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Рабочая программа дисциплины «Технология продуктов здорового пи-

тания» разработана на основе ФГОС ВО 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного приказом Ми-

нистерства образования и науки РФ от 17 июля 2017 г. № 669. 

 



1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины «Технология продуктов здорового питания» является 

формирование комплекса знаний об организационных, научных и методических основах 

технологии продуктов здорового питания. 

Задачи дисциплины 

- готовность к реализации технологии продуктов здорового питания; 

- применение знаний теоретических основ технологий переработки продуктов здо-

рового питания; 

- обоснование выбора технологии переработки продуктов здорового питания. 

 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, соотнесен-

ных с планируемыми результатами освоения образовательной програм-

мы ОПОП ВО 
В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции: 

ПК-4 – Готов реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной про-

дукции 

В результате изучения дисциплины «Технология продуктов здорового питания» 

обучающийся готовится к освоению трудовых функций и выполнению трудовых действий 

на основании анализа требований к профессиональным компетенциям, предъявляемых к 

выпускникам на рынке труда 

 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

«Технология продуктов здорового питания» является дисциплиной по выбору ва-

риативной части ОПОП ВО подготовки обучающихся по направлению 35.03.07 Техноло-

гия производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность «Тех-

нология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции». 

 

4 Объем дисциплины (108 часов, 3 зачетных единицы) 

 

Виды учебной работы 
Объем, часов 

Очная Заочная 
   

Контактная работа 

в том числе: 

⎯ аудиторная по видам 

учебных занятий 

51 13 

50 12 

⎯ лекции 26 4 

⎯ лабораторные 24 8 

⎯ внеаудиторная 1 1 

⎯ зачет 1 1 

Самостоятельная работа 

в том числе: 
57 95 

⎯ прочие виды само-

стоятельной работы  
57 95 

   

Итого по дисциплине  108 108 

В том числе в форме 

практической подготовки 
6 6 

 



5 Содержание дисциплины 

 

По итогам изучаемого курса обучающиеся сдают зачет. 

Дисциплина изучается на 4 курсе, в 7 семестре по очной форме обучения, по заочной 

форме обучения на 4 курсе, в 7 семестре. 

 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та 
            

1

,

2 

Общие по-

ложения 

1. Классифи-

кация продук-

тов здорового 

питания. 

2. Основные 

принципы 

здорового пи-

тания. 

4. Парафарма

цевтики. 

5. Классифика

ция и приме-

нение пробио-

тиков. 6. 

Классифика-

ция и приме-

нение пребио-

тиков. Изуче-

ние документа 

МР 2.3.1.0253-

21. 2.3.1. Ги-

гиена пита-

ния. Рацио-

нальное пита-

ние. Нормы 

физиологиче-

ских потреб-

ностей в энер-

гии и пище-

вых веще-

ствах для раз-

личных групп 

населения 

Российской 

Федерации. 

Методические 

ПК-4 7 4 - - - 2 - 8 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та 
            

рекомендации 

3

-

5 

Особенности 

питания раз-

личных 

групп насе-

ления 

1. Принципы 

организации 

питания для 

различных 

групп населе-

ния. 

2. Детское 

питание. 

3. Геронтолог

ическое пита-

ние 4. Лечеб-

но-

профилакти-

ческое пита-

ние. 5. Лечеб-

ное питание. 

Основные 

принципы ди-

етологии. 6. 

Специализи-

рованное пи-

тание 

ПК-4 7 6 - - - - - 8 

6

-

8 

Технология 

продуктов 

здорового 

питания для 

детей 1. Ас-

сортимент 

продуктов 

питания для 

детей. 

2. Основные 

технологиче-

ские процессы 

производства 

3. Фруктовые 

консервы. 

4. Плодовые и 

ягодные пю-

реобразные 

ПК-4 7 6 - - - 4 - 8 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та 
            

консервы. 5. 

Фруктовые 

соки. 

6. Витаминизи

рованные со-

ки с мякотью. 

7. Компоты. 

8. Пюреобраз

ные овощные 

консервы 

9. Овощные 

соки. Продук-

ты здорового 

питания для 

детей 

9 Технология 

продуктов 

здорового 

питания для 

пожилых 

людей 

1. Общие по-

ложения. 2. 

Научные 

принципы ор-

ганизации 

сбалансиро-

ванного пита-

ния людей в 

пожилом и 

преклонном 

возрасте. 

3. Ассортимен

т для геронто-

логического 

питания. Спе-

циализиро-

ванные про-

дукты для ге-

ронтологиче-

ского питания 

ПК-4 7 2 - - - 4 - 12 

1

0

-

1

2 

Технология 

продуктов 

для лечебно-

профилакти-

ческого пи-

ПК-4 7 6 - - - 4 - 13 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та 
            

тания 

1. Питание при 

заболеваниях 

органов пище-

варения.2. Эн-

теральное пи-

тание. 

3. Питание при 

сердечно-

сосудистых 

заболеваниях 

4. Питание при 

сахарном диа-

бете. 

5. Питание при 

избыточном 

весе. 

6. Питание при 

пищевой ал-

лергии. 

7. Питание при 

заболеваниях 

суставов. 

8. Питание при 

заболеваниях 

почек. 

9. Вегетарианс

тво. 

10. Технология 

продуктов пи-

тания для ра-

ненных и 

травмирован-

ных людей. 

Специализи-

рованные про-

дукты для дие-

тического пи-

тания 

1

3 

Специализи-

рованное пи-

тание 

1. Технология 

продуктов 

питания для 

людей заня-

ПК-4 7 2 - - - 10 6 8 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та 
            

тых тяжелым 

трудом 

2. Питание 

беременных 

женщин 

3. Питание 

кормящих 

женщин Про-

дукты здоро-

вого питания 

для спортсме-

нов. Техноло-

гия продуктов 

на пряно-

ароматиче-

ском сырье 
     

 
 

   
 

 

Итого 26 - - - 24 6 57 

*Содержание практической подготовки представлено в приложении к рабочей про-

грамме дисциплины. 

