в производственно-технологической, организационно – управленческой, научно-исследовательской, проектной деятельностях: 
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);
- способностью осуществлять технологический контроль качества готовой продукции (ОПК-3);
- способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3);
- способностью обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- готовностью выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20).
В результате изучения дисциплины студент должен:
Знать: сущность и обоснование технологических процессов производства функциональных продуктов, принципы построения технологических схем их производства, методологические основы разработки рецептур и технологий функциональных продуктов питания, требования, предъявляемые к качеству сырья и продукции.
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Уметь: - определять основные характеристики состава и свойств сырья, предназначенного для производства функциональных продуктов питания, пользоваться современными методами исследований и современным оборудованием при практическом изучении общих процессов технологии функциональных продуктов, разрабатывать техническую документацию (ТТК, ТУ, ТИ) на новые продукты функционального назначения.
Владеть: - основными знаниями о потребностях человека в питательных веществах и их биологической роли в организме; о роли пищевых веществ в профилактическом и лечебном питании, практическими навыками приготовления изделий животного происхождения функционального назначения.

1
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5.  Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студента
	Форма контроля
	Количество баллов
	Формируемые компетенции
	Литература

	
	
	Л
	Пр
	Содержание 
	Часы
	
	min
	max
	
	

	
	Раздел 1 . Теоретические и практические основы науки о функциональных продуктах питания

	1
	Теоретические и практические основы науки о функциональных продуктах питания.
1. Цели и задачи науки о ФПП, связь с другими областями знаний.
2. Классификация продуктов функционального питания, ассортимент.
	2
	2
	Подготовка к лабораторному занятию по теме №1 
Методологические принципы процесса проектирования продуктов питания с заданными свойствами и составом

	6
	Собеседование
	0
	3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[1]; [4]; [5]; [7];

	2,3
	Методологические принципы процесса проектирования продуктов питания с заданными свойствами и составом
1. Понятие пищевой ценности продуктов питания, их биологическая эффективность.
2.Показатели качества функциональных продуктов питания (регламентируемые, нерегламентируемые).
3.Проектирование рецептуры нового продукта. 
4.Усвояемость функциональных пищевых продуктов. 
5. Оценка качества функциональных продуктов питания.
	4
	4
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №O
Источники пищи
	6
	Индивидуальный опрос
	0
	3
1
3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[3]; [4]; [7]
[9]



	4
	Современное состояние обеспечения населения продуктами питания.
1. Общее состояние вопроса. 
2. Государственная политика в области здорового питания населения России. 
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №4
Формы пищи
	6
	Самоконтроль
Тестирование

	0
	3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[2]; [4]; [5] [7];
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	5,6
	Научные основы функционального питания. 
Теории и концепции питания
1. Питание и здоровье человека. Характеристика основных компонентов пищи и их роль в питании.
2. Потребность человека в энергии, его энергетические затраты. 
3. Теория сбалансированного питания.
4. Теория адекватного, рационального питания.
5. Пробиотики и пребиотики в питании.
6. Комбинированные продукты питания. 
	4
	4
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №5
Принципы и методы проектирования рецептур пищевых продуктов, балансирующих рационы. 
	6
	Реферат
	0
	3
1
3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[2]; [4]; [6]; [7]; [8]

	7
	Научные принципы обогащения пищевыми веществами пищевых продуктов 
1. Роль минеральных веществ в организме человека. Особенности отдельных минеральных элементов.
2. Витаминизация пищевых продуктов. Сохранность витаминов при технологической обработке пищевого сырья.
3.Технология производства функциональных продуктов питания, обогащенных витаминами и минеральными элементами.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №7
Расчет пищевой ценности продуктов питания

	10
	Реферат
Тестирование
	0
	3
1
1
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[2]; [4]; [7]


	
	1-ая рубежная аттестация (тестирование)
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	0
	25
	
	

	
	Раздел 2. Проектирование рецептур ФПП
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	8
	Научные основы производства функциональных мясных продуктов.
1.Ассортимент функциональных мясных полуфабрикатов и изделий.
2. Основы технологии производства функциональных мясных продуктов с использованием биодобавок.
3. Разработка технической документации (ТТК, ТУ, ТИ) на новые продукты функционального назначения.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №8
	6
	Реферат
	0
	3
1
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[2]; [4]; [9]; 10]; [12]; 



	9
	Научные основы производства функциональных кисломолочных продуктов.
1. Биологически активные добавки для кисломолочных продуктов. 
2.Ассортимент функциональных кисломолочных продуктов и напитков.
3. Основы технологии приготовления кисломолочных изделий, характеристика функциональных свойств.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №9
Характеристика биологически активных добавок
	8
	Реферат
Тестирование
	0
	3
1
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;. 

	[1]; [2]; [4]; [7]

	10
	Научные основы производства функциональных рыбных продуктов.
1.Ассортимент функциональных рыбных полуфабрикатов и продуктов.
2. Основы технологии приготовления рыбных полуфабрикатов и продуктов, характеристика функциональных свойств.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №10
	8
	Реферат
	0
	3
1
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[3]; [6]; [7]; [11]


	11
	Эффективность и безопасность использования пищевых добавок при переработке сырья животного происхождения
1. Технологии получения функциональных пищевых биологически активных добавок.
2. Роль биологически активных добавок в питании человека.
3. Основные виды технологических добавок, используемых в производстве ФПП.
4. Организация и законодательная база проведения контроля за использованием пищевых функциональных добавок.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №11
	8
	Реферат
Тестирование
	0
	3
1
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[1]; [2]; [5]; [8]
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	12
	Компьютерное моделирование рецептур функциональных мясных изделий с применением пищевых добавок
1. Свойства и использование чечевицы в технологи функциональных продуктов.
2. Свойства и использование концентрата белка фасоли в технологии функциональных пищевых продуктов.
3.Моделирование рецептур функциональных мясных изделий.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №12
	8
	Доклад
Устный опрос


	0
	3

	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[3];[4];[5]; 7]


