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Д исциплина «Технология продуктов функционального назначения» 

относится к базовым дисциплинам вариативной части по направлению  

подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции». Д исциплина преподается в институте 

прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины , кафедрой «Зоотехнии 

и технологии переработки продуктов ж ивотноводства». Д исциплина дает 

возмож ность расш ирения и углубления знаний, умений, навыков и 

компетенций таких как: ПК-5; ПК-9; П К-18; ПК-19.

Д исциплина подразумевает изучение технологий производства 

продукции ф ункционального назначения и влияния на организм человека. 

П рограммой дисциплины  предусмотрены следую щ ие виды контроля: 

тестирование, реферат, и промеж уточны й контроль в форме 

дифф еренцированного зачета.

О бщ ая трудоемкость дисциплины  составляет 3 зачетны х единицы или 

108 часов, из них 4 часа лекций, 10 часов лабораторны х занятий, 90 часов 

самостоятельной работы  в течение семестра.

1. М есто  д н сц и н л н н ы  в стр у к ту р е  обр а зов ател ь н ой

п р о гр ам м ы

Д исциплина «Технология продуктов ф ункционального назначения» 

является базовой дисциплиной вариативной части, помогаю щ ей расш ирить 

знания студентов в области разработки ф ункциональны х продуктов, 

основных функциональны х ингредиентов и их физиологического действия, и 

направлений развития технологии функциональны х мясны х продуктов в 

питании человека.

К онтроль знаний студентов проводиться в форме текущ ей и 

промеж уточной аттестации. Текущ ая аттестация вклю чает в себя 

тестирование, реферат. П ромеж уточная аттестация представлена в форме 

дифф еренцированного зачета.

2 .Ц ел и  и зад а ч и  ди сц и п л и н ы . П ер еч ен ь  п л а н и р у ем ы х  р езул ь татов  

о б у ч ен и я  но д и сц и п л и н е , со о тн есен н ы х  с п л ан и р уем ы м и  

р езу л ь т а т а м и  осв оен и я  о б р а зо в а тел ь н о й  п р огр ам м ы

Ц елью  дисциплины  «Технология продуктов функционального 

назначения» является освоение студентами теоретических и практических 

знаний и приобретение умений и навы ков и формирование необходимых 

теоретических знаний о продуктах функционального назначения для питания 

человека

Задачи дисциплины:
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- изучить химическии состав, пищ евую  ценность продукции 

ж ивотноводства, биохимические процессы  при хранении и переработке 

ж ивотноводческой продукции;

- изучить принципы, методы, способы, процессы  переработки и 

хранения продукции животноводства;

- изучить технологические процессы , оборудование и аппараты, 

режимы  их использования при переработке животного сырья.

- изучить технологию  производства продуктов животноводства;

- изучить факторы, влияю щ ие на качество продуктов ж ивотноводства и 

зависимость биохимических изменений в продуктах от условий хранения;

- изучить физико-химические, биохимические и микробиологические 

процессы, протекаю щ ие при производстве продуктов животноводства с 

целью получения продуктов, обладаю щ их заданны ми свойствами;

- изучить процессы  брожения, биохимические и физико-химические 

изменения при производстве молочной, мясной, ры бной и медовой 

продукции.

Таблица 1

П ер еч ен ь  п л а н и р у ем ы х  р езул ь татов  о б уч ен и я  по ди сц и п л и н е

Код

компетенции

Содержание

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения по 

дисциплине

ПК-5 готовность

реализовывать

технологии

хранения и

переработки

продукции

растениеводства

и

животноводства

Разработка системы 

мероприятий по 

повышению 

эффективности 

производства продукции 

растениеводства и 

животноводства

Знать: современные технологии и их применение в 

профессиональной деятельности; способы реализации 

технологии переработки и хранения продукции 

животноводства, технологии производства продукции 

животноводства

Уметь: реализовывать современные технологии и

обосновывать их применение в профессиональной 

деятельности; реализовывать технологии переработки и 

хранения продукции животноводства, организовать 

технологию производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции

Владеть: навыками реализации современных технологий 

и уметь обосновывать их применение в 

профессиональной деятельности; навыками реализации 

технологии переработки и хранения продукции 

животноводства, навыками организатора производства, 

хранения и переработки сельскохозяйственной продукции

ПК-9 Способен

реализовывать

технологии

производства

продукции

животноводства.

