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1. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Всего: 4 зачетных единицы трудоемкости (144 академических часа) 

 

Заочная форма обучения 
 

Вид учебной работы 

На всю 

дисципли-

ну 

Семестр 

3-4 

Аудиторные занятия (контактная работа с препода-

вателем), всего часов 

в том числе: 

12 12 

Лекции 4 4 

Практические работы 8 8 

Лабораторные работы - - 

Самостоятельная работа, всего часов 

в том числе: 
132 132 

Подготовка курсового проекта 36 36 

Подготовка к экзамену 9 9 

Другие виды самостоятельной работы 

(самостоятельное изучение тем (разделов) дисциплины) 
87 87 

Вид промежуточной аттестации 

Курсовой 

проект, эк-

замен 

Курсовой 

проект, эк-

замен 

Общая трудоемкость дисциплины и трудоемкость 

по семестрам, часов 
144 144 
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2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ 

В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Дисциплина Б1. В.16 «Технология производства продуктов функционального и 

специализированного назначения из растительного сырья» входит в часть, форми-

руемую участниками образовательных отношений основной образовательной про-

граммы направления 19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых про-

дуктов функционального и специализированного назначения. 

Дисциплина «Технология производства продуктов функционального и специа-

лизированного назначения из растительного сырья» направлена на формирование 

современных представлений и знаний о технологии производства продуктов функ-

ционального и специализированного назначения на основе растительного сырья. 

Изучение дисциплины «Технология производства продуктов функционального 

и специализированного назначения из растительного сырья» играет важную роль в 

подготовке магистра. 

Для успешного освоения дисциплины обучающийся должен иметь базовую 

подготовку по естественнонаучным дисциплинам в объеме программы бакалавриа-

та (специалитета). Программа курса также строится на предпосылке, что обучаю-

щиеся владеют основными приемами сбора, анализа и оценки информации, базо-

выми знаниями. 

Знания, умения и навыки, полученные при освоении дисциплины «Технология 

производства продуктов функционального и специализированного назначения из 

растительного сырья», являются необходимыми для освоения последующих дис-

циплин: 

- Проектирование технической документации на продукты питания функцио-

нального и специализированного назначения; 

- Высокотехнологические основы производства продуктов диетического и ле-

чебно-профилактического назначения; 

- Современные подходы к созданию продуктов детского питания. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ 

 

Целью изучения дисциплины «Технология производства продуктов 

функционального и специализированного назначения из растительного сырья» 

является сформировать у обучающихся общие представления о технологии произ-

водства продуктов функционального и специализированного назначения на основе 

растительного сырья 

Задачами освоения дисциплины «Технология производства продуктов 

функционального и специализированного назначения из растительного сырья» 

является: 

– приобретение современных знаний в области производства функциональных 

и специализированных продуктов; 

– освоение принципиальных подходов к развитию технологий производства 

продуктов функционального и специализированного назначения; 

– эффективное использование материальных ресурсов при производстве, 

хранении и переработке сельскохозяйственной продукции. 

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины: 
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- способность повышать эффективность использования сырьевых ресурсов, 

внедрять прогрессивные технологии производства пищевых продуктов функ-

ционального и специализированного назначения (ПК-1). 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен: 

- знать: 

– технологию различных ассортиментных групп функциональных и специализиро-

ванных продуктов из сырья растительного происхождения; 

– приемы совершенствования и оптимизации действующих технологических про-

цессов на базе системного анализа качества сырья и требований к конечной про-

дукции; 

– методы стандартных испытаний по определению показателей качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции. 

- уметь: 

– разрабатывать рецептурно-компонентные решения пищевых продуктов различ-

ного целевого назначения с заданными свойствами; 

– применять нормативные документы при производстве и контроле качества пище-

вого сырья, функциональных и специализированных продуктов. 

- владеть: 

– технологиями функциональных продуктов питания для коррекции и поддержания 

здоровья населения; 

– навыками работы с научной литературой, самостоятельного овладения новыми 

знаниями по вопросам технологии производства продуктов функционального и 

специализированного назначения из растительного сырья, в том числе с использо-

ванием современных информационных технологий. 
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4. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Учебно-тематический план 

 
Заочная форма обучения 

Номер 

раздела, 

темы 

Наименование раздела,  

темы 

Количество часов контакт-

ной работы с преподавателем 

Лек-

ции 

Практич. 