	13
	Компьютерное моделирование рецептур функциональных рыбных изделий с добавлением лекарственных растений
1. Свойства и использование экологически безопасных лекарственных растений в технологии пищевых продуктов. 
2. Предпосылки компьютерного проектирования продуктов и рационов питания с задаваемой пищевой ценностью 
3. Компьютерное моделирование рецептур функциональных рыбных  изделий.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №13
Компьютерное моделирование рецептур функциональных рыбных  изделий.
	8
	Реферат
	0
	3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[3]; [4]; [6]; [7] [11]

	14
	Интегрированные подходы к контролю качества сырья и готовых пищевых продуктов
1. Различные способы контроля сырья.
2. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов
3. Потребность человека в энергии, его энергетические затраты. Основные пищевые вещества продуктов и их роль в питании.
	2
	2
	Конспектирование лабораторной работы и подготовка к проведению по теме №14
Характеристика энергоемких пищевых веществ
	8
	Реферат
Тестирование
	0
	3
	ОПК-2;
ОПК-3;
ПК-3;
ПК-7;
ПК-12;
ПК-20;.
	[1]; [2] [3]; [4] [5]; [6] [7]; [11]
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6. Образовательные технологии 
Преподавание дисциплины «Технология функциональных продуктов животного происхождения» ведется с применением следующих видов активных и интерактивных форм обучения: ситуационные задачи, реферативные задания, проблемное обучение, работа в команде, игровое проектирование, визуализированное представление информации с помощью мультимедийных устройств.
Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятельному приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы.
 (проблемное обучение) использовали на третьем лекционном занятии, (темы рефератов 1-5), на третьем, четвертом, пятом и седьмом лабораторных занятиях, (темы рефератов 6-17). 
Лекция №2. Проблемная лекция Методологические принципы процесса проектирования продуктов питания с заданными свойствами и составом (2 часа). 
Проблемная лекция начинается с вопросов, с постановки проблемы, которую в ходе изложения материала необходимо решить. С помощью проблемной лекции обеспечивается достижение трех основных дидактических целей:
1. усвоение студентами теоретических знаний;
2. развитие теоретического мышления;
3. формирование познавательного интереса к содержанию учебного предмета и профессиональной мотивации будущего специалиста.
В течение лекции мышление студентов происходит с помощью создания проблемной ситуации до того, как они получат всю необходимую информацию, составляющую для них новое знание. 
Рекомендовано проблемные лекции проводить по следующей лекционной теме дисциплины: Методологические принципы процесса проектирования продуктов питания с заданными свойствами и составом. Цель лекции: ознакомить студентов со структурой и характеристикой функциональных связей производственных цехов предприятий мясной отрасли.
Задачи: изучить характеристику основных типов предприятий, производственных цехов предприятий, сделать вывод, какая функциональная связь между цехами и производством, изучить формы и виды документов по учету и отчетности между цехами и подразделениями. Краткий конспект лекции.
Работа в команде: совместная работа студентов в группе при выполнении лабораторных работ, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и ответственности. Занятия с элементами дискуссии. 
Контекстное обучение – мотивация студентов к усвоению знаний путем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве средства решения профессиональных задач. 
Лекция-визуализация - учит студента преобразовывать устную и письменную информацию в визуальную форму, выделяя при этом наиболее значимые и существенные элементы. На занятии используются схемы, рисунки, презентации, к подготовке которых привлекаются обучающиеся. Проведение занятия сводится к связному развернутому комментированию преподавателем подготовленных наглядных пособий. Используется на вводной лекции. 
Информационная лекция – на лекции сообщаютcя сведения, предназначенные для запоминания. 
При изложении материала важно помнить, что почти половина информации на лекции передается через интонацию. Учитывать тот факт, что первый кризис внимания студентов наступает на 15-20-й минутах, второй - на 30-35-й минутах. В профессиональном общении исходить из того, что восприятие лекций студентами младших и старших курсов существенно отличается по готовности и умению.
Проблемная лекция - на проблемной лекции знания вводятся как «неизвестное», которое необходимо «открыть». Проблемная лекция начинается с вопросов, с постановки проблемы, которую в ходе изложения материала необходимо решить. При этом выдвигаемая проблема требует не однотипного решения, готовой схемы которого нет. Данный тип лекции строится таким образом, что деятельность 
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студента по ее усвоению приближается к поисковой, исследовательской. На подобных лекциях обязателен диалог преподавателя и студентов. 

Таблица 6.1 – Образовательные технологии
	№/пп
	Тема
	Вид 
занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Определение заданной функциональной направленности проектируемого продукта питания 
	Лабораторное занятие
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	2
	Формирование базы данных проектируемого продукта 
	Лабораторное занятие
	4
	Устный ответ 
Моделирование блока проблемных вопросов -
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	3
	Разработка рецептуры продуктов питания, обогащенных добавками различного происхождения, и ее математическое обоснование 
	Лабораторное занятие
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов 
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	4
	Моделирование состава проектируемого продукта: разработка композиционного состава 
	Лабораторное занятие
	4
	Проблемное обучение

	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

	5
	Проектирование обогащенных продуктов питания из молочного сырья
	Лабораторное занятие
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	6
	Проектирование обогащенных продуктов питания из животного сырья (мясных фаршевых изделий) 
	Лабораторное занятие
	4
	Работа в команде
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	7
	Проектирование копченых обогащенных продуктов питания из рыбного сырья
	Лабораторное занятие
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	8
	Проектирование комбинированных колбасных изделий из сырья различного происхождения 
	Лабораторное занятие
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «SOLVER»

	9
	Проектирование обогащенных котлет из рыбного фарша
	Лабораторное занятие
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

	10
	Проектирование рецептуры функционального кисломолочного напитка 
	Лабораторное занятие
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов Дискуссия

	

	
	Итого:
	
	28
	
	18
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7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы. 
Оценочные средства для текущего контроля успеваемости по итогам освоения дисциплины. 
Самостоятельная работа – изучение студентами теоретического материала, подготовка к лекциям по рекомендованным основной и дополнительной литературе, практическим и семинарским занятиям, оформление конспектов лекций, написание рефератов, отчетов, работа в электронной образовательной среде и др. для приобретения новых теоретических и фактических знаний, теоретических и практических умений.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к практическим работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет-источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «SOLVER», «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Технология функциональных продуктов животного происхождения»
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Формы самостоятельной работы студентов:
а) написание научной работы в виде реферата по пройденной тематике лекционных занятий; Проработка материалов к написанию реферата
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование вопросов для самостоятельного изучения, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;
д) оформление результатов экспериментальных исследований по лабораторным работам;
е) Оформление текста отчета по лабораторной работе.
Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы. Максимальное количество баллов – 3 баллов.