Реализация технологий 

производства продукции 

животноводства.

Знать: способы реализации технологии производства 

продукции животноводства

Уметь: реализует технологии производства продукции 

животноводства

Владеть: навыками реализации технологий производства 

продукции животноводства

Знать: способы организации хранение и переработки 

сельскохозяйственной продукции

Уметь: организовать хранение и переработку

сельскохозяйственной продукции

Владеть: навыками организации хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции

П К -18 Способен

организовать

хранение и

переработку

сельскохозяйств

енной

продукции.

Организация хранения, 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции.

П К -19 Способен 

определить

Определение

экономической

Знать: способы определения экономической

эффективности производства, хранения и переработки



экономическую

эффективность

производства,

хранения и

переработки

сельскохозяйств

енной

продукции.

эффективности 

производства, хранения и 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции.

сельскохозяйственной продукции

Уметь: Определить экономическуто эффективность

производства, хранения и переработки

сельскохозяйственной продукции

Владеть; навыками определения экономической

эффективности производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции

З .О р га н и за ц и о н н о -м ет о д и ч еск и е  д а н н ы е  ди сц и п л и н ы

О бщ ая трудоемкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часа), их 

распределение по видам работ представлено в таблице 2.

Таблица 2

Трудоемкость

В ид учебной работы зач.
час.

семестр

ед. № 7

О бщ ая т р удоем к ость  дисциплины 3
108 108

по учебному плану

К он так тн ая  р а бота 1,0 14/8 14/8

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме 4/4 4/4

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в
10/4 10/4

интерактивной форме

С ам остоя тел ь н ая  работа  (СРС) 1,0 90 90

в том числе:

самостоятельное изучение тем и разделов 20 20

контрольные работы 20 20

реферат 20 20

подготовка к зачету 10 10

Подготовка и сдача диф.зачет 1,0 20 20

Контрольная работа 4 4

В и д  контроля: + Диф.зачет

4. С тр ук тур а  и со дер ж а н и е ди сц и п л и н ы

4.1. Т р у д о ём к о ст ь  м одул ей  и м о д у л ь н ы х  еди н и ц  ди сц и п л и н ы

Таблица 3

Т р у д о ем к о ст ь  м одуле!Я и мод у л ь н ы х  еди н и ц  ди сц и п л и н ы

№ Раздел дисциплины
Всего

часов

В том числе

СРС Диф.зачет
лекции

лаборатор

ные

занятия

1 Введение в дисциплину 22 - 2 20

2 М одуль 1. Классификация пищевых 

продуктов
26 2 4 20

3 М одуль 2. Функциональные 

ингредиенты
24 2 2 20



4 М одуль 3. Использование пробиотиков 

и пребиотиков при производстве 

функциональных продуктов питания

32 - 2 30

5 контрольная 4 4

6 Итого: 108 4 10 90

7 Всего: 108

4.2. С одерж ан и е м одул ей  д и сц и п л и н ы

Наименование модулей и модульных единиц дисциплины

Всего

часов

на

модул

Контактная

работа

Л ЛЗ

Внеауди

торная

работа

(СРС)

В веден и е в ди сц и п л и н у 22 _ 2 20
З а н я т и е  № . 1 П о н я т и я  ф у н к г щ о н а л ъ н ы х  п р о д у к т о в ,  

и с п о л ь з о в а н и е  в  п и щ е в о й  п р о м ы ш л е н н о с т и .
22 - 2 20

М одул ь 1. К л асси ф и к ац и я  п и щ евы х продук тов 26 2 4 20
Лекция №  1. Введение в дисциплину, цели задачи, 

положения Принципы создания функциональных 

продуктов питания. Нормативно-техническая 

документации о производстве продуктов функционального 

назначения.

6 2 - 4

З а н я т и е  № . 2  С о с т а в  ф у н к ц и о н а л ь н ы х  и н г р е д и е н т о в 8 _ 2 6
З а н я т и е  № . 3  Т е х н о л о г и я  п р и г о т о в .ч е н и я  б е л к о в о - ж и р о в ы х  

э м у л ь с и й  и  р а с ч е т  и х  ж и р н о к и с .п о т н о г о  с о с т а в а
12 - 2 10

М одул ь 2. Ф у н к ц и он ал ьн ы е и н гр еди ен ты 24 2 2 20
Лекция 2.Технология производства функциональных 

мясных продуктов (котлет). Использование пищевых 

волокон в технологии мясопродуктов. Характеристика 

пробиотических и пребиотических микроорганизмов и их 

физиологическое влияние на организм человека.