занятия 

Лабора-

торные 

работы 

1 

Состояние и перспективы развития произ-

водства продуктов функционального и спе-

циализированного назначения 

- - - 

2 

Производство хлебобулочных и кондитер-

ских изделий функционального и специали-

зированного назначения 

2 - - 

3 
Химический состав муки. Хлебопекарные 

свойства пшеничной и ржаной муки 
- - - 

4 
Изменения, происходящие в муке при хра-

нении 
- - - 

5 
Технология производства хлебобулочных 

изделий функционального назначения 
1 2 - 

6 
Технологические расчеты в хлебопекарном 

производстве 
1 - - 

7 
Технология производства макаронных изде-

лий 
- 2 - 

8 

Технология функциональных и специализи-

рованных пектиносодержащих продуктов 

питания 

- 2 - 

9 

Функциональные и специализированные 

белковые продукты питания на основе рас-

тительного сырья 

- 2 - 

10 
Фосфолипидные продукты функционально-

го назначения 
- -  

Всего: 4 8 - 
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4.2. СОДЕРЖАНИЕ ЛЕКЦИОННЫХ ЗАНЯТИЙ 

 

 Тема 1. Состояние и перспективы развития производства продуктов функ-

ционального и специализированного назначения 

 Понятие функционального и специализированного продукта. Современное 

состояние и перспективы производства функциональных продуктов. Виды пище-

вых функциональных ингредиентов 

 

 Тема 2. Производство хлебобулочных и кондитерских изделий функциональ-

ного и специализированного назначения 

 Пищевая ценность хлебобулочных изделий. Технология производства хле-

бобулочных изделий. Использование нетрадиционного сырья для производства 

хлебобулочных изделий функционального назначения. Мучные кондитерские из-

делия функционального назначения 

 

 Тема 3. Химический состав муки. Хлебопекарные свойства пшеничной и 

ржаной муки 

 Виды и сорта муки. Химический состав пшеничной и ржаной муки. Хлебо-

пекарные свойства пшеничной и ржаной муки. Требования ГОСТ к качеству пше-

ничной и ржаной муки. Органолептическая оценка качества хлебопекарной муки 

(запах, цвет, вкус, наличие минеральных примесей). Оценка муки по физико-

химическим показателям. Определение массовой доли влаги в муке. Определение 

содержания сырой клейковины 

 

 Тема 4. Изменения, происходящие в муке при хранении 

 Хранение муки. Созревание муки. Пороки муки, возникающие при хране-

нии. Определение общей и активной кислотности муки 

 

 Тема 5. Технология производства хлебобулочных изделий функционального 

назначения 

 

 Технологическая схема производства хлебобулочных изделий. Понятие о 

рецептуре. Дозирование сырья. Способы приготовления теста. Технология произ-

водства хлебобулочных изделий.  

 

 Тема 6. Технологические расчеты в хлебопекарном производстве 

 

 Расчет производственной рецептуры, разбивка по фазам технологического 

процесса. Расчет количества сырья при периодическом способе приготовления тес-

та. Определение количества воды, необходимой для замеса теста. Расчет техноло-

гических затрат и потерь при производстве хлебобулочных изделий. Расчет выхода 

готового продукта. Отбор проб. Органолептическая оценка качества хлебобулоч-

ных изделий. Определение качества хлебобулочных изделий по физико-

химическим показателям 

 

 Тема 7. Технология производства макаронных изделий 
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 Классификация макаронных изделий. Пищевая ценность макаронных изде-

лий и способы ее повышения. Технологическая схема производства макаронных 

изделий. Требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий 

 

 Тема 8. Технология функциональных и специализированных пектиносодер-

жащих продуктов питания 

 Характеристика физико-химических свойств пектиновых веществ. Техноло-

гия производства пектиносодержащих напитков. Технология получения пектино-

содержащих консервов. Требования, предъявляемые к качеству пектинсодержащих 

продуктов. 

 

 Тема 9. Функциональные и специализированные белковые продукты питания 

на основе растительного сырья 

 Проблема дефицита белка в мире. Белки в питании человека. Белки расти-

тельного сырья. Новые формы белковой пищи на их основе. Особенности произ-

водства функциональных белковых продуктов питания. 