 

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

 

№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Практи-

ческие 

занятия  

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

           

1 Общие поло-

жения 

1. Классификац

ия продуктов 

здорового пи-

тания. 

2. Основные 

принципы здо-

рового пита-

ния. 4. Пара-

фармацевтики. 

5. Классифика-

ПК-

4 
7 4 - - - 8 6 95 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Практи-

ческие 

занятия  

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

           

ция и примене-

ние пробиоти-

ков. 6. Класси-

фикация и 

применение 

пребиотиков. 

Изучение до-

кумента МР 

2.3.1.0253-21. 

2.3.1. Гигиена 

питания. Раци-

ональное пита-

ние. Нормы 

физиологиче-

ских потребно-

стей в энергии 

и пищевых ве-

ществах для 

различных 

групп населе-

ния Российской 

Федерации. 

Методические 

рекомендации 

Особенности 

питания раз-

личных групп 

населения 

1. Принципы 

организации 

питания для 

различных 

групп населе-

ния. 2. Детское 

питание. 3. Ге-

ронтологиче-

ское питание 4. 

Лечебно-

профилактиче-

ское питание. 

5. Лечебное 

питание. Ос-

новные прин-

ципы диетоло-

гии. 



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Практи-

ческие 

занятия  

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

           

6. Специализир

ованное пита-

ние 

Технология 

продуктов 

здорового пи-

тания для де-

тей 1. Ассор-

тимент продук-

тов питания 

для детей. 2. 

Основные тех-

нологические 

процессы про-

изводства 

3. Фруктовые 

консервы. 

4. Плодовые и 

ягодные пюре-

образные кон-

сервы. 

5. Фруктовые 

соки. 6. Вита-

минизирован-

ные соки с мя-

котью. 

7. Компоты. 

8. Пюреобразн

ые овощные 

консервы 

9. Овощные 

соки. Продук-

ты здорового 

питания для 

детей 

Технология 

продуктов 

здорового пи-

тания для по-

жилых людей 

1. Общие по-

ложения. 2. 

Научные прин-

ципы органи-

зации сбалан-



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Практи-

ческие 

занятия  

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

           

сированного 

питания людей 

в пожилом и 

преклонном 

возрасте. 3. 

Ассортимент 

для геронтоло-

гического пи-

тания. Специа-

лизированные 

продукты для 

геронтологиче-

ского питания 

Технология 

продуктов для 

лечебно-

профилакти-

ческого пита-

ния 1. Питание 

при заболева-

ниях органов 

пищеваре-

ния.2. Энтераль

ное питание. 3. 

Питание при 

сердечно-

сосудистых 

заболеваниях 4. 

Питание при 

сахарном диа-

бете. 

5. Питание при 

избыточном 

весе. 6. Пита-

ние при пище-

вой аллергии. 

7. Питание при 

заболеваниях 

суставов. 8. 

Питание при 

заболеваниях 

почек. 9. Веге-

тарианство. 10. 

Технология 

продуктов пи-



№ 

п

/

п 

Тема. 

Основные  

вопросы 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах)  

Лек-

ции 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Практи-

ческие 

занятия  

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

Лабо-

ратор-

ные 

заня-

тия 

в том 

числе в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки* 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

           

тания для ра-

ненных и трав-

мированных 

людей. Специ-

ализированные 

продукты для 

диетического 

питания 

Специализи-

рованное пи-

тание 1. Тех-

нология про-

дуктов питания 

для людей за-

нятых тяжелым 

трудом 2. Пи-

тание беремен-

ных женщин 3. 

Питание кор-

мящих женщин 

Продукты здо-

рового питания 

для спортсме-

нов. Техноло-

гия продуктов 

на пряно-

ароматическом 

сырье 
     

 
 

   
 

Итого 4 - - - 8 6 95 

*Содержание практической подготовки представлено в приложении к рабочей про-

грамме дисциплины. 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 

 

Методические указания (для самостоятельной работы) 

1. Технология продуктов здорового питания : метод. указания по организации 

самостоятельной работы обучающихся / Е.А. Красноселова, И.В. Соболь – Краснодар : 

КубГАУ, 2022. – 25 с.  

2. Технология продуктов здорового питания : метод. рекомендации / сост. Е. А. 

Красноселова, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 2022. – 117 с. 

 



7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП ВО 

Номер семестра* 

Этапы формирования и проверки уровня сформированности 

компетенций по дисциплинам, практикам в процессе освоения 

ОПОП ВО 

ПК-4. Готов реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции  

5 Технологические линии в перерабатывающей 

промышленности 

5 Технология хранения зерна и зернопродуктов 

5 Технология безалкогольных и алкогольных напитков 

5 Технология переработки и хранения молока 

5 Технология колбасного производства 

5 Биотехнология кормов и кормовых добавок 

5 Биотехнология препаратов для земледелия и защиты растений 

6 Технология переработки и хранения мяса 

6 Технология бродильных производств 

6 Технология хлебобулочных и макаронных изделий 

6 Технология производства сыра 

6 Технология молока и молочных продуктов 

6 Биотехнология в производстве пищевых продуктов  

6 Биотехнология производства микробной массы и БАВ 

6 Производственная практика, в том числе технологическая 

7 Технология продуктов здорового питания 

7 Технология переработки рыбы и гидробионтов 

7 Технология рекомбинантной ДНК и клеточная биотехнология 

в АПК 

7 Технология кондитерских изделий 

7 Технология производства мясных и молочных консервов 

7 Биотехнология химических и биологических субстанций 

7 Технология виноделия 

7 Технология специализированных молочных продуктов  

7 Технология получения и применения биоконсервантов 

8 Технология переработки зерна 

8 Технология мяса и мясных продуктов 

8 Технология переработки продукции растениеводства 

8 Технология биопрепаратов для производства с/х продукции 

8 Преддипломная практика 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

* номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 

 



7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетво-

рительно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ПК-4. Готов реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции  

ПК-4.1  

Применяет 

знания тео-

ретических 

основ техно-

логий пере-

работки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний ниже 

минималь-

ных требо-

ваний, име-

ли место 

грубые 

ошибки. 

