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СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ 

ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

№ 

п/п 

Наименование раздела РПД Страница 

1. Цель и задачи дисциплины «Биотехнология мясных продуктов 
функционального назначения» 

4 

2. Место дисциплины «Биотехнология мясных продуктов 
функционального назначения» в структуре программы аспирантуры 

4 

3. Планируемые результаты освоения дисциплины 4 

4. Структура дисциплины и распределение ее трудоемкости 5 

5. Содержание дисциплины «Биотехнология мясных продуктов 
функционального назначения» 

5 

6. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации 
аспирантов по дисциплине «Биотехнология мясных продуктов 
функционального назначения» 

7 

7. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для 
Изучения дисциплины «Биотехнология мясных продуктов 
функционального назначения» 

7 

8. Требования к условиям реализации рабочей  программы 
дисциплины «Биотехнология мясных продуктов функционального 
назначения» 

8 

9. Методические указания для аспирантов при освоении дисциплины 
«Биотехнология мясных продуктов функционального назначения» 

9 
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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ НАУЧНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Цель освоения дисциплины: 

Цель дисциплины «Биотехнология мясных продуктов функционального назначения» – 

изучения дисциплины - приобретение навыков проектирования и создания пищевых продуктов с 

детерминированным набором признаков, отвечающих физиологической, психологической, 

региональной и другим спецификам питания возрастных, профессиональных или иных групп 

населения, возможно лишь на основе комбинирования в их составе различных видов животного 

и растительного сырья. 

Задачи: 

- изучение принципов построения математических моделей рецептур продуктов питания;  

- изучение алгоритмов моделирования рецептуры продуктов питания;  

- изучение принципов создания обогащенных продуктов питания;  

- изучение признаков, определяющих пищевую, биологическую, энергетическую ценность 

продуктов питания.  

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ «БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» В СТРУКТУРЕ ПРОГРАММЫ 

АСПИРАНТУРЫ 

Дисциплина «Биотехнология мясных продуктов функционального назначения», относится к 

образовательному компоненту программы аспирантуры по научной специальности 4.3.5. 

Биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ  
указывается шифр и наименование научной специальности 

Дисциплина «Биотехнология мясных продуктов функционального назначения» реализуется в 5 

семестре. 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

К обязательным результатам освоения дисциплины обучающихся выдвигаются следующие 

требования: 

- Владение теоретическими знаниями и практическими навыками о современном состоянии 

вопроса, особенностях традиционных и инновационных технологий продуктов 

функционального питания. 

 - Способность участвовать в контроле поступающих материалов, проведении учета и 

систематизации данных об уровне качества продукции, оформлении необходимой документации  

- Способность к подготовке продукции (услуг) к подтверждению соответствия и аттестации, 

разрабатывать и выполнять мероприятия по результатам государственного надзора, 

межведомственного и ведомственного контроля, участвовать в проведении корректирующих и 

превентивных мероприятий, направленных на улучшение качества  

4. СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ И РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ЕЕ ТРУДОЕМКОСТИ 

 

Семестр 

Трудоемкость Вид работы 
Форма 

промежуточной 

аттестации ЗЕ часов 
Лекции, 

часов 
ПЗ, часов СР, часов 

Контроль, 

часов 

5 3 108 18 часов 18 часов 18 часов 18 часов экзамен 
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5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ «БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

5.1 Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план занятий) 

№ 

п/п 

Модули  

Темы (разделы) дисциплины 

Виды занятий 

Занятия 

лекционного 

типа (час) 

Занятия 

семинарского 

и/или 

практического 

типа (час) 

Самостоятельная 

работа (час.) 

1 

Основные направления совершенствования 

технологии производства продуктов 

питания.  

6 4 8 

2 

Разработка функциональных продуктов 

питания. Этапы создания функционального 

пищевого продукта. 

4 4 8 

3 

Современные технологии обогащения 

пищевых продуктов нутриентами. Научные 

подходы к разработке продуктов питания. 