 

Тема 10. Фосфолипидные продукты функционального назначения 

Теоретические основы конструирования фосфолипидных продуктов. Техно-

логия производства фосфолипидных продуктов. Требования, предъявляемые к ка-

честву фосфолипидных продуктов. 

 

4.3. Практические работы 

Номер 

раздела, 

темы 

Наименование  

раздела, темы 

Наименование  

практического занятия  

Норматив 

времени, час. 

Заочная фор-

ма обучения 

5 

Технология производства хлебо-

булочных изделий функцио-

нального назначения 

Технология производ-

ства хлебобулочных 

изделий 

2 

7 

Технология производства мака-

ронных изделий 

Требования, предъяв-

ляемые к качеству ма-

каронных изделий 

2 

8 

Технология функциональных и 

специализированных пектиносо-

держащих продуктов питания 

Требования, предъяв-

ляемые к качеству пек-

тинсодержащих про-

дуктов 

2 

9 

Функциональные и специализи-

рованные белковые продукты 

питания на основе растительного 

сырья 

Особенности произ-

водства функциональ-

ных белковых продук-

тов питания 

2 

Всего: 8 

 
4.4. Курсовой проект 

 
Курсовой проект является самостоятельной работой студента, где он решает 

комплекс взаимосвязанных технологических задач, что позволяет максимально 

полно охарактеризовать выбранный продукт исследования, произвести расчет, изу-
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чить особенности технологии производства и осуществить контроль качества гото-

вой продукции. 

Работа над курсовым проектом будет способствовать систематизации, закре-

плению и углублению теоретических знаний и практических навыков данной дис-

циплины, расширит кругозор, разовьет навыки в самостоятельной работе над ре-

шением производственно-технологических задач, умение творчески мыслить, 

пользоваться справочной и технологической литературой, стандартами. 

Курсовой проект по дисциплине «Технология производства продуктов 

функционального и специализированного назначения из растительного сырья» 

предусмотрен учебным планом в 4 семестре. 

 

Примерная тематика курсового проекта 

 

1 Технология производства хлебобулочных изделий из ржаной муки, обога-

щенных пищевыми волокнами.  

2 Технология производства хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пше-

ничной муки, обогащенных пищевыми волокнами.  

3 Технология производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки, обо-

гащенных пищевыми волокнами.  

4 Технология производства хлебобулочных изделий из ржаной муки, обога-

щенных минеральными веществами.  

5 Технология производства хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пше-

ничной муки, обогащенных минеральными веществами.  

6 Технология производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки, обо-

гащенных минеральными веществами.  

7 Технология производства хлебобулочных изделий из ржаной муки, обога-

щенных витаминами.  

8 Технология производства хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пше-

ничной муки, обогащенных витаминами.  

9 Технология производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки, обо-

гащенных витаминами.  

10 Технология производства хлебобулочных изделий, обогащенных пектинсо-

держащими компонентами.  

11 Технология производства хлебобулочных изделий, обогащенных фосфоли-

пидными компонентами.  

12 Технология производства хлебобулочных изделий, обогащенных белковыми 

компонентами.  

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

При прослушивании лекций рекомендуется в конспекте отмечать все важные 

моменты, на которых заостряет внимание преподаватель, в частности те, которые 

направлены на качественное выполнение соответствующей лабораторной работы. 

Преподавателем запланировано использование при чтении лекций техноло-

гии учебной дискуссии. Поэтому рекомендуется фиксировать для себя интересные 

моменты с целью их активного обсуждения на дискуссии в конце лекции. 
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Залогом качественного выполнения практических занятий является само-

стоятельная подготовка к ним накануне путем повторения материалов лекций. Ре-

комендуется подготовить вопросы по неясным моментам и обсудить их с препода-

вателем в начале практического занятия. 

Преподавателем запланировано применение на практических занятиях тех-

нологий развивающейся кооперации, коллективного взаимодействия, разбора кон-

кретных ситуаций. Поэтому приветствуется групповой метод выполнения лабора-

торных занятий, а также взаимооценка и обсуждение результатов выполнения 

практических занятий. 

Практические работы выполняются в соответствии с методическими указа-

ниями. 

Выполнение самостоятельной работы подразумевает подготовку к практиче-

ским занятиям, подготовку к экзамену. 