При реше-

нии стан-

дартных за-

дач не про-

демонстри-

рованы ос-

новные уме-

ния, имели 

место гру-

бые ошибки, 

не проде-

монстриро-

ваны базо-

вые навыки 

применять 

знания тео-

ретических 

основ техно-

логий пере-

работки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допу-

щено много 

негрубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

основные 

умения, ре-

шены типо-

вые задачи. 

Имеется ми-

нимальный 

набор навы-

ков для ре-

шения стан-

дартных за-

дач с неко-

торыми 

недочетами 

применять 

знания тео-

ретических 

основ техно-

логий пере-

работки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с не-

грубыми 

ошибками, 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач при-

менять зна-

ния теорети-

ческих основ 

технологий 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответствую-

щем про-

грамме под-

готовки, без 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с от-

дельными 

несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач при-

менять зна-

ния теорети-

ческих основ 

технологий 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Реферат, те-

стирование, 

контрольная 

работа 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетво-

рительно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ПК-4.2.  

Обосновы-

вает выбор 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний ниже 

минималь-

ных требо-

ваний, име-

ли место 

грубые 

ошибки. 

При реше-

нии стан-

дартных за-

дач не про-

демонстри-

рованы ос-

новные уме-

ния, имели 

место гру-

бые ошибки, 

не проде-

монстриро-

ваны базо-

вые навыки 

обосновы-

вать выбор 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допу-

щено много 

негрубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

основные 

умения, ре-

шены типо-

вые задачи. 

Имеется ми-

нимальный 

набор навы-

ков для ре-

шения стан-

дартных за-

дач с неко-

торыми 

недочетами 

обосновы-

вать выбор 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с не-

грубыми 

ошибками, 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач обос-

новывать 

выбор тех-

нологии пе-

реработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответствую-

щем про-

грамме под-

готовки, без 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с от-

дельными 

несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач обос-

новывать 

выбор тех-

нологии пе-

реработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Реферат, за-

щита лабора-

торных работ 



Планируемые 

результаты 

освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетво-

рительно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минималь-

ный порого-

вый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ПК-4.3.  

Реализует 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний ниже 

минималь-

ных требо-

ваний, име-

ли место 

грубые 

ошибки. 

При реше-

нии стан-

дартных за-

дач не про-

демонстри-

рованы ос-

новные уме-

ния, имели 

место гру-

бые ошибки, 

не проде-

монстриро-

ваны базо-

вые навыки 

реализовы-

вать техно-

логии пере-

работки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допу-

щено много 

негрубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

основные 

умения, ре-

шены типо-

вые задачи. 

Имеется ми-

нимальный 

набор навы-

ков для ре-

шения стан-

дартных за-

дач с неко-

торыми 

недочетами 

реализовы-

вать техно-

логии пере-

работки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответству-

ющем про-

грамме под-

готовки, до-

пущено не-

сколько не-

грубых 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с не-

грубыми 

ошибками, 

продемон-

стрированы 

базовые 

навыки при 

решении 

стандартных 

задач реали-

зовывать 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

Уровень 

знаний в 

объеме, со-

ответствую-

щем про-

грамме под-

готовки, без 

ошибок. 

Продемон-

стрированы 

все основ-

ные умения, 

решены все 

основные 

задачи с от-

дельными 

несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемон-

стрированы 

навыки при 

решении не-

стандартных 

задач реали-

зовывать 

технологии 

переработки 

сельскохо-

зяйственной 

продукции 

 

Тестирование, 

зачет 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения ОПОП ВО 

 

Текущий контроль 

ПК-4 – Готов реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной про-

дукции 

Лабораторная работа: 

Темы лабораторных работ для проведения текущего освоения дисциплины и фор-

мирования компетенции: 

Тема 1-2 Изучение документа МР 2.3.1.0253-21. 2.3.1. Гигиена питания. Рацио-

нальное питание. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах 

для различных групп населения Российской Федерации. Методические рекомендации 



Тема 6-8 Продукты здорового питания для детей. 

Тема 9 Специализированные продукты для геронтологического питания 

Тема 10-12 Специализированные продукты для диетического питания 

Тема 13 Продукты здорового питания для спортсменов 

Тема 13 Технология продуктов на пряно-ароматическом сырье 

 

Тесты  

Тема 1-2 

Вещества, поступаемые с пищей выполняют определенные функции, а именно: 

Энергетическая = углеводы, жиры, белки, органические кислоты, этанол (хлеб, са-

хар, животные и растительные жиры); 

Пластическая = белки, минеральные вещества, жиры, углеводы (мясо, рыба, яйца, 

бобовые); 

Биорегуляторная = белки, витамины, микроэлементы, эссенциальные ПНЖК (ово-

щи, фрукты, ягоды, бобовые); 

Приспособительно-регуляторная = пищевые волокна, вода (хлеб из муки низкого 

качества, крупы, овощи, напитки); 

Иммунно-регуляторная = незаменимые для организма вещества (полноценные бел-

ки, витамины и др.); 

Реабилитационная = диетические продукты с низким содержанием натрия, жиров 

или с улучшенным их составом, модифицированным углеводным компонентом, снижен-

ной энергетической ценностью, с наполнителями и пр.; 

Сигнально-мотивационная = вкусовые и экстрактивные вещества (пряные овощи, 

приправы). 