3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют.

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:
1. Основные характеристики и составляющие функциональных продуктов питания. 
2. Источники сахаров. Полисахариды, структурные уровни, роль в питании.
3. Физиологическая роль белков в питании. 
4. Биологическая ценность белков, принципы сочетания. 
5. Источники, структура, классификация, функции липидов.
6. Источники, классификация, структура, функции белков. 
7. Пищевые и биологически активные добавки белковой природы. 
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8. Пребиотики и пробиотики в  питании. 
9. Продукты для функционального питания.
10.  Химический состав мяса. Конструирование пищи функционального значения на основе мяса.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.
[bookmark: _Toc253956017]
Примерная тематика рефератов (докладов):
1.  Номенклатура продуктов функционального питания.
2. Основные положения концепции здорового и безопасного питания населения России.
3.Требования к функциональным продуктам питания.
4.  Сырьевые источники для производства функциональных продуктов питания. Общая характеристика.
5. Сырье животного происхождения как источник функциональных продуктов питания. 
6.Характеристика биологически активных ингредиентов.
7. Мясо. Химический состав, характеристика биологически активных компонентов.
8. Белковый состав мяса, функциональное значение.
9. Конструирование пищи функционального значения на основе мяса.
10.Мясо и мясные продукты в профилактике анемий.
11. Специальные продукты функционального значения на основе мясного сырья.
12.Молоко: состав ингредиентов, физиологическое значение.
13.Углеводы молока в получении функциональных продуктов питания.
14. Характеристика белков молока в получении функциональных продуктов питания.
15.Бифидобактерии. Функциональное значение и применение.
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16. Пробиотики и пребиотики в питании.
17. Соединительнотканные белки мяса. Характеристика и физиологическое значение.
18.Молочнокислые продукты питания. Номенклатура, значение.
19. Белки молока и производство белковых продуктов. Значение в питании.
20.Молочная сыворотка. Получение и функциональное значение.
Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	 Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Технология функциональных продуктов животного происхождения». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 7 до 15 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый раздел плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: 
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0.  Законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

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

8.1 Оценочные средства для текущего контроля успеваемости 
Лабораторные работы. Целью проведения лабораторных занятий является:
- привить навыки практического использования теоретических положений, с которыми студенты знакомятся на лекциях и в ходе самостоятельной работы;
- привить навыки работы с современными исследовательскими приборами и оборудованием;
- обучить математическим методам обработки результатов экспериментов.
Готовясь к лабораторным занятиям, студенты должны помнить следующее: теоретическая подготовка к лабораторной работе, а также подготовка отчета по ней должны проводиться заранее (дома), так как время занятий ограничено и предназначено в основном для проведения измерений и обработки их результатов; при подготовке к занятиям нужно в первую очередь внимательно прочитать описание соответствующей лабораторной работы и понять: ее цель, основные теоретические положения, которые являются основой проводимых измерений; план проведения эксперимента. При необходимости следует повторить по конспекту или учебнику материал тех лекций, которые так или иначе связаны с темой лабораторной работы.
Отчет должен содержать: цель работы; оборудование; метод измерения; таблицы для записи результатов измерений; формулы, необходимые для вычислений, и сами вычисления искомых величин и расчеты их погрешностей; выводы.
Цель работы, оборудование, метод измерения, таблицы для записи результатов измерений, формулы, необходимые для вычислений переписываются из методических указаний по выполнению лабораторных работ. В случае отсутствия метода измерений он формулируется самостоятельно. 
Плановое аудиторное выполнение лабораторной работы начинается с проверки теоретических знаний в виде опроса ответов на контрольные вопросы. По итогам опроса преподаватель проставляет отметку о допуске к выполнению лабораторной работы. Студенты, не прошедшие опрос, к дальнейшему выполнению экспериментальной части работы не допускаются. 
Теоретические сведения, необходимые для ответов на контрольные вопросы, содержатся в методических указаниях по выполнению лабораторных работ, а также в литературных источниках, перечисленных в методических указаниях. В выводах указывается оценка полученного результата и погрешность его определения, перечисляются установленные закономерности и даются их объяснения, а также должна содержаться фраза об их соответствии цели лабораторной работы.
Лабораторные занятия включают проведение деловой игры, обсуждение выполнения индивидуальных заданий. При защите результатов исследований по лабораторной работе учитывается соответствие конспекта требованиям и знание студента теории исследуемой проблемы. Любая работа должна включать глубокую самостоятельную проработку теоретического материала, изучение методик проведения и планирование эксперимента, освоение измерительных средств, обработку и интерпретацию экспериментальных данных.
Критерии оценки:
2,0 балла - студент отлично разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение работать с источниками по обсуждаемой проблеме и анализировать их, самостоятельно отвечает на письменные вопросы, освоил методику 
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проведения и планирования эксперимента, измерительные средства, методику обработки и интерпретацию экспериментальных данных. 
1,0 балл - студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение работать с источниками по обсуждаемой проблеме, но возникают некоторые трудности с их анализом, самостоятельно отвечает на письменные вопросы, освоил методику проведения и планирования эксперимента, измерительные средства, возникают некоторые трудности по обработке и интерпретации экспериментальных данных.
0,5 балла – студент неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, самостоятельно отвечает не на все письменные вопросы, плохо освоил методику проведения и планирования эксперимента, измерительные средства, не может самостоятельно обработать и интерпретировать экспериментальные данные.

