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Введение 

 

Дисциплина «Современные технологии функциональных продуктов 

питания » является дисциплиной специализации для студентов специальности 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания. 

Изучение данной дисциплины способствует подготовке 

высококвалифицированных кадров по данной специальности, так как одной из 

задач, стоящей перед предприятиями, является целенаправленным  созданию 

рынка высококачественной продукции высокой пищевой ценности и 

гарантированной безопасности. Данные задачи рассматривает дисциплина 

«Современные технологии функциональных продуктов питания» 

выполнению контрольной работы по данной дисциплине предусмотрено 

учебным планом и графиком специальности 19.03.04«Технология продукции 

и организация общественного питания для студентов заочной формы 

обучения. В каждом варианте заданий представлено к выполнению 3 вопроса 

– теоретические. Выполняя контрольную работу по данной дисциплине, 

студент получает возможность углубить знания по данному курсу, применить 

методику расчета в практической деятельности. 

 



1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К ВЫПОЛНЕНИЮ 

КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

 

В соответствии с учебным планом, утвержденным по специальности 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания 

студенты при изучении дисциплины «Современные технологии 

функциональных продуктов питания» должны овладеть теоретическими 

знаниями, умениями и навыками практической работы в полном объеме по 

темам, предусмотренным программой.  

В процессе изучения теоретического материала по дисциплине 

студенты выполняют контрольную работу. Контрольная работа должна 

быть выполнена в сроки, установленные учебным планом и графиком.  

 

Цели и задачи изучения дисциплины 

Цели и задачи изучения дисциплины «Современные технологии в 

производстве функциональных продуктов питания» Основной целью 

дисциплины является формирование у будущих специалистов объема 

базовых теоретических знаний и практических навыков в области пищевой 

биотехнологии, которые позволят разработать научно-обоснованные 

технологии продуктов функционального питания для различных групп 

населения и организовать их промышленное производство 

 Задачи изучения дисциплины: 

Задачи изучения дисциплины необходимо раскрыть на основе 

изложенных требований к формированию компетенций изложенных в 

ФГОС ВО которыми должны обладать студенты. 

В ходе изучения курса решаются следующие задачи: 

 - получение необходимых сведений о функциональных пищевых 

ингредиентах и их взаимодействии на определенные функции организма;  

- конструирование и производство функциональных продуктов 

питания из растительного сырья;  

-применять новейшие достижения техники и технологии в 

производственной деятельности;  

- знание санитарно-гигиенических и потребительских нормативов. 

Ознакомить студентов с целями, формами и методами использования 

«Современных технологии в производстве функциональных продуктов 

питания» в пищевой технологии и структуре питания, формированием 

товарного предложения этой продукции, пищевым законодательством в 



отношении «Современных технологии в производстве функциональных 

продуктов питания». Процесс изучения дисциплины направлен на 

формирование следующих компетенций:  

Опк 2.1 Анализирует технологические процессы производства 

продукции с целью выявления потерь на всех стадиях (этапа) и 

разрабатывает мероприятия по их снижению 

Уметь: анализировать технологические процессы производства 

продукции с целью выявления потерь на всех этапах и разрабатывать 

мероприятия по их снижению 

Опк 2.2 Применяет принципы совершенствования технологических 

процессов производства кулинарной продукции с целью рационализации 

питания населения, в том числе различных категорий потребителей 

Уметь применять принципы совершенствования технологических 

процессов производства кулинарной продукции с целью рационализации 

питания населения, в том числе различных категорий потребителей  

Опк 3.3 Разрабатывает новые технологические решения с целью 

повышения качества и безопасности продукции, а также придания ей 

заданных свойств 

Уметь: разрабатывать новые технологические решения с целью 

повышения качества и безопасности продукции, а также придания ей 

заданных свойств. 

Опк 5.1 Организует научно-исследовательские опытно-

конструкторские работы в сфере питания на основе общенаучных 

принципов. 

Уметь: организовывать научно-исследовательские опытно-

конструкторские работы в сфере питания на основе общенаучных 

принципов. 

Опк 5.3 Внедряет результаты научных исследований на предприятиях 

общественного питания. 

Уметь: внедрять результаты научных исследований на предприятиях 

общественного питания. 