4 4 8 

4 

Научные подходы к разработке продуктов 

питания. Основные направления создания 

комбинированных продуктов питания. 
4  8 

 Контроль 36  4 

 Итого 54 18 36 

5.2. Лекционный курс 

Тема лекции (и/или наименование 

раздела) 
Содержание темы (и/или раздела) 

Количество 

часов 

Тема 1. Основные направления 

совершенствования технологии 

производства продуктов питания.  

Государственная политика в области здорового 

питания населения России. Здоровое 

рациональное питание - важный фактор, 

определяющий здоровье нации. Современные 

технологии питания. Основные направления 

совершенствования технологии производства. 

Теория сбалансированного питания. Теория 

адекватного питания. Современные принципы 

рационального питания. 

6 

Тема 2. Разработка функциональных 

продуктов питания. Этапы создания 

функционального пищевого продукта. 

Основные приоритеты в области улучшения 

питания. Функциональные ингредиенты. 

Обоснование необходимости расширения 

ассортимента функциональных продуктов 

питания. Тенденции развития производства 

пищевых функциональных продуктов.  

4 

Тема 3. Современные технологии 

обогащения пищевых продуктов 

нутриентами. Научные подходы к 

разработке продуктов питания. 

Принципы обогащения пищевых продуктов 

нутриентами. Подходы к практической 

реализации принципов обогащения пищевых 

продуктов.  

4 

Тема 4. Научные подходы к разработке 

продуктов питания. Основные 

направления создания 

комбинированных продуктов питания. 

Обеспечение качества и безопасности сырья, 

продуктов питания с заданными свойствами. 

Использование нетрадиционных сырьевых 

источников в производстве продуктов питания 

4 

Итого  18 
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5.4. Практические занятия 

Тема лекции (и/или наименование 

раздела) 
Содержание темы (и/или раздела) 

Количество 

часов 

Тема 1. Основные направления 

совершенствования технологии 

производства продуктов питания.  

Государственные программы в области 

здорового питания. 
6 

Тема 2. Разработка функциональных 

продуктов питания. Этапы создания 

функционального пищевого продукта. 

Порядок разработки рецептур блюд и 

технологии производства продуктов 

питания с заданными свойствами 

4 

Тема 3. Современные технологии 

обогащения пищевых продуктов 

нутриентами. Научные подходы к 

разработке продуктов питания. 

Изучение физико-химических процессов и 

их влияние на свойства пищевых систем; 

основные технологические процессы 

пищевых производств и методы их 

исследования. Создание продуктов питания 

с заданными свойствами. 

4 

Тема 4. Научные подходы к разработке 

продуктов питания. Основные 

направления создания 

комбинированных продуктов питания. 

Создание комбинированных продуктов 

питания. Пищевая комбинаторика. 

Знакомство с функционалом программного 

комплекса «МультимитЭксперт» 

4 

Итого  18 

 

6. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ИТОГАМ ИЗУЧЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

«БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

6.1. Контрольные вопросы 

1. Разработка продуктов специального назначения: системный подход.  

2. Разработка продуктов специального назначения: инновационный подход.  

3. Общие требования к оценке качества и безопасности продуктов специального назначения.  

4. Идентификация продуктов специального назначения.  

5. Оценка профилактической эффективности продуктов специального назначения.  

6. Значение БАД в корректировке питания и здоровья населения.  

7. Качественный состав БАД. Характеристика. Примеры.  

8. Количественный состав БАД. Характеристика. Примеры.  

9. Нутрицевтики. Характеристика, примеры, влияние на организм.  

10. Парафармацевтики. Характеристика, примеры, влияние на организм.  

11. Пробиотики. Характеристика, примеры, влияние на организм.  

12. Государственный контроль за производством и реализацией БАД. 

13. Основные направления реализации государственной политики в области здорового питания 

населения РФ.  

14. Современные тенденции конструирования и проектирования продуктов питания.  

15. Основные направления использования и управления качеством сырьем и продуктов питания 

с заданными свойствами.  

16. Современные подходы к созданию новых пищевых продуктов в России и за рубежом.  