Вопросы для 1-ой рубежной аттестации

1. Цели и задачи науки о ФПП, связь с другими областями знаний.
2. Государственная политика в области здорового питания населения России.
3. Классификация продуктов функционального питания. Ингредиенты, используемые в производстве продуктов функционального питания.
4. Понятие пищевой ценности продуктов питания, их биологическая эффективность 
5. Показатели качества продукции. 
6. Проектирование нового продукта. Усвояемость пищевых продуктов. 
7. Оценка продуктов питания. 
8. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.
9. Витаминизация пищевых продуктов.
10. Витамины группы В для обогащения пищевых продуктов
11. Теория сбалансированного питания
12. Теория адекватного питания
13.Теория рационального питания
14. Классификация пищевых добавок. 
15. Контроль безопасности пищевых добавок. 
16. Роль биологически активных добавок в питании человека. 
17. Классификация и токсикологическая оценка 
18. Технология получения биологически активных добавок.
19. Использование БАД в производстве ФПП.
20. Питание и здоровье человека.

Вопросы для 2-ой рубежной аттестации
1. Витамин С в производстве пищевых продуктов
2. Витамины группы А в производстве пищевых продуктов
3. Комбинированные продукты питания. 
4. Основные составные вещества пищевых продуктов и их роль в питании.
5. Требования к технологии приготовления мясных, молочных, рыбных изделий лечебно-профилактического питания.
6. Технологии лечебно-профилактических консервов.
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7. Пищевая ценность и особенности химического состава продуктов для детского питания 
8. Основные продукты питания для спортсменов.
9. Технологии напитков из дикорастущего сырья.
10. Энергетическая ценность и качественный состав пищи. 
11. Продукты повышенной пищевой ценности.
12. Принципы функционального питания
13. Роль минеральных веществ в организме человека. 
14. Особенности отдельных минеральных элементов.
15. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. 
16. Витамины и их роль в питании человека. 
17.Авитаминозы, гипервитаминозы. 
18. Сохранность витаминов при технологической обработке ПС. 
19. Технология производства функциональных продуктов питания, обогащенных витаминами 
20. Технология производства функциональных продуктов питания, обогащенных минеральными элементами.
21. Предпосылки компьютерного проектирования продуктов и рационов питания с задаваемой пищевой ценностью 
22. Информационные технологии проектирования пищевых продуктов 
23. Комбинированные пищевые продукты и аналоги пищевых продуктов. 
24. Расчёт рецептур мясных изделий. 
25. Основные законодательные и нормативные документы 
26. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов. 
27. Принципы составления НТД. 
28. Потребность человека в энергии, его энергетические затраты. 
29. Основные составные вещества пищевых продуктов и их роль в питании.
30. Характеристика основных компонентов пищи. 

Примерные тестовые задания для рубежной аттестации 
1. Функциональные пищевые продукты - это:
1) продукты, способные повышать уровень здоровья и снижать риск заболеваний в результате заданного влияния на физиологические функции организма без учета обычной нутриентной поддержки;
1. продукты, способные повышать уровень здоровья и снижать риск заболеваний за счет их обогащения дефицитными нутриентами;
3) продукты, способные повышать уровень здоровья и снижать риск заболеваний в результате удаления компонентов с отрицательным алиментарным потенциалом. 
2. Рыба является значимым источником:
1. незаменимых аминокислот, витаминов С и Е, калия, магния, марганца;
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1. незаменимых аминокислот, в-ситостерина, кальция, железа, фтора; 
1. незаменимых аминокислот, витаминов А, В6 и РР, селена, хрома;
3. Парентеральное питание назначается при:
1. хроническом панкреатите
1. тотальном поражении желудочно-кишечного тракта
1. хронической почечной недостаточности
1. язвенной болезни желудка 
4. Неблагоприятные условия для размножения микроорганизмов в пище:
1. рН < 5,4, водная активность < 0,95
1. рН < 4,4, водная активность < 0,85
1. рН > 4,4, водная активность > 0,85
5. Состояние питания (определение понятия):
1. показатель, отражающий взаимосвязь состояния здоровья и фактического питания с учетом действия факторов среды обитания человека;