 

Тема 3-5 

При определении потребности в основных пищевых веществах и энергии для 

взрослых людей особое значение имеют различия в энерготратах, связанные с характером 

труда. По этому признаку они подразделены на группы в количестве: 

1 

2 

3 

*4 

5 

 

Тема 6-8 

Для придания сокам с мякотью более однородной, тонкоизмельченной, нерасслаи-

вающейся консистенции применяется [...] 

[гомогенизация] 

Тема 9 

[…] – учение о процессе старения как с физиологической, так и психологической 

точки зрения. 

[Геронтология] 

 

Тема 10-12 

Диабет бывает: 

#I типа 

#II типа 

III типа 

IV типа 

 



Тема 13 

Основным источников для роста мышц у спортсменов являются: 

*Белки 

Жиры 

Углеводы 

Витамины 

Все ответы правильные 

 

Задания для контрольной работы 

Задания составлены по тридцативариантной системе.  

Технология продуктов здорового питания : метод. указания к проведению само-

стоятельной работы / сост. Е. А. Красноселова, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 

2022. – 26 с. 

 
Темы рефератов  

1. Классификация продуктов здорового питания 

2. Пищевой статус и здоровье человека. 

3. Сравнение классических теорий питания 

4. Сравнение альтернативных теорий питания. 

5. Основное влияние макронутриентов на здоровье человека 

6. Основное влияние микронутриентов на здоровье человека 

7. Проведите сравнение парафармацевтиков, пробиотиков и пребиотиков 

8. Факторы, влияющие на детское питание с примерами? 

9. Факторы, влияющие на геронтологическое питание с примерами? 

10. Факторы, влияющие на лечебно-профилактическое питание с примерами? 

11. Факторы, влияющие на лечебное питание с примерами. 

12. Виды специализированного питания и характеристика выбранного одного. 

13. Основные технологические операции при производстве продуктов здорового 

питания 

14. Новые виды продуктов здорового питания 

15. Специфические требования при производстве продуктов питания для детей. 

16. Сравнительный анализ технологий производства пюреобразных консервов из 

плодов и овощей 

17. Сравнительный анализ технологий производства соков из плодов и овощей 

18. Составьте рекомендации по питанию пожилого человека, имеющего диабет II типа.  

19. Сравните рацион здорового пожилого человека и страдающего сердечной не-

достаточностью.  

20. Пути предотвращения заболеваний в пожилом возрасте. 

21. Рекомендации в питании пожилого человека по мере взросления. 

22. Проведение сравнительного анализа питания при заболеваниях органов пище-

варения. 

23. Виды сердечно-сосудистых заболеваний и влияние питания на их течение. 

24. Питание для больных сахарным диабетом I и II типа в сравнении и рекоменда-

циями. 

25. Продукты аллергены и способы с ними бороться. 

26. Заболевания суставов и продукты, рекомендованные при данном недуге. 

27. Вегетарианство плюсы и минусы 

28. Питание при почечной недостаточности 

29. Работники тяжелого труда и требования к их рациону. 

30. Сравнение питания спортсменов, занятых в разных видах и времени тренировок 

31. Соблюдение режима питания спортсменов, особенности продуктов спортивно-

го питания? 



32. Характеристика пряно-ароматических трав и дозировки использования в про-

дуктах питания. 

 
Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля (зачета)  

Компетенция: ПК-4 Готов реализовывать технологии переработки сельскохозяйствен-

ной продукции 

1. Какие функции выполняют вещества, поступаемые с пищей? 

2. Как классифицируется питание по биологическому действию? 

3. Виды питания и их назначение? 

4. Что такое пищевой статус человека и его виды? 

5. Что такое «индекс массы тела» – BMI? Классификация ожирения человека по 

индексу BMI. 

6. К чему могут привести последствия нарушения пищевого статуса человека? 

7. Какова система пищеварения человеческого организма? 

8. Как осуществляется биохимическая обработка пищи в организме? 

9. Какова роль микроорганизмов в пищеварении человека? 

10. В чем различия между теорией сбалансированного питания и теорией адекват-

ного питания? 

11. Каковы основные достоинства и недостатки теории сбалансированного питания? 

12. Каковы основные положения теории адекватного питания? 

13. Каковы основные законы рационального питания? 

14. Какие теории питания относят к альтернативным? 

15. Классификация парафармацевтиков? 

16. Классификация и применение пробиотиков? 

17. Классификация и применение пребиотиков? 

18. Что является физиологической потребностью в энергии и пищевых веществах? 

19. Дайте определение «Нормы физиологических потребностей в энергии и пище-

вых веществах». 

20. Чем являются Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения? 

21. Научной базой чего являются «Нормы»? 

22. Дайте определение «Величина основного обмена (ВОО)». 

23. Дайте определение «Минорный и биологически активные вещества пищи с 

установленным физиологическим действием». 

24. Дайте определение «Витаминоподобные вещества и незаменимые (эссенциаль-

ные)». 

25. Дайте определение «Рекомендуемый уровень адекватного потребления». 

26. Дайте определение «Энергетический баланс». 

27. Дайте определение «Энерготраты суточные». 

28. Группы населения, дифференцированные по уровню физической активности. 

Охарактеризуйте I. 

29. Группы населения, дифференцированные по уровню физической активности. 

Охарактеризуйте II. 

30. Группы населения, дифференцированные по уровню физической активности. 