12 2 - 10

З а н я т и е  № 4  Т е х н о л о г и я  р у б л е н ы х  п о л у ф а б р и к а т о в ,  

о б о г а щ е н н ы х  п и щ е в ы .и и  в о л о к н а .м и , о б о г а щ е н н ы х  

в г т г а м и н о .и  С.

12 - 2 10

М одуль 3. И сп ол ь зов ан и е п р оби оти к ов  и п р еби оти к ов  

при п р ои зв одств е ф ун к ц и он ал ь н ы х продук тов п и тан и я
32 - 2 30

З а н я т и е  № 5  Т е х н о л о г и я  п р и г о т о в л е н и я  м я с н ы х  п р о д у к т о в  

с  п р е б и о т и к а м и  ( к у п а т ы .)  Т е х н о л о г и я  п р и г о т о в л е н и я  

м я с н ы х  п р о д у к т о в  с  п р о б и о т и к а м и  (п е л ь м е н и , к о л б а с к и ) .

32 2 30

И Т О Г О  108 4 10 90



4.3. Л екционны е занятия

Таблица 4

№ №  м одуля и модульной . .  Вид контрольного Кол-во
№  и тема лекции ^ 

п/п единицы дисциплины мероприятия часов

1. Введение в дисциплину 0
2. М одул ь 1. Классификация пищевых продуктов Тестирование, реферат*, 

диф. Зачет

2/2

Лекция №  1. Введение в дисциплину, цели 

задачи, положения Принципы создания 

функциональных продуктов питания. 

Нормативно-техническая документации о 

производстве продуктов функционального 

назначения.

Тестирование, реферат*, 

диф. Зачет.

2

3. М одул ь 2.Ф ункциональные ингредиенты Тестирование, реферат*, 

д и ф .Зачет

2/2

Лекция 2.Технология производства 

функциональных мясных продуктов (котлет). 

И спользование пищ евых волокон в технологии 

мясопродуктов.Х арактеристика пробиотических 

и пребиотических микроорганизмов и их 

физиологическое влияние на организм человека.

Тестирование, реферат*, 

диф. Зачет

2

4. М одул ь  3 . Использование пробиотиков и 

пребиотиков при производстве функциональных 

продуктов питания

Тестирование, реферат*, 

дифференцированный 

зачет

0

Итого 4/4

*Темы рефератов и критерии оценивания подробно 

средств по дисциплине.

отображены в фонде оценочных

4.4 . Л а б о р а то р н ы е зан я ти я

Т абл и ц а  5

№

п/п

J A X I  J r i

модульной

единицы

дисциплины

№  и название лабораторных занятий

Вид

контрольного

мероприятия

Кол-

во

часов :

В веден и е в ди сц и п л и ш '
Конспект

1

2 1

1 Занятие №. 1 Понятия функциональных 

продуктов, использование в пищ евой 

промышленности.

Конспект 2

2 М одул ь  1. К л асси ф и к ац и я  п и щ евы х п родук тов Тестирование 4

Занятие №. 2 Состав функциональных 

ингредиентов

Защ ита

лабораторной

работы

2

Занятие №. 3 Технология приготовления 

белково-жировых эмульсий и расчет их 

жирнокислотного состава

Защ ита

лабораторной

работы

2

3 М одул ь  2 . Ф ун к ц и он ал ьн ы е и н гр еди ен ты ' Тестирование 2

Занятие №  4 Технология рубленых 

полуфабрикатов, обогащенных пищевыми 

волокнами, обогащенных витамином С.

Защ ита

лабораторной

работы

2



№  модуля и

1 № модульной . ,  Кол- 
п/п единицы № и название лаоораторных занятий контрольного во

дисциплины мероприятия часов

1

В веден и е в ди сц и п л и ш '
Конспект 2

Занятие №. 1 Понятия функциональных 

продуктов, использование в пищ евой 

промышленности.
Конспект 2

4 М одул ь 3 . И сп ол ь зован и е п роби оти к ов  и п р еби оти к ов  

п ри  п р ои зв одств е ф ун к ц и он ал ьн ы х п р одук тов  п и тан и я Тестирование 2

Занятие №  5 Технология приготовления 

мясных продуктов с пребиотиками 

(купаты.) Технология приготовления 

мясных продуктов с пробиотиками 

(пельмени, колбаски).)