1. показатель, отражающий физическое развитие человека и характеристики его здоровья;
1. показатель, отражающий взаимосвязь фактического питания и пищевого поведения.
6. В растительных жирах (маслах), в отличие от животных жиров:
1) 	присутствуют в значительном количестве холестерин, НЖК, МНЖК 
2) 	присутствуют в значительном количестве ПНЖК, фитостерины, токоферолы
3) 	присутствуют в значительном количестве лецитин, НЖК, каротиноиды
7. Симптомы дефицита рибофлавина:
1) 	фолликулярный гиперкератоз, сухость кожи, кровь при чистке зубов 
1. ангулярный стоматит, хейлоз, цилиарная инъекция
1. кровь при чистке зубов, хейлоз, гипертрофия сосочков языка
8. Факторы химической опасности пищевых продуктов, целенаправленно вносимые в процессе продовольственного производства:
1. токсичные элементы, нитрозамины, нитраты
1. пестициды, стимуляторы роста, пищевые добавки
9. Гигиена питания (определение понятия):
1) наука о закономерностях и принципах организации рационального (оптимального) питания здорового и больного человека.
2) наука о принципах организации профилактического питания здорового человека.
3) наука о закономерностях формирования рациона питания здорового и больного человека.
10. Минеральный состав молока характеризуется:
1. высоким содержанием и оптимальной сбалансированностью кальция и фосфора, высоким содержанием железа и натрия 
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1. высоким содержанием и оптимальной сбалансированностью кальция и фосфора, низким содержанием железа и натрия
1. низким содержанием калия, кальция, железа, натрия
1. высоким содержанием калия, кальция, железа, натрия
11. Мясо признается непригодным для питания и подлежит технической утилизации или уничтожению при обнаружении:
1. одной личинки трихинеллы, более трех финн свиного цепня на площади 40 см2
1. любого количества финн свиного цепня, эхинококков, альвеококков
12. Грудное молоко:
1. полностью соответствует физиологическим потребностям здорового ребенка до 4 месяцев
1. полностью соответствует физиологическим потребностям здорового ребенка до 9 месяцев
1. не соответствует физиологическим потребностям здорового ребенка с 2 месяцев.
13. Питание в престарелом и старческом возрасте должно обеспечивать:
1. гипохолестеринемический и гипогликемический эффекты, нормализацию костного метаболизма, поддержание водно-электролитного обмена; 
1. репаративные процессы в костной ткани, развитие функциональной активности органов и систем, повышение уровня обменных процессов.
14. Радиоиуклиды, постоянно нормируемые в пищевых продуктах:
1. цезий-137, стронций-90; 
1. плутоний-239, калий-40 
йод-131, стронций-90.
15. Ведущий алиментарный фактор риска развития гипертонической болезни:
1. высокое содержание поваренной соли (натрия) и калия в рационе (соотношение K:Na> 2);
1. высокое содержание поваренной соли в рационе при низком уровне калия (соотношение K:Na< 1).
16. Температурный интервал, при котором количество мезофильных условно-патогенных микроорганизмов в пище удваивается каждые 15-20 мин:
1. 0-6°С;
1. 8-14°С;
1. 15-45°С;
1. 50-60°С.
17. Микроэлемент, нормируемый в соответствии с возрастной и половой дифференцировкой:
1) железо;
2) селен;
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3) кальций;
4) магний.
18. Ученый, впервые предложивший определение «пищевых веществ» и обосновавший нормы питания работников, занятых физическим трудом:
1. М. Петтенкофер
1. М. Рубнер
1. К. Фойт
19. Недостаток какого микроэлемента вызывает болезнь гипотериоз?
1) фтор;
2) иод; 
3) медь;
4) калий.
20. Индивидуальная потребность в конкретном нутриенте:
1. равна величине минимальной физиологической потребности;
1. больше физиологической потребности на величину кулинарных потерь; 
1. определяется как сумма величины физиологической потребности и дополнительных адаптационных затрат.
21. Один из основоположников отечественной науки о питании, создатель института питания:
0. М.Н. Шатерников
0. Д.П. Диатроптов
0. А.В. Мольков
22. Биологическая ценность продукта - это:
1. показатель качества белка - степень утилизации белкового азота организмом;
1. показатель качества жира - степень усвоения жирных кислот
1. показатель сбалансированности витаминов - процент содержания витаминов от величины их физиологической потребности;
1. показатель сбалансированности микроэлементов - процент содержания микроэлементов от величины их физиологической потребности.