Охарактеризуйте III. 

31. Группы населения, дифференцированные по уровню физической активности. 

Охарактеризуйте IV. 

32. От каких факторов зависит «величина основного обмена» и чему она равна? 

33. На чем основываются принципы организации питания для различных групп 

населения? 



34. Опишите основные принципы здорового питания для детей. 

35. В чем состоит особенность геронтологического питания? 

36. На каких принципах построено лечебно-профилактическое питание? 

37. Какие принципы положены в основу диетологии? 

38. Какое питание можно отнести к специализированному? Дайте характеристику. 

39. Какой применяется ассортимент продуктов питания для детей? 

40. Перечислите и охарактеризуете основные технологические процессы при про-

изводстве продуктов для детского питания 

41. Какие виды фруктовых консервов рекомендованы детям? 

42. Опишите технологию получения плодовых и ягодных пюреобразных консервов. 

43. Опишите технологию получения фруктовых соков. 

44. Каким образом происходит витаминизация соков с мякотью? 

45. Опишите технологию получения компотов. 

46. Сравните технологии получения пюреобразных фруктовых и овощных консервов. 

47. В чем заключается особенности получения овощных соков? 

48. Что является важной мерой улучшения структуры питания? 

49. Перечислите и укажите значение возрастных периодов ребенка. 

50. Охарактеризуйте новорожденный период 

51. Охарактеризуйте период раннего возраста жизни ребенка. 

52. Охарактеризуйте дошкольный возраст. 

53. Охарактеризуйте школьный период. 

54. Что не допускается и не рекомендуется использовать при изготовлении пище-

вых продуктов? 

55. В чем состоит ценность продуктов животного и растительного происхождения? 

56. Охарактеризуйте молочные продукты в детском питании. 

57. Охарактеризуйте мясные продукты в детском питании. 

58. Чем обусловлено применение в детском питании рыбы, яиц, масел? 

59. Какие продукты еще применяют в детском питании? 

60. Перечислите основные принципы обогащения пищевых продуктов, предназна-

ченных для использования в питании детей и подростков. 

61. Какие требования предъявляются к рациону питания детей и подростков в об-

разовательных учреждениях. 

62. Что необходимо учитывать для составления меню? 

63. Почему важно соблюдение режима питания? К чему может привести его отсут-

ствие? 

64. Какова суточная потребность детей и подростков в основных пищевых веще-

ствах и энергии? 

65. Что такое геронтология? 

66. Что такое старение? Факторы, влияющие на него. 

67. Как Всемирная Организация Здравоохранения подразделяет возраст человека? 

68. Что мешает пожилому человеку сохранить здоровье? 

69. Каковы последствия неправильного питания? 

70. Законы питания для пожилых людей. 

71. Особенности питания в зависимости от географического расположения. 

72. Чем служит пища и какова роль отдельных ее компонентов? 

73. Что такое холестерин и его роль в питании? 

74. Общие советы для людей пожилого и старческого возраста. 

75. Приведите рекомендации по выбору продуктов. 

76. Какова рекомендация продуктов, необходимых для геронтологического питания? 

77. Охарактеризуйте кратко продукты, употребляемые в геронтологическом питании. 



78. Какие болезни предотвращает поддержание нормального веса? 

79. Формулы расчета калорийности суточного рациона питания у людей старше 60 лет. 

80. Влияние физической активности на калорийность продуктов. 

81. Разделение калорийности по времени приема пищи. 

82. Основные заболевания органов пищеварения и в чем заключаются рекоменда-

ции в питании при таковых? 

83. Энтеральное питание. 

84. Какие основные виды сердечно-сосудистых заболеваний и рекомендации в пи-

тании при них? 

85. Виды сахарного диабета и специфика питания при этом заболевании? 

86. Каковы способы контроля избыточного веса? 

87. Виды пищевых аллергий и пути ее нивилировать? 

88. Каковы основные заболевания суставов и как питание способствует снизить 

болевой синдром? 

89. Каковы рекомендации в питании при заболеваниях почек? 

90. В каких случаях рекомендуют диеты вегетарианской напраВленности?  

91. Каковы способы снижения стрессовых ситуаций при лечении раненных и 

травмированных людей?  

92. Опишите технологию получения важного при ранении и травмировании людей 

продукта. 

93. Что такое питание? Для чего необходимо питание? 

94. Что относится к основным пищевым веществам? Какие вещества являются не-

заменимыми, а какие заменимыми? 

95. Что такое пищевой рацион? 

96. Дайте определение «усвояемость пищи». Что выражает коэффициент усвояе-

мости. Чему равны (в среднем) коэффициенты усвояемости белков, жиров, углеводов. 

97. Что такое «удобоваримость пищи»? Какие продукты относят к мало удобово-

римой пище. 

98. Требования, предъявляемые к пищевому рациону. 

99. Дайте понятие «режим питания», «лечебное питание», «диетическое питание», 

«сбалансированное питание». 

100. Охарактеризуйте расстройства питания организма. 

101. Виды работ, относящиеся к тяжелому труду. 

102. Рекомендуемый рацион для людей занятых тяжелым трудом. 

103. В чем особенность питания беременных женщин? 

104. В чем особенность питания кормящих женщин? 

105. Из чего состоит диета спортсменов? Какие вещества входят в состав спортив-

ного питания? 

106. Какие особенности питания характеризуют предсоревновательный, соревнова-

тельный и восстановительный периоды? 

107. Каковы особенности питания на дистанции? 

108. Особенность предстартового углеводного питания? 

109. К чему приводит пренебрежение принципами правильного питания в спорте? 

110. Роль гликогена при выполнении интенсивной работы? 

111. Роль тестостерона в организме пожилых людей? 

112. Принципы построения питания спортсменов? 