17. Материалы, полуфабрикаты, процессы производства, формирующие потребительские 

свойства товаров  

18. Характеристика и назначение функциональных компонентов пищи.  

19. Физиологическое значение компонентов пищи для организма. Требования к 

функциональным ингредиентам.  
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20. Современные технологии обогащения пищевых продуктов нутриентами.  

21. Источники белковой пищи. Использование в производстве продуктов питания.  

22. Функциональные пищевые продукты в структуре современного питания.  

23. Характеристика основных групп функциональных ингредиентов.  

24. Основные группы и особенности функциональных продуктов.  

25. Этапы создания функционального пищевого продукта.  

26. Принципы создания комбинированных продуктов питания.  

27. Принципы создания продуктов питания с измененным химическим составом.  

29. Суперфуды в практике обогащения пищевых продуктов 

28. Современные технологии разработки продуктов питания пониженной калорийности  

30. Современные технологии разработки продуктов питания с повышенной пищевой ценностью. 

7. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ, НЕБХОДИМОЙ 

ДЛЯ ИЗУЧЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ «БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

а) основная литература: 

1. Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания : учебное пособие / 

С. Б. Юдина. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 280 с. — ISBN 978-5-

8114-2385-9 // ЭБС Лань : [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/212735. 

2. Технология функциональных продуктов питания : учебное пособие для вузов / Л. В. 

Донченко [и др.] ; под общей редакцией Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Юрайт, 2021. — 176 с. — ISBN 978-5-534-05899-4 // ЭБС Юрайт : [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471182. 

3. Харенко, Е. Н. Технология функциональных продуктов для геродиетического 

питания : учебное пособие / Е. Н. Харенко, Н. Н. Яричевская, С. Б. Юдина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-3443-5 // ЭБС Лань : [сайт]. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206219. 

4. Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и их разработка : монография 

/ И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 368 с. — ISBN 978-5-8114-3558-6 // 

ЭБС Лань : [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/206300. 

5. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. Учебник. В 2 ч. Ч. 1 / Л. В. 

Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Юрайт, 2020. — 264 с. —ISBN 

978-5-534-05915-1 // ЭБС Юрайт : [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452385. 

6. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции. Учебник. В 2 ч. Ч. 2 / Л. В. 

Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Юрайт, 2020. — 161 с. —ISBN 

978-5-534-05916-8 // ЭБС Юрайт : [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452994.  

б) дополнительная литература 

1. Доценко, С. М. Научные основы создания продуктов питания функциональной 

направленности с использованием биологически активных сырьевых ресурсов 

дальневосточного региона : монография / С. М. Доценко, И. В. Бибик ; Дальневост. гос. 

аграр. ун-т. - Благовещенск : Изд-во ДальГАУ, 2014. - 293 с. - ISBN 978-5-9642-0251-6  

2. Пищевая промышленность (периодическое издание) 

3. Молочная промышленность (периодическое издание) 

4. Мясная индустрия (периодическое издание) 

5. Международная реферативная база данных SCOPUS. http://www.scopus.com/ 

6. Международная реферативная база данных WebofScience. http://wokinfo.com/russian/ 

http://www.scopus.com/
http://wokinfo.com/russian/
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8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

(далее - сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины 

1. Электронная информационно-образовательная среда университета, https://lk2.stgau.ru/  

2. Федеральная информационная система Единое окно доступа к образовательным ресурсам, 

http://window.edu.ru/ 

3. Росстандарт. Стандарты и регламенты, https://www.gost.ru/portal/gost//home/standarts 

4. Роскачество: портал. Рейтинги продуктов, https://roskachestvo.gov.ru/ 

5. Федеральный исследовательский центр питания, биотехнологии и безопасности  

пищи, http://www.ion.ru/index.php/2017-06-01-14-20-10  

9. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ «БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

Общесистемные требования MicrosoftWindows, Office (Номер соглашения на пакет лицензий 

для рабочих станций: V5910852 от 15.11.2017), Kaspersky Total Security (№ заказа/лицензии: 

1B08-171114-054004-843-671 от 14.11.2017), Photoshop Extended CS3 (Certificate ID: CE0712390 

от 7.12.2007), Программа для ЭВМ «Шеф-Эксперт» (договор №495 от 14.02.2013)  

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем используются 

следующие информационно справочные системы: автоматизированная система управления 

«Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань», СПС «Консультант плюс», СПС «Гарант». 

Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВО «СтГАУ» 

http://www.stgau.ru/- адрес официального сайта университета 

https://lk2.stgau.ru/ - электронная информационно-образовательная среда СтГАУ 

 

10. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение дисциплины 

Для осуществления научной деятельности используются специальные помещения, 

которые представляют собой учебные аудитории для осуществления научной деятельности, 

групповых и индивидуальных консультаций, промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы и помещения для хранения и профилактического 

обслуживания оборудования для поведения научных исследований. 

Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими для представления информации большой 

аудитории. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду СтГАУ. 

10.1. Необходимый комплект лицензионного программного обеспечения 

№ Наименование Лицензия 
Вид 

лицензии 

1.    

 

10.2. Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 

системы 

1. Полнотекстовая БД публикаций ФГБНУ "Росинформагротех". Электронная библиотека, 

https://rosinformagrotech.ru/db/elektronnaya-biblioteka-fgbnu-rosinformagrotekh 

2. Опытная база данных «Наилучшие доступные технологии в агропромышленном  

http://www.ion.ru/index.php/2017-06-01-14-20-10%209
http://www.ion.ru/index.php/2017-06-01-14-20-10%209
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комплексе» (НДТ в АПК), https://rosinformagrotech.ru/db/opytnaya-bd-nailuchshie-dostupnye-

tekhnologii-v-apk 

3. AGRIS (Agricultural Research Information System) - международная реферативная база данных, 

по всем вопросам сельского хозяйства и смежным с сельским хозяйством областям, 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do 

4. Химический состав пищевых продуктов, используемых в Российской Федерации : база 

данных, http://web.ion.ru/food/FD_tree_grid.aspx 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ АСПИРАНТОВ ПРИ ИЗУЧЕНИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

«БИОТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ» 

Современный человек постоянно страдает от дефицита питательных веществ, витаминов 

и минеральных компонентов в повседневном питании. Даже в самом идеальном рационе 

современного россиянина, сбалансированном с учётом средних энергозатрат, не хватает 

витаминов и минералов — веществ, необходимых для нормального функционирования 

организма, поддержания здоровья, а детям — для роста и развития. Ежегодно у жителей России 

выявляется хроническая нехватка 15 основных витаминов и около 30 минералов. При питании 

необходимо употреблять максимальное разнообразие пищевых продуктов — источников 

белков, жиров, углеводов. 

В целях обеспечения реализации мероприятий по полноценному и рациональному 

питанию населения проводится обогащение выпускаемой продукции микронутриентами и 

витаминами. Основным направлением при производстве обогащенных продуктов является 

повышение их биологической ценности. Биологическая ценность повышается путем введения в 

состав продуктов массового потребления белковых обогатителей, аминокислот, витаминов, 

минеральных веществ. 

Требования к обогащенным продуктам хорошо разработаны и утверждены. Поэтому 

потребление таких продуктов является доступным для населения и безопасным способом 

профилактики дефицита тех незаменимых веществ, которыми данные продукты обогащены.  

Обогащенная пищевая продукция - пищевая продукция, в которую добавлены одно 

или более пищевые и/или биологически активные вещества и/или пробиотические 

микроорганизмы, не присутствующие в ней изначально, либо присутствующие в недостаточном 

количестве, или утерянные в процессе производства. 

Производитель обязан гарантировать такое содержание микронутриентов в обогащенном 

продукте, которое позволит удовлетворить 30 – 50 % средней суточной потребности в этих 

микронутриентах, а также обеспечить содержание внесенных нутриентов на уровне не ниже 

заявленного в течение всего срока годности обогащенного продукта. Эффективность 

обогащенных продуктов должна быть убедительно подтверждена: такие продукты обязательно 

должны проходить апробацию на репрезентативных группах людей. 

