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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным 
приложением к Рабочей программе дисциплины. 

 
3. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического 

обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
4. При помощи ФОС  осуществляется контроль и управление процессом формирования 

обучающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения 
дисциплины. 

 
5. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, 

применяемые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках 
индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРC; оценочные средства, 
применяемые для текущего контроля и оценочные средства, применяемые при промежуточной 
аттестации по итогам изучения дисциплины. 

 
6. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели 

кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии, обеспечивающей изучение обучающимися 
дисциплины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС послужила Рабочая 
программа дисциплины. 

 

. 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины, персональный уровень достижения которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
 

Компетенции, 
в формировании 

которых задействована 
дисциплина 

Код и 
наименование 

индикатора 
достижений 
компетенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование знать и понимать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Общепрофессиональные компетенции 

ПК-2 

Способен 
организовать 
производство и 
эффективную 
работу трудового 
коллектива на 
основе 
современных 
методов 
управления  

ИД-1ПК-2.1 Знает 
технологии 
производства и 
организации 
производственн
ых и 
технологических 
процессов 
производства 
биотехнологичес
кой продукции 
для пищевой 
промышленност
и 

Знает основные 
закономерности 
биотехнологических 
процессов 
получения 
функциональных и 
специализированн
ых продуктов 
питания основные 
процессы, 
протекающие при 
хранении и 
переработке сырья, 
их роль и влияние 
на качество 
получаемых 
функциональных и 
специализированн
ых продуктов 
питания 

Умеет 
контролировать 
и управлять 
процессами 
биотехнологичес
кого 
производства, 
анализировать 
источники 
получения 
продуктов 
функционального 
и 
специализирован
ного назначения; 
разбираться в 
сущности 
физико-
химических, 
биохимических и 
микробиологичес
ких процессов, 
лежащих в 
основе 
технологий 
получения 
биотехнологичес
кой продукции 
для пищевой 
промышленности 

Владеет базовыми 
методами контроля 
и управления 
биотехнологических 
процессов 
получения 
биотехнологической 
продукции для 
пищевой 
промышленности, 
способностью 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствованию 
технологических 
процессов 
производства 
функциональных и 
специализированны
х продуктов 

 ИД-2ПК-2.2 Умеет 
определять 
потребность в 
средствах 
производства и 
рабочей силе 
для выполнения 
общего объёма 
работ по каждой 
технологической 
операции при 
производстве 
биотехнологичес
кой продукции 

Знает особенности 
введения 
функциональных 
ингредиентов в 
состав продукта, 
изготовления 
функциональных и 
специализированн
ых продуктов; 
последовательност
ь технологических 
операций и их 
назначение,  
технологические 
параметры 
процессов 
производства 
данных продуктов 

Умеет подбирать 
оптимальные 
режимы 
обработки сырья 
с учетом его 
качества и 
ассортимента 
получаемой 
продукции; 
оценивать 
эффективность 
работы 
основного 
технологического 
оборудования; 
применять 
знания о 
назначении 
отдельных 
процессов и 
отдельных 
систем 
процесса для 
повышения 
выхода и 
качества готовой 

Владеет 
специальными 
навыками 
изготовления 
функциональных и 
специализированны
х продуктов по 
заданной 
технологической 
схеме основными 
методиками оценки 
эффективности 
работы основного 
технологического 
оборудования; 
современными 
методами оценки 
качества 
функциональных и 
специализированны
х продуктов 
питания. 
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продукции 

 ИД-3ПК-2.2 

Владеет 
навыками 
контроля, 
управления и 
совершенствова
ния 
технологических 
параметров и 
режимов 
процессов 
производства 
биотехнологичес
кой продукции 
для пищевой 
промышленност
и 

Знает регламенты, 
стандартные 
(аттестованные) 
методики, 
требования 
нормативно-
технической 
документации, 
требования охраны 
труда и 
экологической 
безопасности при 
производстве 
биотехнологическо
й продукции для 
пищевой 
промышленности 

Умеет 
использовать 
технические 
средства для 
измерения 
основных 
параметров 
технологических 
процессов, 
свойств сырья, 
полуфабрикатов 
и качество 
готовой 
биотехнологичес
кой продукции 