113. Роль протеинов пищи в рационе спортсменов? 

114. Роль витаминов в рационе спортсменов? 

115. Значение овощей, фруктов и ягод в питании спортсменов 

116. Охарактеризуйте важное физиологическое свойство овощей и фруктов 



117. Что является одним из главных принципов правильного питания? Охарактери-

зуйте его суть? 

118. Опишите основы рациона питания спортсмена при тренировках в дневное время? 

119. Что такое ППБЦ? Какие продукты относятся к ППБЦ? Для чего в практике ис-

пользуются ППБЦ? 

120. Какие ингредиенты трав используется при заболеваниях пиелонефритом? 

Опишите их плюсы и минусы влияния на организм. 

121. Какие ингредиенты трав используется при нарушении обмена веществ? Опи-

шите их плюсы и минусы влияния на организм. 

Практические задания для проведения зачета  

1. Рассчитать расход калорийности по видам деятельности согласно предложенно-

го варианта и таблицы А1 (приложение А). 

 

Вариант Вид деятельности Продолжительность, ч Вес, кг 
Ккал 

(расч.) 

25 
Косьба травы 

Подъем по лестнице / степ 

2,2 

1,8 
57 

 

26 
Фехтование 

Медленное плавание кролем 
1,4 

2,6 
62 

 

27 
Цикл упражнений 

Сквош 

2,3 

1,4 
72 

 

28 
Растяжка 

Спуск с горы на лыжах 

2,2 

1,1 
77 

 

29 
Катание на роликах 

Ходьба, 7,2 км/ч 

2,4 

2,0 
81 

 

30 
Медленные танцы 

Езда на велосипеде, 16 км/ч 

2,9 

2,3 
82 

 

 

Задания для расчета меню для пожилых людей с разной физической активностью 

№
 в

ар
и

ан
та

 

П
о
л
 

Ф
и

зи
ч
ес

к
ая

 а
к
-

ти
вн

о
ст

ь 

В
ес

, 
к
г 

№
 в

ар
и

ан
та

 

П
о
л
 

Ф
и

зи
ч
ес

к
ая

 а
к
-

ти
вн

о
ст

ь 

В
ес

, 
к
г 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 муж. низкая 83 16 жен. низкая 70 

2 муж. умеренная 78 17 муж. умеренная 81 

3 жен. высокая 70 18 муж. высокая 85 

4 жен. низкая 65 19 муж. низкая 90 

Продолжение таблицы задания 

1 2 3 4 5 6 7 8 

5 муж. умеренная 90 20 жен. умеренная 75 

6 муж. высокая 92 21 жен. высокая 76 

7 жен. низкая 64 22 жен. низкая 73 

8 жен. умеренная 70 23 муж. умеренная 78 

9 муж. высокая 74 24 муж. высокая 86 

10 муж. низкая 76 25 муж. низкая 80 

11 жен. умеренная 68 26 жен. умеренная 62 



12 жен. высокая 84 27 жен. высокая 60 

13 муж. низкая 82 28 жен. низкая 63 

14 муж. умеренная 80 29 муж. умеренная 88 

15 жен. высокая 67 30 жен. высокая 87 

 

Формулы для расчета калорийности суточного рациона питания у людей старше 60 

лет. 

 

женщины мужчины 

(0,0377×Вес в кг+2,7545)×240=Х ккал (0,0491×Вес в кг+2,4587)×240=Х ккал 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций 

 

Контроль освоения дисциплины «Технология продуктов здорового», проводится в 

соответствии с Положением системы менеджмента качества КубГАУ 2.5.1 «Текущий кон-

троль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся». 

Критерии оценивания уровня защиты лабораторной работы при устном опросе: 

Оценка «отлично» ставится, если студент: 1) полно излагает изученный материал, 

дает правильное определение языковых понятий; 2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, применить знания на практике, привести необходимые 

примеры не только по литературе, но и самостоятельно составленные; 3) излагает матери-

ал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного языка. 

Оценка «хорошо» ставится, если студент дает ответ, удовлетворяющий тем же тре-

бованиям, что и для оценки «5», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же исправляет, и 

1–2 недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает знание и по-

нимание основных положений данной темы, но: 1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или формулировке правил; 2) не умеет достаточно 

глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; 3) излагает 

материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если студент обнаруживает незнание 

большей части соответствующего раздела изучаемого материала, 

допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их смысл, 

беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «неудовлетворительно» отмечает 

такие недостатки в подготовке студента, которые являются серьезным препятствием к 

успешному овладению последующим материалом. 

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания 

для решения задач определенного типа по теме или разделу. Контрольная работа – пись-

менное задание, выполняемое в течение заданного времени (в условиях аудиторной рабо-

ты – от 30 минут до 2 часов, от одного дня до нескольких недель в случае внеаудиторного 

задания). Как правило, контрольная работа предполагает наличие определенных ответов. 

Критерии оценки выполнения контрольной работы: соответствие предполагаемым 

ответам; правильное использование алгоритма выполнения действий (методики, техноло-

гии и т.д.); логика рассуждений; неординарность подхода к решению. 

Оценка контрольных работ осуществляется по следующим критериям: 

Отлично - полные и правильные ответы на все поставленные теоретические во-

просы, успешное решение задач с необходимыми пояснениями, корректная формулировка 

понятий и категорий. 



Хорошо - недостаточно полные и правильные ответы на 1 - 2 вопроса  несуще-

ственные ошибки в формулировке категорий и понятий, небольшие шероховатости в ар-

гументации. 

Удовлетворительно - ответы включают материалы, в целом правильно  отражаю-

щие понимание студентом выносимых на контрольную работу тем курса. Допускаются 

неточности в раскрытии части категорий, несущественные ошибки математического пла-

на при решении задач, неправильные ответы на 1-2 вопроса. 