23. В питании запрещено использовать молоко от животных, больных:
1. бруцеллезом, ящуром, с положительной реакцией на туберкулиновую пробу;
1. туберкулезом с клиническими проявлениями, маститом, сибирской язвой;
[bookmark: bookmark6]24. Морская рыба в питании служит источником:
1. НЖК, МНЖК, йода, кальция, натрия, витаминов Е, D;
1. ПНЖК семейства омега-6, йода, кальция, витаминов А, D;
1. НЖК, йода, калия, витаминов Е, D;
1. ПНЖК семейства омега-3, йода, фосфора, витаминов A, D.
25. Биологически активные добавки к пище - это:
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1. природные или идентичные природным компоненты, предназначенные для употребления одновременно с пищей или введения в состав пищевых продуктов с целью обогащения рациона дефицитными нутриентами, биологически активными соединениями, пробиотиками и пребиотиками;
1. компоненты, идентичные природным, предназначенные для употребления одновременно с пищей с целью придания рациону лечебной направленности за счет увеличения в нем нутриентов выше физиологической потребности;
1. искусственные компоненты, предназначенные для введения в состав пищевых продуктов с целью улучшения органолептических свойств, продления сроков хранения, оптимизации технологических процессов.
26. Способы тепловой кулинарной обработки, максимально деконтаминирующие продукт:
1. варка
1. тушение
1. жарка	
1. запекание
27. Диетотерапия по целям и уровням воздействия на организм подразделяется на:
1. стационарную, амбулаторную, курортную
1. щадящую, нагрузочную, комбинированную
1. симптоматическую, органоспецифическую, метаболическую
28. В основе возникновения и развития большинства алиментарнозависимых неинфекционных заболеваний:
1. лежат врожденные нарушения обмена веществ
1. пищевая аллергия и непереносимость ряда продуктов
1. нарушения параметров пищевого статуса, связанные с дисбалансом питания
29. Нормируемые в пищевых продуктах вещества, потенцирующие канцерогенный эффект, это:
1. свинец, нитраты, гексахлорциклогексан, антибиотики, ртуть; 
1. афлатоксины, мышьяк, кадмий, полихлорированные бифенилы, нитрозамины.
30. Автор концепции сбалансированного питания:
1. А.А. Покровский
1. М.М. Экземплярский
1. О.П. Молчанова
31. Основными причинами микронутриентного дефицита являются все, кроме:
1. низкого содержания в рационе основных источников микронутриентов;
1. избыточная масса тела;
1. повышенного расхода микронутриентов в защитно-адаптационных процессах в организме;
1. нарушение механизмов метаболизации микронутриентов.
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32. Перевариваемость пищевого продукта это:
1. соответствие химического состава продукта ферментным системам организма;
1. относительные различия степени атакуемости ферментами компонентов сырого и кулинарно- переработанного продукта.
[bookmark: bookmark7]33. Нерыбные животные морепродукты отличаются:
1. высоким содержанием белка, жира и йода и низким содержанием фосфора 
1. низким содержанием жира и высоким содержанием белка, йода, цинка, меди
1. высоким содержанием жира и низким содержанием белка, цинка, меди
1. низким содержанием белка, жира и высоким содержанием йода, цинка, меди
34. Заболевания, требующие ограничения в рационе белков:
1. ожирение, сахарный диабет, кожные заболевания
1. нефротический синдром, реактивный панкреатит, ожоговая болезнь 
1. хроническая почечная недостаточность, ревматизм
35. Рациональное питание это:
1. питание, организованное в соответствии с реальными потребностями человека и обеспечивающее оптимальный уровень обмена веществ
1. питание, обеспечивающее минимальный физиологический уровень поступления в организм пищевых веществ и энергии
1. питание, организованное в соответствии с рекомендуемым режимом и условиями
36. Приедаемость пищевого продукта это:
1. скорость наступления субъективного насыщения в процессе еды 
1. скорость выработки отрицательного динамического стереотипа выбора и употребления пищевого продукта
1. скорость формирования благоприятного отношения к органолептическими характеристикам пищевого продукта
37. При выборе мясопродуктов ежесуточного рациона взрослого здорового человека необходимо отдавать предпочтение:
1. нежирным мясу и птице;
1. колбасным изделиям;
1. замороженным полуфабрикатам;
1. консервам.
[bookmark: bookmark8]38. Ежедневному включению в рацион рыбных блюд может препятствовать их:
1. низкая биологическая ценность
1. высокая энергетическая ценность 
1. высокая приедаемость
1. низкая перевариваемость
39. Алиментарная адаптация это:
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1. диетологический прием, обеспечивающий предупреждение обострений хронических заболеваний и возникновение осложнений при острых патологических состояниях  
1. процесс выработки резистентности организма к экстремальным внешним условиям за счет оптимизации питания
1. приспособление организма к изменяющимся условиям окружающей среды при смене географических поясов
40. Лечебно-профилактическое питание это:
1. питание лиц, работающих в условиях неблагоприятного (особо вредного) воздействия производственной среды, направленное, в первую очередь, на профилактику профессиональных заболеваний;
1. питание лиц, находящихся на стационарном лечении в лечебно-профилактических учреждениях;
1. питание лиц, проживающих в неблагоприятных экологических условиях, направленное па профилактику экологически обусловленных заболеваний.
41. Основной прием, позволяющий обеспечить долговременную адаптацию к существенному диетологическому ограничению белка в рационе:
1. повышение биологической ценности питания за счет преимущественного использования растительных белков;
1. повышение биологической ценности питания за счет преимущественного использования животных белков
42. Факторы (доказанные), определяющие формирование избыточной массы тела и ожирения:
1. низкий гликемический индекс пищи, увеличение дробности питания, длительный нервно-эмоциональный стресс;
1. низкая физическая активность, регулярное употребление высококалорийных продуктов (сладких и жирных).
43. Потребность в пищевых веществах и энергии у детей и подростков дифференцируется в зависимости от перечисленных параметров, кроме:
1. возраста;
1. пола;
1. состояния здоровья;
1. физической активности;
1. социально-экономических особенностей региона.
44. Согласно теории рационального питания, все пищевые вещества делятся на:
1. незаменимые (эссенциальные) и заменимые
1. перевариваемые и не перевариваемые
1. усваиваемые и не усваиваемые
1. ненормируемые и нормируемые
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45. Незаменимые липидные соединения в питании человека:
1. олеиновая и стеариновая жирные кислоты 
1. линолевая и линоленовая жирные кислоты
1. фосфолипиды, холестерин, лауриновая жирная кислота
46. При оценке фактического питания изучают:
1. продуктовый набор, нутриентный состав, режим питания, условия приема пищи;
1. продуктовый набор, нутриентный состав, симптомы нутриентного дисбаланса;
1. условия приема пищи, режим питания, стоимость продовольственной корзины.
47. Минеральный состав мясных продуктов характеризуется:
1. высоким содержанием кальция, железа, магния, калия; 
1. высоким содержанием железа, фосфора, цинка, калия;
1. низким содержанием кальция, железа, магния, калия;
1. низким содержанием железа, фосфора, цинка, калия.
48. Практическая реализация задач в рамках алиментарной адаптации предполагает:
1. обеспечение населения качественными, безопасными продуктами и обучение навыкам формирования на их основе оптимального рациона
1. обеспечение населения витаминно-минеральными препаратами, дополняющими существующий рацион
49. Виды лечебно-профилактического питания:
1. рационы, витаминные препараты, молоко или кисломолочные продукты
1. профилактические завтраки, обеды, ужины
1. блюда, напитки, специализированные продукты
50. Одна из значимых диетологических проблем при существенном сокращении жиров в рационе:
1. снижение общего поступления и усвояемости витаминов А, Е, К, D
1. снижение общего поступления и усвояемости витаминов С, В1 В6, РР
1. снижение общего поступления и усвояемости кальция, железа, селена, йода
51. Для производства продуктов детского питания для детей дошкольного и школьного возраста не используются следующие виды сырья, кроме:
1. мяса, подвергнутого повторному замораживанию;
1. мяса жилованного замороженного со сроком годности более 6 месяцев;
1. субпродуктов, за исключением печени, сердца, языка;
1. мяса с высокой массовой долей жировой ткани
1. мяса с высокой массовой долей соединительной ткани
1. мяса, имеющего всю необходимую сопроводительную документацию.
52. При анализе пищевого статуса оценивают:
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1. нутриентный состав рациона, жалобы со стороны желудочно-кишечного тракта, наличие хронических патологий; 
1. данные физического развития, симптомы микронутриентного дисбаланса, лабораторные и клинические маркеры обеспеченности организма нутриентами;
1. данные физического развития, лабораторные показатели обмена веществ, жалобы со стороны желудочно-кишечного тракта.
4) бактерии рода протей, кишечные палочки, стафилококки, плесневые грибы
53. Состав колбасных изделий не характеризуется:
1. неблагоприятным соотношением белка и жира;
1. высоким содержанием поваренной соли; 
1. низким содержанием жира;
1. плохой сбалансированностью кальция и фосфора;
1. наличием пищевых добавок.
54. Факторы (доказанные), определяющие повышенный риск развития сердечно-сосудистых заболеваний:
1. избыточная масса тела и ожирение, низкая двигательная активность, избыточное употребление НЖК, транс-изомеров жирных кислот и натрия
1. дефицит массы тела, большие физические нагрузки, избыточное употребление ПНЖК, МНЖК и калия.
55. Параметры сбалансированности энергонесущих нутриентов (в % от энергоценности рациона):
1. белки - 5-10%, жиры - не менее 30%, углеводы - 60-65%; 
1. белки - 10-15%, жиры - не более 30%, углеводы – 55-65%;
1. белки - не более 20%, жиры - не менее 40%, углеводы - не менее 40%.
56. Пищевой статус это:
1. комплекс показателей, отражающий адекватность фактического питания реальным потребностям человека
1. комплекс показателей фактического питания и физического развития организма
1. комплекс показателей физического развития
57. Афлатоксин м1 регламентируется в:
1. мясопродуктах;
1. морской рыбе; 
1. молоке;
1. зерновых.
58. Продукты животного происхождения обеспечивают организм:
1. углеводами, аскорбиновой кислотой, ПНЖК, пищевыми волокнами
1. незаменимыми аминокислотами, доступными кальцием и железом, ретинолом, цинком; 
1. холестерином, ПНЖК, крахмалом, фосфором, магнием, йодом.
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59. Рекомендации по использованию мясопродуктов в питании верны все, кроме:
1. ежедневного включения в рацион нежирных сортов мяса, птицы;
1. использования колбасных изделий в рационе взрослого человека не чаще 2-3 раз в неделю;
1. запрета использования колбасных изделий в питании детей дошкольного возраста;
1. еженедельного включения в рацион субпродуктов 1 категории; 
1. применения мяса, подвергшегося повторной заморозке.
[bookmark: bookmark11]60. В рыбе и морепродуктах регламентируются:
1. нитраты, нитриты, нитрозамины, токсичные элементы, микотоксины;
1. полихлорированные бифенилы, токсичные элементы, радионуклиды.
61. Метаболическая активация (определение):
1. усиление токсичности ксенобиотиков в процессе их биотрансформации в организме;
1. усиление защитно-адаптационных свойств организма прямо пропорционально увеличению ксенобиотической нагрузки.
62. Витаминные препараты в качестве отдельного вида лпп выдаются при работе в условиях:
1. высоких температур, действия никотинсодержащей пыли;
1. низких температур, действия шума, вибрации.
63. Жирные кислоты, обладающие при избыточном поступлении с пищей гиперхолестеринемическим эффектом и способствующие росту в крови количества липопротеидов низкой плотности:
1. миристиновая, стеариновая, олеиновая;
1. пальмитиновая, стеариновая, линоленовая; 
1. лауриновая, миристиновая, пальмитиновая.
64. В растительных белках, в отличие от животных белков:
1. имеется дефицит ряда незаменимых аминокислот
1. имеется дефицит всех незаменимых аминокислот
1. имеется избыток ряда незаменимых аминокислот
1. имеется избыток всех незаменимых аминокислот
65. Методы оценки организованного фактического питания:
1. анкетный, методы записи, методы воспроизведения 
1. анализ меню-раскладок, анкетный, лабораторный
1. методы записи, методы воспроизведения, лабораторный
66. В питании молоко и молочные продукты являются основными источниками:
1. кальция, витаминов В2 и А
1. кальция, железа, натрия, витамина В1,
1. магния, аскорбиновой кислоты и биофлавоноидов
1. калия, натрия, МНЖК, витамина Е