ПК 5.2 Разрабатывать новые технологические решения, технологии с 

использованием новых видов оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов.  

 Уметь: разрабатывать новые технологические решения, технологии с 

использованием новых видов оборудования и новые виды продукции 



общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов.   
 

2 ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ, СОДЕРЖАНИЕ И ВЫБОР 

ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Контрольная работа должна быть выполнена на компьютере (формат 

А4), иметь титульный лист, с указанием Ф.И.О. студента, группы, курса, 

шифра и названия специальности, наименования дисциплины, номера 

зачетной книжки, номера контрольной работы.  

Контрольная работа должна состоять из: 

- титульного листа; 

- оглавления; 

- ответов на теоретические вопросы согласно выбранному варианту; 

- списка использованной литературы  

Контрольные работы содержат 20 вариантов, каждый из которых 

содержит 3 вопроса. Номер варианта определяется по двум последним 

цифрам зачетки студента, если он не превышает цифру 20, в противном 

случае номер варианта находится вычитанием из двух последних цифр 

числа 20.  

Ответы на вопросы контрольного задания должны быть полными и 

исчерпывающие. Объём ответа на один вопрос — не менее 1–2 страниц 

рукописного текста или 0,5–1 страницы печатного текста. Оформление 

контрольной работы должно быть согласно СТУ 7.5-07-2021. 

Материал необходимо раскрывать разборчиво, без сокращений, 

подробно, для ответа на практический вопрос необходимо использовать 

нормативно-техническую документацию.  

Выполняя работу, следует пользоваться основной и дополнительной 

литературой. В конце контрольной работы обязательно указывается список 

использованной литературы.  

 

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

 ВАРИАНТ №1 

  

1.Вопрос. Концепция государственной политики в области здорового 

питания.  



2 Вопрос.  Изменения некоторых природных свойств сырья 

растительного происхождения современными биотехнологическими 

методами (обработка ферментными препаратами и т.д.)  

3. Вопрос. Теория сбалансированного питания. 

 

  ВАРИАНТ №2 

  

1.Вопрос. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные 

и искусственные продукты.   

2. Вопрос. Способы технологии проектирования биологически-

безопасных продуктов питания. 

 3. Вопрос. Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

Придание продукта заданных качественных характеристик. Способы 

оценки качества функциональных продуктов.  

 

ВАРИАНТ  №3 

1. Вопрос. Оборудование и технология для получения 

функциональных продуктов питания.  

2. Вопрос. Медико-биологический мониторинг получения безопасной 

и сбалансированной пищи.  

3. Вопрос. Правовые и этические акты, регламентирующие состав и 

свойства пищевых продуктов. Критерии пищевой ценности и безопасности 

пищевых продуктов 

 

 ВАРИАНТ №4 

  

1. Вопрос. Технологии получения продуктов лечебно-

профилактического питания. Требования к технологии приготовления блюд 

лечебно-профилактического питания 

2. Вопрос. Лечебные кондитерские изделия 

3. Вопрос. Питание пожилых людей. Пути удовлетворения пожилых 

людей в пищевых веществах.  

 

 ВАРИАНТ №5 

  

1. Вопрос. Функционально-технологические свойства белков при 

производстве пищевых продуктов. 

2. Вопрос. Продукты повышенной пищевой и биологической 

ценности. 

3. Вопрос. Технологии продуктов для спортсменов, их особенности.  

 

  



  
ВАРИАНТ №6 

  

1. Вопрос.  Белки. Химическая и пространственная структура. 

Биологические функции.  

2. Вопрос. Что означает термин «пробиотики», «синбиотики»? Какие 

требования предъявляются к микроорганизмам, используемым в качестве 

основы пробиотиков? Основные виды бифидогенных факторов? 

3. Вопрос. Питание спортсменов во время и после соревнований. 

 

  ВАРИАНТ №7 

  

1 Вопрос Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

Придание продуктам заданных качественных характеристик. Способы 

оценки качества функциональных продуктов.  

2. Вопрос Оборудование и технология для получения 

функциональных продуктов питания.  

3. Вопрос. Охарактеризуйте роль белков в питании людей старшего 

возраста  

 

 ВАРИАНТ №8 

  

1 Вопрос. Липиды. Структура, физико-химические и функционально-

технологические свойства растительных жиров. Методы анализа в пищевых 

продуктах.  