Защ ита

лабораторной

работы 2

Итого
10/4

4.5.1 .

4.5 . С а м о ст о я т ел ь н о е  и зуч ен и е р аздел о в  д и сц и п л и н ы  и виды  

са м о п о д го то в к и  к  тек у щ ем у  к он тр ол ю  зн ан и й

П ереч ен ь  воп р осов  дл я  сам остоятельн ого и зуч ен и я  и ви дов сам оп одготовк и  к

тек ущ ем у к он тр ол ю  зн ан и й

Таблица 6

П еречень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к 

___________  текущ ему контролю  знаний______________________

№п/

п

№  модуля и 

модульной 

единицы

П еречень рассматриваемы х вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущ ему 

контролю  знаний

Кол-во часов

Введение

М одуль 1.

М одуль 2.

Технология 

кисломолочных 

продуктов(организация 

использование электронного 

дисциплины  размещ енного 

платформе LM S M oodle 

СРС/написание реферата).

производства

и

курса

на

для

Технология производства м асла и 

сыра(организация и использование 

электронного курса дисциплины  

размещ енного на платформе LM S 

M oodle для СРС/написание реферата).

Консервирование мяса низкой и 

вы сокой тем пературой(организация и 

использование электронного курса 

дисциплины  размещ енного на 

платформе LM S M oodle для

20

20

20

10



№п/

п

№  модуля и 

модульной 

единицы

П еречень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущ ему 

контролю  знаний

Кол-во часов

СРС/написание реферата).

Технология колбасны х и ветчинны х 

изделий(организация и использование

4 М одуль 3. электронного курса дисциплины  

размещ енного на платформе LM S 

M oodle для С РС /написание реферата).

30

ВСЕГО 90

*Темы рефератов и критерии оценивания подробно отображены в фонде оценочных 

средств по дисциплине.

5. В заи м освязь  ви дов у ч ебн ы х зан я ти й

Таблица 8

Компетенции Лекции ЛЗ СРС Вид контроля

ПК-5 1-2 1-5 1-5

Тестирование,

реферат,

Диф. зачет

ПК-9 1-2 1-5 1-5

Тестирование,

реферат,

Диф. зачет

П К -18 1-2 1-5 1-5

Тестирование,

реферат,

Диф. зачет

П К -19 1-2 1-5 1-5

Тестирование,

реферат,

Диф. зачет

6. У ч еб н о -м ет о д и ч еск о е  и и н ф о р м а ц и о н н о е  обесп еч ен и е

д и сц и н л и н ы

6.1 . К а р та  о б есп еч ен н о сти  л и т ер а т у р о й  (таб л и ц а  9)

И
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6.2 . П ер еч ен ь  ресур сов  и н ф о р м а ц и о н н о -т ел ек о м м у н и к а ц и о н н о й  сети  

« И н т ер н ет »  (дал ее  -  сеть  «И н тер н ет»):

С а й ты  по ди сц и п л и н е: https://e.kgau.ru/course/view .php?id=4948

С а й ты  эл ек т р о н н ы х  б и б л и о т ек

1. «Библиотека Литрес» [http://b iblio .litres.ra];

2. http://agris.fao.org/agris-search/index.do- база данны х AGRIS;

3. h ttp ://cyberleninka.ra/article/c/biotehnologiya - научная электронная 

библиотека «КИБЕРЛЕН И Н КА »;

4. http://w w w .book.ru -электронная библиотека Book.ru;

5. База данны х «Q uestelOrbit» [https://w w w .orbit.com ];

6. Б аза данны х Polpred.com . О бзор СМ И  [http://w w w .polpred.com /];

7. Бaзaдaнны xProQ uest D issertations & Theses Global;

8. Базаданны х Scopus [http://w w w .scopus.com /] W eb o f  Science Core C ollection 

b ttp ://w w w .apps.w ebofknow ledge.com /];

9. База данны х АИ БС «LIBERM ED IA » [http://62.76.36.197/phpopac/elcat.php];

10. Н аучная электронная библиотека eLibrary [h ttp://elibrary.ra/];

11. Н ациональны й цифровой ресурс РУ К О Н Т [http://rucont.ra/];

12. ЭБС «IPRbooks» [http://w w w .iprbookshop.ru/];

13. ЭБС «А кадемия» [http://w w w .academ ia-m oscow .ru];

14. ЭБС «К нигафонд» [http://w w w .knigafund.ru/];

15. ЭБС «Лань» [http ://w w w .e.lanbook.com /\

П ер и о д и ч еск и е  издан и я

1. Ж урнал «М олочная и мясная промыш ленность».