При обогащении продуктов питания используются те микронутриенты, дефицит которых 

реально существует, достаточно широко распространен и опасен для здоровья. 

 При обогащении потребительские свойства продуктов не должны ухудшаться. Так, в 

продукты, обогащенные солями железа или другими микроэлементами, нецелесообразно 

вводить пищевые волокна, которые способны прочно связывать эти микронутриенты, нарушая 

их всасывание в ЖКТ. Также при обогащении учитывается возможность химического 

взаимодействия обогащающих веществ между собой и с компонентами обогащаемого продукта, 

и способы его дальнейшего использования. 

Обогащают в основном продукцию ежедневного потребления — хлеб, выпечку, молоко, 

яйца, детское питание, напитки. Не исключение и соль. Из обычной поваренной делают 

http://web.ion.ru/food/FD_tree_grid.aspx
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йодированную, добавляя йодсодержащие соли. Это считается самым эффективным способом 

борьбы с йододефицитом. 

Муку и хлеб целесообразно обогащать витаминами группы В, которые сравнительно 

легко переносят повышение температуры, а соки - витамином Д.  

В Российской Федерации хлеб и хлебобулочные изделия обогащают витаминами В1, В2, 

В6, ниацином, фолиевой кислотой, b-каротином, железом, кальцием, пищевыми волокнами; 

муку – витаминами группы В; молоко и кисломолочные продукты - витаминами С, А, Д, Е, В1, 

В2, В6, В12, В3, ниацином, фолиевой кислотой, пробиотиками, пребиотиками; яйца куриные – 

йодом, селеном, витаминами группы В, витаминами А, С, РР, фолиевой кислотой; соль – йодом 

и фтором; приправы – йодом и другими микроэлементами, полиненасыщенными жирными 

кислотами, витаминами и фитокомплексами; растительное масло, сливочное масло и маргарин - 

витаминами А, Д, Е, К и каротинами; воду питьевую – йодом и фтором; напитки 

безалкогольные, соки, сухие концентраты для приготовления напитков - витаминами С, В1, В2, 

В6, В12, В3, ниацином, фолиевой кислотой, биотином; сухие завтраки, хрустящие кукурузные 

хлопья, каши моментального приготовления - витамины С, А, Д, Е, В1, В2, В6, В12, В3, 

кальцием, железом, пищевыми волокнами; кондитерские изделия для детей - витаминами С, В1, 

В2, В6, В3, фолиевой кислотой, кальцием и железом. 

На маркировке обогащенной пищевой продукции в отношении веществ, использованных 

для её обогащения (витамины, минеральные вещества и пр.), обязательно указывается пищевая 

ценность в процентном отношении к величинам, отражающим среднюю суточную потребность 

взрослого человека. Средняя суточная потребность в основных пищевых веществах указана в 

приложении № 2 к ТР ТС 022/2011. 

Обогащенные продукты позволяют скорректировать рацион питания и улучшить 

здоровье отдельных групп населения или популяции. 

 Самостоятельная работа является важной составляющей организации учебного процесса 

подготовки аспирантов. Изучение дисциплины предусматривает выполнение аспирантами 

самостоятельной работы, позволяющей получить дополнительные знания, а также развивающей 

навыки и умения исследовательской и проектной работы.  

В рамках данной дисциплины самостоятельная работа выполняется в следующих формах 

индивидуальных работ:  

1.Самостоятельное изучение теоретического материала.  

2.Рефераты, доклады по материалам научных работ, проведенных научных 

исследований.  

3.Подготовка к экзамену по дисциплине.  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы аспирантов из числа 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья представляются в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации в зависимости от 

нозологии: Для лиц с нарушениями зрения:  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями слуха:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа. 
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Следует обратить внимание на список основной и дополнительной литературы, которая 

имеется в электронной библиотечной системе Университета, на предлагаемые преподавателем 

ресурсы информационно-телекоммуникационной сети Интернет. Эта информация необходима 

для самостоятельной работы аспиранта. 
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