Неудовлетворительно - неправильные ответы на 3 и более вопросов, большое ко-

личество существенных ошибок. 

Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования: 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающегося не 

менее чем 85 % тестовых заданий; 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающегося не 

менее чем 70 % тестовых заданий; 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обу-

чающегося не менее 51 %;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной ат-

тестации.  

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснованность выбора 

источников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, соблюдения требований к 

оформлению. 

Оценка «отлично» ⎯ выполнены все требования к написанию реферата: обозначе-

на проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных точек зрения на рас-

сматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция; сформулированы вы-

воды, тема раскрыта полностью, выдержан объём; соблюдены требования к внешнему 

оформлению. 

Оценка «хорошо» ⎯ основные требования к реферату выполнены, но при этом до-

пущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует 

логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упу-

щения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» ⎯ имеются существенные отступления от требова-

ний к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактиче-

ские ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» ⎯ тема реферата не раскрыта, обнаруживается су-

щественное непонимание проблемы или реферат не представлен вовсе. 

Критерии оценки на зачете: 

Оценка «зачтено» должна соответствовать параметром любой из положительных 

оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а «незачтено» – параметрам оценки 

«неудовлетворительно». 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторонними, 

систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет сво-

бодно выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и озна-

комился с дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Оценка 

«отлично» выставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий 

дисциплины в их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие 

способности в понимании, изложении и использовании учебного материала, правильно 

обосновывающему принятые решения, владеющему разносторонними навыками и приема-

ми выполнения практических работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему полное знание 

материала учебной программы, успешно выполняющему предусмотренные учебной про-



граммой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной учебной 

программой. Оценка «хорошо» выставляется студенту, показавшему систематизирован-

ный характер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному пополнению знаний 

в ходе дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности, правильно приме-

няющему теоретические положения при решении практических вопросов и задач, владе-

ющему необходимыми навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал зна-

ние основного материала учебной программы в объеме, достаточном и необходимым для 

дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с выполнением 

заданий, предусмотренных учебной программой, знаком с основной литературой, реко-

мендованной учебной программой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, 

допустившему погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаменационных за-

даний, но обладающему необходимыми знаниями под руководством преподавателя для 

устранения этих погрешностей, нарушающему последовательность в изложении учебного 

материала и испытывающему затруднения при выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему ос-

новной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в 

выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими за-

труднениями выполняющему практические работы. Оценка «неудовлетворительно» вы-

ставляется студенту, который не может продолжить обучение или приступить к деятель-

ности по специальности по окончании университета без дополнительных занятий по соот-

ветствующей дисциплине.  

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 

Основная учебная литература 

1. Донченко Л.В. Основные принципы организации здорового питания населения 

Российской Федерации: учеб пособие / Л.В. Донченко, Е.А. Красноселова. – Краснодар: 

КубГАУ, 2018. – 91 с 
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Uchebnoe_posobie_Osnovy_pitanija_2_425047_v1_.PDF 

2. Основы технологии производства продуктов здорового питания из 

растительного сырья : учебное пособие / О. В. Перфилова, В. Ф. Винницкая, В. А. 

Бабушкин, С. И. Данилин. — Воронеж : Мичуринский ГАУ, 2017. — 117 с. — ISBN 978-

5-94664-346-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/157789 

3. Магомедов, М. Г. Производство плодоовощных консервов и продуктов здоро-

вого питания : учебник / М. Г. Магомедов. — Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 560 с. — 

ISBN 978-5-8114-1849-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/67474  

 

Дополнительная учебная литература 

1. Дроздова, Т. М. Физиология питания [Электронный ресурс] : учебник / Т. М. 

Дроздова, П. Е. Влощинский, В. М. Позняковский. – Электрон. текстовые данные. – Сара-

тов : Вузовское образование, 2014. – 351 c. – 2227-8397. – Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4145.html 

2. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ Позняковский В.М.— Электрон. 

текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 453 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175.html — ЭБС «IPRbooks» 

3. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное по-

собие / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 

978-5-8114-2577-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/Uchebnoe_posobie_Osnovy_pitanija_2_425047_v1_.PDF
https://e.lanbook.com/book/67474
http://www.iprbookshop.ru/4145.html
http://www.iprbookshop.ru/4175.html


URL: https://e.lanbook.com/book/209909  

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» 

Перечень ЭБС 

№ Наименование Тематика Ссылка 

1 Znanium.com Универсальная https://znanium.com/ 

2 IPRbook Универсальная http://www.iprbookshop.ru/  

3 Издательство «Лань» Универсальная http://e.lanbook.com/ 

4 Образовательный портал 

КубГАУ 

Универсальная https://edu.kubsau.ru/  

 

Перечень интернет сайтов 

1. Электронный фонд правовых и нормативно-технических документов [Электрон-

ный портал]: Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document 

 
 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  

 

1. Технология продуктов здорового питания : метод. рекомендации / сост. 

Е. А. Красноселова, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 2022. – 117 с. 

2 Технология продуктов здорового питания : метод. ука-зания к проведению са-

мостоятельной работы / сост. Е. А. Красноселова, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 

2022. – 25 с.  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспе-

чения и информационных справочных систем 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между участниками об-

разовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие 

посредством сети "Интернет"; фиксировать ход образовательного процесса, результатов 

промежуточной аттестации по дисциплине и результатов освоения образовательной про-

граммы; организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством использования презентационных технологий; контролировать результаты 

обучения на основе компьютерного тестирования. 