2. Ж урнал «М олочное и мясное скотоводство».

3. Ж урнал «Сыроделие и маслоделие».

4. Ж урнал «М аслоделие».

5. Ж урнал «М асло и сыр».

6. Ж урнал «Ж ивотноводство России».

7. Ж урнал «Зоотехния».

Н о р м а т и в н ы е п р ав ов ы е ак ты

1. ФЗ №  «Технический реглам ент на продукцию »

2. ГО С Ты , ОСТы, ТУ.

И н т ер н ет-р есу р сы :

1. W W W .skotovodstvo. b logspot.ra

2. W W W .fadr.m su.ru

3. W W W . the horses.ra

4. http: //w w w  bashplem .ra

5. http: //fictionbook.ra
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1. Лекции (презентации в программе M icrosoft PowerPoint).

2. Лабораторные занятия (презентации в программе M icrosoft Pow erPoint).

7. К р и т ер и и  оц ен к и  зн а н и й , у м ен и й , н ав ы к ов  и за я в л ен н ы х

к ом п етен ц и й

В иды  текущ его контроля: (реферат, тестирование).

И тоговый контроль -  (дифференцированны й зачет).

Текущ ая аттестация студентов производится в дискретны е временные 

интервалы  преподавателем, ведущ им лекции и лабораторные работы  по 

дисциплине«Технология продуктов ф ункционального назначения» в следую щ их 

формах:

• тестирование;

• вы полнение лабораторны х работ;

• защ ита лабораторны х работ;

-  отдельно оцениваю тся личностны е качества студента (аккуратность, 

исполнительность, инициативность) -  работа в команде на лабораторны х 

занятиях, своевременная сдача тестов, отчетов к лабораторны м работам  и их 

загрузка на платформе LM SM oodle.

П ромеж уточная аттестация по результатам  семестра по дисциплине 

проходит в форме дифференцированного зачета, вклю чает в себя компью терное 

тестированиена платформе LM SM oodle.

О ценка освоения дисциплины  «Технология продуктов функционального 

назначения» формируется на основании результатов модульно-рейтинговой 

системы  контроля знаний (на основании рейтинг плана).

П о дисциплине «Технология продуктов функционального 

назначения»разработан фонд оценочны х средств, где детально прописаны 

критерии вы ставления оценок по текущ ей и промеж уточной аттестации. Если 

студент имеет текущ ие задолж енности по данной дисциплине, то ему необходимо

-  самостоятельно освоить лекционны й курс наплатформе LM SM oodle и 

отработать лабораторные занятия с другой группой или формой обучения.

8. М а т ер и а л ь н о -т ех н и ч еск о е  об есп еч ен и е  д и сц и п л и н ы

Л екционны й учебный материал по дисциплине «Технология продуктов 

ф ункционального назначения» читается в лекционном  зале (ауд.1-35,Е. Стасовой 

44А ), в нем имеется в наличие мультимедийное оборудование, что дает 

возмож ность представлять материал в виде презентаций. И  демонстрировать 

учебны е фильмы по производству продуктов животноводства в разны х регионах 

страны.

6.3. П рограм м н ое обеспечение
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Л абораторны е занятия по дисциплине проводятся в специализированной 

лаборатории молока(ауд. 2-40, Е. Стасовой 44А), содержащ ей необходимое 

лабораторное оборудование: центрифуга, водяная баня, Лактант-1-4, термостат, 

микроскопы , PH  -м етр , рефрактометр, электрические плитки, электронные весы, 

суш ильны й ш каф для изучения ф изико-химического состава исследуемы х 

продуктов, а такж е оборудование для просмотра учебны х фильмов, таблицы  и 

схемы технологических линий производства продуктов животноводства.