Владеет навыками 
проведения 
лабораторных 
исследований 
безопасности и 
качества сырья, 
полуфабрикатов и 
функциональных и 
специализированны
х пищевых 
продуктов в 
соответствии с 
требованиями 
нормативно-
технической 
документации 

 
 



 5 

ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 
 

2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения учебной 
дисциплины в рамках педагогического  контроля 

 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

само- 
оценка 

взаимо-
оценка 

Оценка со стороны  Комис-
сионная 
оценка 

препода- 
вателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной 
контроль 

1 
Вопросы для 

самоподготовк
и 

 
Письменный 

опрос 

  

Индивидуализация 
выполнения*,  
контроль 
фиксированных 
видов ВАРС:   

2 

     

- доклад и 
презентация 

2.1 

  

  

Публичное 
выступлен

ие с 
докладом 
в форме 

электронн
ой 

презентац
ии 

- Самостоятельное 
изучение тем 

2.2 
Вопросы для 

самоподготовки 
 

Контрольная 
работа, 
опрос 

  

Текущий 
контроль: 

3      

- Самостоятельное 
изучение тем 

3.1 
Вопросы для 

самоподготовки 
 

Доклад на 
семинарском 

занятии 
  

- в рамках 
практических 
(семинарских) 
занятий и 
подготовки к ним 

3.2 
Вопросы для 

самоподготовки 
 

Доклад на 
семинарском 

занятии 
 

 

- в рамках обще-
университетской 
системы контроля 
успеваемости 

3.3 
Вопросы для 

самоподготовки 
 Тестовые задания  

 

- тестирование 3.4   Тестовые задание  

 

Промежуточная 
аттестация* 
обучающихся по 
итогам изучения 
дисциплины 

4 
Вопросы для 

самоподготовки 
 Зачет   

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 
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2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  

изучения учебной дисциплины  
 

1. Формальный критерий получения  обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа 
изучения дисциплины обучающимся 
выполнена полностью до начала 
процесса промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся  успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы обучающегося в рамках  изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  
программы дисциплины (текущей 
успеваемости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных 
видов  ВАРС 

2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  итоговых результатов 
изучения дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки качественного уровня  
результатов изучения дисциплины  

 
2.3 РЕЕСТР 

элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  
 

Группа  
оценочных средств 

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для 
входного контроля 

Вопросы для проведения входного контроля 

Критерии оценки ответов на вопросы входного контроля 

2. Средства  
для индивидуализации 
выполнения, 
контроля 
фиксированных видов 
ВАРС  

Перечень тем для выполнения электронной презентации и доклада 
Процедура выбора темы обучающимся 

Критерии оценки выполнения электронной презентации и доклада 

Вопросы для самостоятельного изучения темы 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы  

3. Средства  
для текущего контроля 

Вопросы для самоподготовки по темам семинарских занятий 

Критерии оценки самоподготовки по темам семинарских занятий 

Тестовые задания 

Критерии оценки ответов на тестовые задания 

4. Средства  
для промежуточной 
аттестации по итогам 
изучения дисциплины 

Вопросы для проведения итогового контроля  

Критерии оценки ответов на вопросы итогового контроля 

 
 



 7 

2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код 
индикатора 
достижений 
компетенции 

Индикаторы 
компетенции 

Показатель 
оценивания – знания, 

умения, навыки 
(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства  
контроля 

формирования 
компетенций 

компетенция не 
сформирована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, 
умений и навыков 
недостаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минимальным 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в целом 
достаточно для решения практических (профессиональных) 
задач. 
2. Сформированность компетенции в целом соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 
в целом достаточно для решения стандартных практических 
(профессиональных) задач. 
3. Сформированность компетенции полностью соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 
в полной мере достаточно для решения сложных практических 
(профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-2 ИД-1ПК-2.1 

Полнота знаний Знает основные 
закономерности 
биотехнологических 
процессов получения 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания 
основные процессы, 
протекающие при 
хранении и 
переработке сырья, 
их роль и влияние на 
качество получаемых 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания  