Рекомендуемая трудоемкость самостоятельной работы представлена в таб-

лице: 

Рекомендуемый режим самостоятельной работы 

 

Наименование 

вида самостоятельной работы 

Рекомендуемая  

трудоемкость,  

акад. час. 

Заочная форма  

обучения 

Самостоятельное изучение тем дисциплины: 83 
1. Состояние и перспективы развития производства продук-

тов функционального и специализированного назначения 

8 

2. Производство хлебобулочных и кондитерских изделий 

функционального и специализированного назначения 

9 

3. Химический состав муки. Хлебопекарные свойства пше-

ничной и ржаной муки 
8 

4. Изменения, происходящие в муке при хранении 8 
5. Технология производства хлебобулочных изделий функ-

ционального назначения 
8 

6. Технологические расчеты в хлебопекарном производстве 8 
7. Технология производства макаронных изделий 8 
8. Технология функциональных и специализированных пек-

тиносодержащих продуктов питания 
8 

9. Функциональные и специализированные белковые про-

дукты питания на основе растительного сырья 
8 

10. Фосфолипидные продукты функционального назначе-

ния 
10 

Подготовка к практическим занятиям 

(по 1 часу на каждое занятие) 
4 

Подготовка к курсовому проекту 36 

Подготовка к экзамену 9 

Всего: 132 
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6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ АТТЕСТАЦИИ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

6.1. Перечень оценочных средств 

 

1. Перечень вопросов к экзамену. 

 

6.2. Процедура оценивания результатов освоения дисциплины 

 

Экзамен проводится в письменной форме и состоит из ответа на 2 теорети-

ческих вопроса. Время, отводимое студенту на подготовку к ответу, составляет 30 

минут. Максимальная оценка за ответ составляет 5 баллов. 

Результаты экзамена заносятся преподавателем в экзаменационную ведо-

мость, которая сдается в организационный отдел института в день экзамена, а так-

же выставляются в зачетную книжку студента. 

 

6.3. Примеры оценочных средств для экзамена 

 
Примерный перечень вопросов к экзамену 

 

1. Современное состояние и перспективы производства функциональных продуктов 

2. Виды пищевых функциональных ингредиентов 

3. Пищевая ценность хлебобулочных изделий 

4. Использование нетрадиционного сырья для производства хлебобулочных изделий 

функционального назначения 

5. Мучные кондитерские изделия функционального назначения 

6. Пути повышения пищевой ценности хлебопродуктов 

7. Виды и сорта муки 

8. Химический состав пшеничной и ржаной муки 

9. Хлебопекарные свойства пшеничной и ржаной муки 

10. Органолептическая оценка качества хлебопекарной муки 

11. Хранение муки 

12. Созревание муки 

13. Пороки муки, возникающие при хранении  

14. Определение массовой доли влаги в муке 

15. Определение качества сырой клейковины 

16. Способы приготовления теста 

17. Ассортимент хлебобулочных изделий 

18.  Пищевая ценность макаронных изделий 

19.  Ассортимент макаронных изделий 

20.  Макаронные свойства муки. Особенности подготовки сырья для производства ма-

каронных изделий 

21.  Замес и прессование макаронного теста 

22.  Технология производства макаронных изделий 

23. Характеристика физико-химических свойств пектиновых веществ 

24. Технология производства пектиносодержащих напитков 

25. Технология получения пектиносодержащих консервов 

26. Требования, предъявляемые к качеству пектинсодержащих продуктов 

27. Проблема дефицита белка в мире. Белки в питании человека 

28. Белки растительного сырья. Новые формы белковой пищи на их основе 

29. Особенности производства функциональных белковых продуктов питания 

30. Теоретические основы конструирования фосфолипидных продуктов 
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31. Технология производства фосфолипидных продуктов 

32. Требования, предъявляемые к качеству фосфолипидных продуктов 

 

6.4. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Полный банк заданий для текущего, рубежных контролей и промежуточной 

аттестации по дисциплине, показатели, критерии, шкалы оценивания компетенций, 

методические материалы, определяющие процедуры оценивания образовательных 

результатов, приведены в учебно-методическом комплексе дисциплины. 

 

7. ОСНОВНАЯ И ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

7.1. Основная литература 

 

1. Матвеева Т.В., Корячкина С.Я. Мучные кондитерские изделия функционально-

го назначения: Научные основы, технологии, рецептуры. – СПб: ГИОРД, 2016. 