9. М ет о д и ч еск и е  р ек о м ен д а ц и и  дл я  обу ч а ю щ и х ся  по о св оен и ю

д и сц и п л и н ы

9.1 . М ето д и ч еск и е  у к а за н и я  но д и сц и п л и н е  дл я  обу ч а ю щ и х ся

Все виды учебны х работ по дисциплине «Технология продуктов 

ф ункционального назначения» долж ны  быть выполнены точно в сроки, 

предусмотренны епрограммой обучения. Н е допускать пропусков лекций и 

лабораторны х занятий, так как каж дое последую щ еезанятие базируется на 

знаниях, полученны х на предыдуш;ем занятии. Н еобходимоеж едневно после 

занятий прочитать тот материал, которы й был получен на лекциях и 

лабораторны х занятиях.Кроме того, необходимо читать отраслевые научно- 

производственны е журналы потехнологии производства продуктов 

ж ивотноводства.

9.2 . М ет о д и ч еск и е  у к а за н и я  по д и сц и п л и н е  д л я  и н в а л и д о в  и л и ц  с 

о гр ан и ч ен н ы м и  в озм о ж н о ст я м и  здор ов ь я

В целях освоения учебной програм м ы  дисциплины «Технология продуктов 

функционального назначения» инвалидами и лицами с ограниченны ми 

возм ож ностям и здоровья обеспечивается:

1. Для инвалидов и лиц с ограниченны ми возмож ностями здоровья по 

зрению :

1.1. размеп];ение в доступны х для обучаю щ ихся м естах и в 

адаптированной форме справочной инф ормации о расписанииучебны х занятий;

1.2. присутствие ассистента, оказываю щ его обучаю щ емуся необходимую  

помощ ь;

1.3. вы пуск альтернативных форматов методических материалов 

(крупны й ш рифт);

2. Для инвалидов и лиц с ограниченны ми возмож ностями здоровья 

послуху:

2.1. надлеж ащ ими звуковы ми средствами воспроизведение информации;

3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возмож ностями 

здоровья,имею щ их наруш ения опорно-двигательного аппарата:
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3.1. возможность беспрепятственного доступа обучаю щ ихся в учебные 

помещ ения, туалетны е комнаты и другие помещ ения института П БиВМ , а также 

пребы вание вуказанны к помещ ениях.

О бразование обучаю щ ихся с ограниченны ми возможностями здоровья по 

дисциплине «Технология продуктов функционального назначения» можетбыть 

организовано как совместно с другими обучаю щ имися, так и в отдельны х 

группахили в отдельных организациях.

У чебно-методические материалы  по дисциплине «Технология продуктов 

ф ункционального назначения» для самостоятельной работы обучаю щ ихся 

изчисла инвалидов и лиц с ограниченны ми возмож ностями здоровья 

предоставляю тся вформе электронного документа, адаптированного к 

ограничениям  их здоровья и восприятия информации.

К атегории студентов Ф ормы

С наруш ение слуха в форме электронного документа;

С наруш ением  зрения в форме электронного документа;

С наруш ением опорно- 

двигательногоаппарата

в форме электронного документа;

По дисциплине «Технология продуктов функционального назначения» 

предусматривается индивидуальная учебная работа и консультации, т.е. 

дополнительное разъяснение учебного материала иуглубленное изучение 

м атериала с теми обучаю щ имися, которы е в этом заинтересованы ,и 

индивидуальная воспитательная работа.

С в ед ен и я  о до ст у п е  к и н ф о р м а ц и о н н ы м  си стем ам  и и н ф о р м а ц и о н н о ­

т ел ек о м м у н и к а ц и о н н ы м  сетя м , н р и сн осо б л ен н ы м  дл я  и сп о л ь зов а н и я  

и н в а л и д а м и  и л и ц ам и  с о гр а н и ч ен н ы м и  в озм о ж н о стя м и  зд о р ов ь я

• О ф ициальны й сайт Ф ГБО У  ВО  «Красноярский государственный аграрный 

университет» Ьир://\¥\¥\¥.к£аи.гидоступен для использования инвалидами и 

лицами с ограниченными возмож ностями здоровья и имеет версию  для 

слабовидящ их.

•  С истема электронно-дистанционного обучения LM S M oodle, 

обеспечиваю щ ая пользователям ЭО И С доступ к базе электронны х курсов, 

средств тестирования, интерактивны х дидактических инструментов обучения: 

http ://e .kgau.ru /; после регистрации в системе им еет версию  для слабовидящ их.