Не знает основные 
закономерности 
биотехнологических 
процессов получения 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания 
основные процессы, 
протекающие при 
хранении и 
переработке сырья, их 
роль и влияние на 
качество получаемых 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания  

1. Поверхностно знаком с основными закономерностями 
биотехнологических процессов получения функциональных и 
специализированных продуктов питания основными процессами, 
протекающими при хранении и переработке сырья, их ролью и 
влиянием на качество получаемых функциональных и 
специализированных продуктов питания 
2. Хорошо знает основные закономерности биотехнологических 
процессов получения функциональных и специализированных 
продуктов питания основные процессы, протекающие при 
хранении и переработке сырья, их роль и влияние на качество 
получаемых функциональных и специализированных продуктов 
питания 
3. В совершенстве знает основные закономерности 
биотехнологических процессов получения функциональных и 
специализированных продуктов питания основные процессы, 
протекающие при хранении и переработке сырья, их роль и 
влияние на качество получаемых функциональных и 
специализированных продуктов питания 

Доклад и 
презентация, 

тестирование, опрос 

Наличие 
умений 

Умеет 
контролировать и 
управлять 
процессами 
биотехнологического 
производства, 
анализировать 
источники получения 
продуктов 
функционального и 
специализированного 

Не умеет 
контролировать и 
управлять процессами 
биотехнологического 
производства, 
анализировать 
источники получения 
продуктов 
функционального и 
специализированного 
назначения; 

1. Умеет не в полной мере контролировать и управлять 
процессами биотехнологического производства, анализировать 
источники получения продуктов функционального и 
специализированного назначения; разбираться в сущности 
физико-химических, биохимических и микробиологических 
процессов, лежащих в основе технологий получения 
биотехнологической продукции для пищевой промышленности 
2. Умеет контролировать и управлять процессами 
биотехнологического производства, анализировать источники 
получения продуктов функционального и специализированного 
назначения; разбираться в сущности физико-химических, 
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назначения; 
разбираться в 
сущности физико-
химических, 
биохимических и 
микробиологических 
процессов, лежащих 
в основе технологий 
получения 
биотехнологической 
продукции для 
пищевой 
промышленности 

разбираться в сущности 
физико-химических, 
биохимических и 
микробиологических 
процессов, лежащих в 
основе технологий 
получения 
биотехнологической 
продукции для пищевой 
промышленности 

биохимических и микробиологических процессов, лежащих в 
основе технологий получения биотехнологической продукции для 
пищевой промышленности 
3. Умеет уверенно контролировать и управлять процессами 
биотехнологического производства, анализировать источники 
получения продуктов функционального и специализированного 
назначения; разбираться в сущности физико-химических, 
биохимических и микробиологических процессов, лежащих в 
основе технологий получения биотехнологической продукции для 
пищевой промышленности 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеет базовыми 
методами контроля и 
управления 
биотехнологических 
процессов получения 
биотехнологической 
продукции для 
пищевой 
промышленности, 
способностью 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствованию 
технологических 
процессов 
производства 
функциональных и 
специализированных 
продуктов 

Не владеет базовыми 
методами контроля и 
управления 
биотехнологических 
процессов получения 
биотехнологической 
продукции для пищевой 
промышленности, 
способностью 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствованию 
технологических 
процессов 
производства 
функциональных и 
специализированных 
продуктов 

1. Владеет неуверенно базовыми методами контроля и 
управления биотехнологических процессов получения 
биотехнологической продукции для пищевой промышленности, 
способностью разрабатывать мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства 
функциональных и специализированных продуктов 
2. Владеет базовыми методами контроля и управления 
биотехнологических процессов получения биотехнологической 
продукции для пищевой промышленности, способностью 
разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства функциональных и 
специализированных продуктов. 
3. Уверенно владеет базовыми методами контроля и управления 
биотехнологических процессов получения биотехнологической 
продукции для пищевой промышленности, способностью 
разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства функциональных и 
специализированных продуктов 

ИД-2ПК-2.2 

Полнота знаний Знает особенности 
введения 
функциональных 
ингредиентов в 
состав продукта, 
изготовления 
функциональных и 
специализированных 
продуктов; 
последовательность 
технологических 
операций и их 
назначение,  
технологические 
параметры 
процессов 
производства данных 
продуктов 