– 360 с. [Электронный ресурс] – Режим доступа. URL: 

http://znanium.com/catalog/product/536674 

 

б) перечень дополнительной литературы 

2. Неповинных Н.В., Птичкина Н.М. Пищевые волокна: функционально-

технологические свойства и применение в технологиях продуктов питания на 

основе молочной сыворотки: монография. – М.: ИНФРА-М, 2018. – 204 с. 

[Электронный ресурс] – Режим доступа. URL: 

https://znanium.com/catalog/product/951300 

3. Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: Ко-

лосС, 2008. – 389 с.  

4. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность: учеб. 

пособие / А. С. Романов [и др.]; ред. В. М. Позняковский. – Новосибирск: изд-

во Сиб. унив, 2009. – 280 с.  
 

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 
1. Субботина Н.А. Технология производства продуктов функционального и спе-

циализированного назначения из растительного сырья: методические указания 

для выполнения практических работ (заочная форма обучения). – Курган: Изд-

во КГСХА, 2021. (на правах рукописи) 

2. Субботина Н.А. Технология производства продуктов функционального и спе-

циализированного назначения из растительного сырья: методические указания 

по самостоятельной работе студентов (заочная форма обучения). – Курган: 

Изд-во КГСХА, 2021. (на правах рукописи) 

 

9. РЕСУРСЫ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1. http://dspace.kgsu.ru/xmlui/ – Электронная библиотека КГУ. 

2. https://znanium.com – Электронно-библиотечная система. 

3. http://biblioclub.ru/ – ЭБС «Университетская библиотека онлайн». 
4. http://kingmed.info/download.php?book_id=320 – KingMed. 

http://znanium.com/catalog/product/536674
https://znanium.com/catalog/product/951300
http://dspace.kgsu.ru/xmlui/
https://znanium.com/
http://biblioclub.ru/
http://kingmed.info/download.php?book_id=320
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10. ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕ-

НИЕ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ 

 

1.1. ЭБС «Лань» 

1.2. ЭБС «Консультант студента» 

1.3. ЭБС «Znanium.com» 

1.4. «Гарант» - справочно-правовая система  

 

11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Материально-техническое обеспечение по реализации дисциплины осущест-

вляется в соответствии с требованиями ФГОС ВО по данной образовательной про-

грамме. 

 

12. ДЛЯ СТУДЕНТОВ, ОБУЧАЮЩИХСЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

ДИСТАНЦИОННЫХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

При использовании электронного обучения и дистанционных образователь-

ных технологий (далее ЭО и ДОТ) занятия полностью или частично проводятся в 

режиме онлайн. Объем дисциплины и распределение нагрузки по видам работ со-

ответствует п. 4.1. Решение кафедры об используемых технологиях и системе оце-

нивания достижений обучающихся принимается с учетом мнения ведущего препо-

давателя и доводится до сведения обучающихся. 
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Аннотация к рабочей программе дисциплины 

«Технология производства продуктов функционального и специализи-

рованного назначения из растительного сырья» 

 
образовательной программы высшего образования –  

программы магистратуры 

19.04.05 – Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функцио-

нального и специализированного назначения 

Направленность: 

Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения 

 

Трудоемкость дисциплины: 4 ЗЕ (144 академических часа) 

Семестр: 3-4 (заочная форма обучения) 

Форма промежуточной аттестации: Курсовой проект, Экзамен 

 

Содержание дисциплины 

Состояние и перспективы развития производства продуктов функционально-

го и специализированного назначения. Производство хлебобулочных и кондитер-

ских изделий функционального и специализированного назначения. Химический 

состав муки. Хлебопекарные свойства пшеничной и ржаной муки. Изменения, про-

исходящие в муке при хранении. Технология производства хлебобулочных изделий 

функ-ционального назначения. Технологические расчеты в хлебопекарном произ-

водстве. Технология производства макаронных изделий. Технология функциональ-

ных и специализированных пектиносодержащих продуктов питания. Функцио-

нальные и специализированные белковые продукты питания на основе раститель-

ного сырья. Фосфолипидные продукты функционального назначения.  
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ЛИСТ 

регистрации изменений (дополнений) в рабочую программу 

учебной дисциплины 

«Технология производства продуктов функционального и специализированного 

назначения из растительного сырья» 
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