• Электронная библиотека университета, обеспечиваю щ ая доступ (в том 

числе авторизованный к полнотекстовы м документам) к информационны м 

ресурсам . Реж им доступа: http://w w w .kgau.ra/new /bibliotek£i/23/, обучаю щ иеся с 

ограниченны ми возможностями здоровья имею т возмож ность работы  с 

удаленны м и ресурсами электронно-библиотечны х систем (ЭБС).
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Баллы по видам работ
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Он
CD

CD

CLh

М  1 4 4 4 12

М 2 4 4 4 12

М 3 4 4 4 12

М 4 4 4 4 34

И тоговый
30 30

контроль

И того за К М  1 16 16 16 30 100

Т р удоем к ость  ди сц и п л и н ы  в за ч ет н ы х  еди н и ц ах: 3,0 .

Н ормативная трудоемкость дисциплины 108 ч.

М инимальное количество баллов для получения зачета 60.

Студенту, не набравш ему требуемое минимальное количество баллов, дается две 

недели после окончания календарного модуля для добора необходимых баллов.

В оенбендер Л.А., к.с.-х.н., доцент кафедры «Зоотехнии и ТППЖ »
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ и 
ВМ № 2 от 

10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 от 
07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 от 
06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 от 
21.03.2022 

 

Программу разработала: 

 

 

Военбендер Л.А., к.с.-х.н., доцент кафедры «Зоотехнии и ТППЖ» 

 



на рабочую  п р огр ам м у ди сц и п л и н ы  «Т ехн ол оги я  п р одук тов  ф унк ц и он альн ого  

назн ач ен и я», р азр аботан н ую  к. с .-х .н ., доц ен том  к аф едр ы  «З оотехн и и  и техн ол оги и  

п ер ер аботк и  п р одук тов  ж и в отн оводства»  В оен бен дер  Л .А ., д л я  студен тов заоч н ой  

ф орм ы  обуч ен и я  по н ап р авл ен и ю  п одготовк и  35 .03 .07 . «Т ехн ол оги я  п р ои зводства и 

п ер ер аботк и  сел ь ск охозяй ствен н ой  п р одук ц и и » (бак ал авр и ат).

Рабочая программа составлена с учетом ФГОС ВО по направлению подготовки 

35.03.07. «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

Дисциплина «Технология продуктов функционального назначения» относится к базовым 

дисциплинам вариативной части но направлению подготовки 35.03.07 «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции».

Дисциплина преподается в институте прикладной биотехнологии и ветеринарной 

медицины, кафедрой «Зоотехнии и технологии переработки продукции животноводства». 

Дисциплина дает возможность расш ирения и углубления знаний, умений, навыков и 

компетенций и готовность реализовывать технологии хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства.

Д исциплина подразумевает изучение влияния продуктов функционального 

назначения на организм человека. Программой дисциплины предусмотрены следующие 

виды контроля: коллоквиумы, реферат, тестирование и промежуточный контроль в форме 

дифференцированного зачета.

В рабочей программе представлены необходимые структурные компоненты -  от 

постановки программных задач курса «Технология продуктов функционального 

назначения», до итогового контро.ля знаний и умений. Рабочая программа включает в 

себя: цели и задачи освоения дисциплины; место дисциплины в структуре ФГОС и ВО, 

требования к результатам освоения дисциплины; содержание и структуру дисциплины; 

интерактивные образовательные технологии; оценочные средства для текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации; учебно-методическое обеспечение 

дисциплины (литература, интернет-ресурсы).

М атериалы рабочей программы содержательны, отражают требования 

образовательного стандарта и соответствуют современному уровню и тенденциям 

развития науки и производства. Рассматриваемые в рамках дисциплины охватывают 

общ екультурные и профессиональные комноненты деятельности подготавливаемого 

бакалавра.

Содержание разделов программы распределено по видам занятий и трудоемкости в 

часах, что позволяет комплексно рассмотреть теоретические и практические вопросы.

Программа вклю чает описание логической и содержательно-методической 

взаимосвязи с другими дисциплинами, необходимыми для освоения курса «Технология 

продуктов функционального назначения». Указывается, что освоение дисциплины 

«Технология продуктов функционального назначения», является необходимой основой 

для последующ его изучения дисциплин профессионального цикла.

Предлагаемую рабочую  программу целесообразно использовать в учебном 

процессе для студентов заочной формы об}^ения по направлению  подготовки 35.03.07. 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

Рецензент:
/ ^ 7 /  А  / /  ^ / и .
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