2 Вопрос. Пищевые волокна и их физиологическое значение.  

3 Вопрос. Питание беременных, рожениц и кормящих матерей. 

Питание здоровых женщин во время беременности. 

 

 ВАРИАНТ №9 

  

1 Вопрос. Антивитамины. Гипо- и гипервитаминозы.  

2 Вопрос. Превращение углеводов под действием пищеварительных 

ферментов. 

3 Вопрос. Питание рожениц. Питание кормящей матери.  Питание 

беременных при некоторых видах патологии.  

 

 ВАРИАНТ №10 

  

1 Вопрос. Физиологическая роль углеводов. Методы определения их 

в пищевых продуктах 

2 Вопрос. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные 

и искусственные продукты.    

3 Вопрос. Технологии продуктов для пожилых людей, учитывающие 

возрастные особенности стареющего организма 

 



 

  

ВАРИАНТ №11   

1 Вопрос. Пищевые волокна и их физиологическое значение.  

2 Вопрос. Жирораствиримые витамины. Общая характеристика, 

химическая природа, суточная потребность и источники. 

3 Вопрос. Питание пожилых людей. Пути удовлетворения пожилых 

людей в пищевых веществах 

 

  ВАРИАНТ №12 

  

1 Вопрос. Назовите возможные побочные эффекты избыточного 

поступления в организм витаминов, минеральных веществ, клетчатки.  

2 Вопрос. Роль гликозидов в функциональном питании. 

3 Вопрос. Назовите основные направления создания новых поколений 

продуктов геродиетического профиля. 

 

 ВАРИАНТ №13 

  

1 Вопрос. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы 

определения витаминов в пищевых продуктах.  

2. Вопрос. Микроэлементы в пищевых продуктах, их 

физиологическая роль. 

3 В чем особенности питания человека при сердечно-сосудистых 

заболеваний 

 

 ВАРИАНТ №14 

  
1 Вопрос.  Влияние минеральных веществ на устойчивость пищевых 

систем при производстве пищевых продуктов.  

2 Вопрос Влияние различных способов и режимов технологической 

обработки при хранении на стабильность витаминов.  

3 Вопрос Классификация функциональной пищевой продукции для 

питания людей пожилого возраста  

 

  
ВАРИАНТ №15 

  
1 Вопрос. Белковые препараты растительного происхождения.  

2 Вопрос Ферменты, классификация. Использование в пищевой 

промышленности.  

3 Вопрос. Перечислите функциональные свойства аминокислот, 

протеинов и пептидов. 

 

 

 

 

 



ВАРИАНТ №16  
 

1 Вопрос. Биологически активные добавки: нутрицевтики и 

парафармацевтики. 

2 Вопрос. Перечислите основные теории и концепции питания.  

3 Вопрос. Особенности питания при ожирении сахарном диабете 

 

ВАРИАНТ №17 

 

1 Вопрос. Приведите классификацию пищевых волокон. Лечебно-

профилактическая направленность пищевых волокон. 

2 Вопрос. Концепция функционального питания. Функциональные 

ингредиенты и продукты. 

3 Вопрос.  Питание при заболевании органов пищеварения. 

 
 ВАРИАНТ №18  

 

1 Вопрос.  Какова функциональная роль минеральных веществ в 

профилактике и лечении основных заболеваний.  

2 Вопрос. Концепция здорового питания. Общие положение медико-

биологических требований к качеству продовольственного сырья и 

пищевых продуктов.  

3 Вопрос. Питание при сахарном диабете 

 

ВАРИАНТ №19 

 

1 Вопрос   Что такое энтеральное питание, какие продукты относятся 

к энтеральным?  

2 Вопрос. Дайте определение функциональных продуктов питания и 

приведите рекомендации по их использованию 

3 Вопрос.  В чем особенности питания человека при сердечно-

сосудистых заболеваний  

 

ВАРИАНТ №20 

 

1Вопрос Основные категории компонентов функционального 

питания.   

2 Вопрос. Антивитамины. Гипо- и гипервитаминозы.  

3 Вопрос. Питание при аллергических заболеваниях 
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