 

11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения   

 

№ Наименование  Краткое описание  

1 Microsoft Windows Операционная система  

2 Microsoft Office (включает Word, Ex-

cel, PowerPoint) 

Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

https://e.lanbook.com/book/209909
https://znanium.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://e.lanbook.com/
https://edu.kubsau.ru/


11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем  

№ Наименование  Тематика   Электронный адрес 

1 Научная электронная библиотека 

eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/ 

 

11.3 Доступ к сети Интернет 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 
 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по дисциплине  
 

Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

№ 

п/п 

Наименование учебных пред-

метов, курсов, дисциплин 

(модулей), практики, иных 

видов учебной деятельности, 

предусмотренных учебным 

планом образовательной про-

граммы 

Наименование помещений для 

проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной 

учебным планом, в том числе по-

мещения для самостоятельной ра-

боты, с указанием перечня основ-

ного оборудования, учебно-

наглядных пособий 

и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) помещений 

для проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной 

учебным планом (в случае реализа-

ции образовательной программы в 

сетевой форме дополнительно ука-

зывается наименование организации, 

с которой заключен договор) 

1 2 3 4 

1 Технология продуктов здоро-

вого питания 

Помещение №527 ГУК, поса-

дочных мест — 36; площадь — 

52,8кв.м; учебная аудитория для 

проведения учебных занятий . 

специализированная мебель (учеб-

ная доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, 

наборы демонстрационного обору-

дования и учебно-наглядных посо-

бий (ноутбук, проектор, экран); 

программное обеспечение: Win-

dows, Office. 

 

Помещение №522 ГУК, посадоч-

ных мест — 12; площадь — 

72,1кв.м; Лаборатория "Качества 

функциональных и специализиро-

ванных продуктов (кафедры техно-

логии хранения и переработки рас-

тениеводческой продукции) . 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное 

— 17 шт.; 

автоклав — 1 шт.; 

шкаф лабораторный — 2 шт.; 

весы — 4 шт.; 

анализатор — 1 шт.; 

иономер — 1 шт.; 

дистиллятор — 1 шт.; 

стол лабораторный — 5 шт.; 

стенд лабораторный — 2 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.;); 

350044, Краснодарский край, г. 

Краснодар, ул. им. Калинина, 13 

https://elibrary.ru/


технические средства обуче-

ния 

(компьютер персональный — 

1 шт.); 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образо-

вательную среду университета; 

программное обеспечение: 

Windows, Office 

специализированная ме-

бель(учебная доска, учебная ме-

бель). 

 

Помещение №523 ГУК, поса-

дочных мест — 12; площадь — 

70,6кв.м; Лаборатория "Качества 

плодоовощного сырья и продуктов 

его переработки" (кафедры техно-

логии хранения и переработки рас-

тениеводческой продукции). 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное 

— 14 шт.; 

шкаф лабораторный — 3 шт.; 

весы — 4 шт.; 

печь — 1 шт.; 

стол лабораторный — 3 шт.; 

набор лабораторный — 1 шт.; 

стенд лабораторный — 1 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.; 

мешалка — 2 шт.; 

термостат — 1 шт.;); 

специализированная мебель 

(учебная доска, учебная мебель). 

 

Помещение №541 ГУК, площадь 

— 36,5кв.м; помещение для хране-

ния и профилактического обслу-

живания учебного оборудования. 

кондиционер — 1 шт.; 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 3 

шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.; 

монитор — 3 шт.; 

компьютер персональный — 5 

шт.). 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образо-

вательную среду университета; 

программное обеспечение: 

Windows, Office 

 

Помещение № 623 ГУК, поса-

дочных мест — 30; площадь — 

31,8м². Помещение для самостоя-

тельной работы обучающихся. 

лабораторное оборудование 

(плейер — 1 шт.; 

стол лабораторный — 1 шт.;); 



технические средства обучения 

(ноутбук — 1 шт.; 

принтер — 3 шт.; 

мфу — 1 шт.; 

экран — 1 шт.; 

проектор — 2 шт.; 

сетевое оборудование — 2 шт.; 

сканер — 1 шт.; 

видео/фото камера — 1 шт.; 

ибп — 1 шт.; 

компьютер персональный — 2 

шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информаци-

онно-образовательную среду уни-

верситета; 

специализированная ме-

бель(учебная мебель). 

 

 



Приложение  

к рабочей программе дисциплины «Технология продуктов здорового питания» 

 

Практическая подготовка по дисциплине 

«Технология продуктов здорового питания» 

 

Лабораторные занятия: очная форма обучения 

Элементы работ, связанные  

с будущей профессиональной 

деятельностью 

Трудо-

емкость, 

час. 

Используемые оборудование  

и программное обеспечение 

Лабораторная работа 10-13. Техно-

логия продуктов на пряно-

ароматическом сырье 

6 - рефрактометр лабораторный;  

- весы технические лабораторные;  

- водяная баня;    

- пряно-ароматическое сырье;  

- дистиллированная вода.  

- воронка;  

- бумажный фильтр;  

- бюретка для титрования;  

- штативы для укрепления колбы и 

бюретки;  

- пипетка: 50 см3. 

Итого  6 х 

 

Лабораторные занятия: заочная форма обучения 

Элементы работ, связанные  

с будущей профессиональной  

деятельностью 

Трудо-

ем-

кость, 

час. 

Используемые оборудование  

и программное обеспечение 

Лабораторная работа 10-13. Тех-

нология продуктов на пряно-

ароматическом сырье 

6 - рефрактометр лабораторный;   

- весы технические лабораторные;  

- водяная баня;    

- пряно-ароматическое сырье;  

- дистиллированная вода.  

- воронка;  

- бумажный фильтр;  

- бюретка для титрования;  

- штативы для укрепления колбы и бюрет-

ки;  

- пипетка: 50 см3. 

Итого  6 х 

 