	[bookmark: bookmark12]
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67. Яйца в питании служат источниками:
1. полноценного белка, ПНЖК, кальция, витаминов В1 Е
1. полноценного белка, МНЖК, калия, витаминов В6, К 
1. полноценного белка, лецитина, железа, витаминов В2, А
68. Витамины-антиоксиданты:
1. А, Е, D, биотин 
1. А, Е, ß-каротин, С, биофлавоноиды
1. В1, В2, РР, С, К
69. Дифференциация потребностей в энергии и пищевых веществах в зависимости от пола начинается:
1. с 7 лет 
1. с 11 лет
1. с 14 лет
1. с 18 лет

8.3 Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 
	Формой контроля по итогам освоения дисциплины является зачет. На зачете студент отвечает в устной форме на вопросы из «Перечня вопросов к зачету». Уровень знаний студента определяется на основании следующих критериев: «зачтено» заслуживает студент, обнаруживший знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой; как правило; «не зачтено» выставляется студенту, обнаружившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий.



Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине
«Технология функциональных продуктов животного происхождения»

1. Цели и задачи науки о ФПП, связь с другими областями знаний.
2. Государственная политика в области здорового питания населения России.
3. Классификация продуктов функционального питания. Ингредиенты, используемые в производстве продуктов функционального питания.
4. Понятие пищевой ценности продуктов питания, их биологическая эффективность 
5. Показатели качества продукции. 
6. Проектирование нового продукта. Усвояемость пищевых продуктов. 
7. Оценка продуктов питания. 
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8. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, пищевых продуктов.
9. Витаминизация пищевых продуктов.
10. Витамины группы В для обогащения пищевых продуктов
11. Теория сбалансированного питания
12. Теория адекватного питания
13.Теория рационального питания
14. Классификация пищевых добавок. 
15. Контроль безопасности пищевых добавок. 
16. Роль биологически активных добавок в питании человека. 
17. Классификация и токсикологическая оценка 
18. Технология получения биологически активных добавок.
19. Использование БАД в производстве ФПП. 
20. Витамин С в производстве пищевых продуктов.
21. Витамины группы А в производстве пищевых продуктов
22. Комбинированные продукты питания. 
23. Лечебно-профилактическое питание (ЛПП)
24. Требования к технологии приготовления мясных, молочных, рыбных изделий лечебно-профилактического питания.
25. Технологии лечебно-профилактических консервов.
26. Пищевая ценность и особенности химического состава продуктов для детского питания 
27. Основные продукты питания для спортсменов.
28. Технологии напитков из дикорастущего сырья.
29. Энергетическая ценность и качественный состав пищи. 
30. Продукты повышенной пищевой ценности.
31. Принципы функционального питания
32. Роль минеральных веществ в организме человека. 
33. Особенности отдельных минеральных элементов.
34. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. 
35. Витамины и их роль в питании человека. 
36.Авитаминозы, гипервитаминозы. 
37. Сохранность витаминов при технологической обработке ПС. 
38. Технология производства функциональных продуктов питания, обогащенных витаминами 
39. Технология производства функциональных продуктов питания, обогащенных минеральными элементами.
40. Предпосылки компьютерного проектирования продуктов и рационов питания с задаваемой пищевой ценностью 
41. Информационные технологии проектирования пищевых продуктов 
42. Комбинированные пищевые продукты и аналоги пищевых продуктов. 
43. Расчёт рецептур мясных изделий. 
44. Различные способы контроля сырья 
45. Основные законодательные и нормативные документы 
46. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов. 
47. Принципы составления НТД. 
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48. Питание и здоровье человека. 
49. Потребность человека в энергии, его энергетические затраты. 
50. Основные составные вещества пищевых продуктов и их роль в питании.
51. Характеристика основных компонентов пищи. 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Монография «Биологически активные пищевые добавки: неизвестное об известном»., Издательство Арт-Бизнес-Центр,1998.
2. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Текст]: Учеб. пособие / И. А. Рогов, Н. И. Дунченко, В. М. Позняковский, А. В. Бердутина, С. В. Купцова. — Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. — 227 с. — (Питание).
3. Ковалева, И.П. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания: учебное пособие / И. П. Ковалева , И.М.Титова, О.П.Чернега. – Санкт-Петербург: Проспект Науки, 2012. - 152 с. ISBN 978-5-903090-67. 
4. Хамицаева А.С., Мамукаев М.Н. Теоретические основы применения биоактивных региональных растительных ресурсов в производстве продуктов питания функционального назначения. Изд-во «Горский госагроуниверситет. ФГОУ ВПО Владикавказ. 2009. 116 с.
5. Хамицаева А.С., Садовой В.В. Методические указания к лабораторным работам по курсу «Современные методы исследования сырья и продукции питания». Изд-во ФГБОУ ВПО «Горский госагроуниверситет». Владикавказ. 2015-90с.
6. Шидловская, В.П. Органолептические свойства молока и молочных продуктов: справочник / В.П. Шидловская. - Москва: Колос, 2000. - 280с. ил.  ISBN 5-10-001840-2.
7. Хамицаева А.С., Будаев А.Р. Теоретические основы разработки технологий мучных и мясных изделий с использованием модифицированного растительного сырья Изд-во «Горский госагроуниверситет. ФГБОУ ВО Владикавказ. - Владикавказ: ГГАУ, 2019. - 250 с. ISBN978-5906647-59-7.

			б) дополнительная литература:
8. Куликова, В.В. Общая технология мясной отрасли: учебник / В.В.Куликова, Ю.И.Куликов, Н.П. Оботурова. – Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. аграрного ун-та, 2013. – 360с. 
9. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов: учебное пособие. Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / Н. И. Морозова [и др.]. – Рязань: Макеев С.В., 2012. – 209 с.
10. Антипова Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов. Учебник для вузов. –М.: КолосС, 2004.-571с.
11. Технология копчения мясных и рыбных продуктов: учеб.-практ. пособие / Г.И. Касьянов, С.В. Золотокопова, И.А. Палагина, [и др.]. - Изд. 2-е, испр. и доп. - Москва:  ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д : издательский центр «МарТ», 2004. – 208 с. ISBN 5-241-00420-3. 
12. Хамицаева А.С., Садовой В.В. Методические указания к лабораторным работам по курсу «Гомеостаз и питание». Изд-во ФГБОУ ВПО «Горский госагроуниверситет». Владикавказ. 2015-95с.

в) программное обеспечение и 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:
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- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
		
г) рекомендуемые интернет- адреса:
1. Российское образование. Федеральный портал http://www.edu.ru 
2. Научная электронная библиотека http://www2.viniti.ru 
3. СПС «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru
4. Словари и энциклопедии.  Режим доступа: http://academic.ru.
Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 
ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 
	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о
право
обладателе
	№  договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	
Сторонняя
	
http://www.
biblioclub.
ru
	
ООО
 «Некс-Медиа»

	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 184-08/17                   от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 056-02/18                   от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	
17.10.2018г.-31.12.2018г.

	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 21-02/2019                  от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор №75-06/19
ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
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Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)


	1. 
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	1. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	1. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	1. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	1. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	1. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 
ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС
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10. Материально-техническое оснащение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает: 
- компьютерный класс с выходом в Интернет; 
- электронная база данных библиотеки СОГУ
- мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций; 
- кафедральный фонд: технические регламенты ТС, национальные и межгосударственные стандарты, указатели стандартов, ОКП, ТН ВЭД ТС;
- лаборатория для проведения лабораторных занятий, оснащенная лабораторным оборудованием и приборами, включая центрифуги, сушильный шкаф, весы: электронные, аналитические, торсионные, фотоэлектрокалориметр, термостат, иономер, муфельную печь, микроскопы, микроизмельчители, магнитные мешалки, аквадистилятор, микроскопы с микрометром, эксикатор, набор ареометров. прибор для титрования, рефрактометры, водяная баня, химическая посуда (пробирки, колбы, цилиндры, стаканы, пипетки, воронки, предметные стекла, металлические бюксы, фарфоровые ступки и тигли, тигельные щипцы и др.), химические реактивы (серная кислота, едкий натр, соляная кислота, этиловый спирт, фенолфталеин, азотнокислое серебро и др.).
 

11. Лист обновления/актуализации
Программа обновлена.
Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры 	товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10.
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.
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