Не знает особенности 
введения 
функциональных 
ингредиентов в состав 
продукта, изготовления 
функциональных и 
специализированных 
продуктов; 
последовательность 
технологических 
операций и их 
назначение,  
технологические 
параметры процессов 
производства данных 
продуктов 

1. Поверхностно знаком с особенностями введения 
функциональных ингредиентов в состав продукта, изготовления 
функциональных и специализированных продуктов; 
последовательность технологических операций и их назначение,  
технологические параметры процессов производства данных 
продуктов. 
2. Хорошо знает особенности введения функциональных 
ингредиентов в состав продукта, изготовления функциональных 
и специализированных продуктов; последовательность 
технологических операций и их назначение, технологические 
параметры процессов производства данных продуктов. 
3. В совершенстве знает особенности введения функциональных 
ингредиентов в состав продукта, изготовления функциональных 
и специализированных продуктов; последовательность 
технологических операций и их назначение,  технологические 
параметры процессов производства данных продуктов 

Доклад и 
презентация, 

тестирование, опрос 

Наличие 
умений 

Умеет подбирать 
оптимальные 

Не умеет подбирать 
оптимальные режимы 

1. Умеет не в полной мере подбирать оптимальные режимы 
обработки сырья с учетом его качества и ассортимента 
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режимы обработки 
сырья с учетом его 
качества и 
ассортимента 
получаемой 
продукции; 
оценивать 
эффективность 
работы основного 
технологического 
оборудования; 
применять знания о 
назначении 
отдельных процессов 
и отдельных систем 
процесса для 
повышения выхода и 
качества готовой 
продукции 

обработки сырья с 
учетом его качества и 
ассортимента 
получаемой продукции; 
оценивать 
эффективность работы 
основного 
технологического 
оборудования; 
применять знания о 
назначении отдельных 
процессов и отдельных 
систем процесса для 
повышения выхода и 
качества готовой 
продукции 

получаемой продукции; оценивать эффективность работы 
основного технологического оборудования; применять знания о 
назначении отдельных процессов и отдельных систем процесса 
для повышения выхода и качества готовой продукции. 
2. Умеет подбирать оптимальные режимы обработки сырья с 
учетом его качества и ассортимента получаемой продукции; 
оценивать эффективность работы основного технологического 
оборудования; применять знания о назначении отдельных 
процессов и отдельных систем процесса для повышения выхода 
и качества готовой продукции. 
3. Умеет уверенно подбирать оптимальные режимы обработки 
сырья с учетом его качества и ассортимента получаемой 
продукции; оценивать эффективность работы основного 
технологического оборудования; применять знания о назначении 
отдельных процессов и отдельных систем процесса для 
повышения выхода и качества готовой продукции 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеет 
специальными 
навыками 
изготовления 
функциональных и 
специализированных 
продуктов по 
заданной 
технологической 
схеме основными 
методиками оценки 
эффективности 
работы основного 
технологического 
оборудования; 
современными 
методами оценки 
качества 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания 

Не владеет 
специальными 
навыками изготовления 
функциональных и 
специализированных 
продуктов по заданной 
технологической схеме 
основными методиками 
оценки эффективности 
работы основного 
технологического 
оборудования; 
современными 
методами оценки 
качества 
функциональных и 
специализированных 
продуктов питания 

1. Владеет неуверенно специальными навыками изготовления 
функциональных и специализированных продуктов по заданной 
технологической схеме основными методиками оценки 
эффективности работы основного технологического 
оборудования; современными методами оценки качества 
функциональных и специализированных продуктов питания 
2. Владеет специальными навыками изготовления 
функциональных и специализированных продуктов по заданной 
технологической схеме основными методиками оценки 
эффективности работы основного технологического 
оборудования; современными методами оценки качества 
функциональных и специализированных продуктов питания 
3. Уверенно владеет специальными навыками изготовления 
функциональных и специализированных продуктов по заданной 
технологической схеме основными методиками оценки 
эффективности работы основного технологического 
оборудования; современными методами оценки качества 
функциональных и специализированных продуктов питания 

ИД-3ПК-2.3 Полнота знаний Знает регламенты, 
стандартные 
(аттестованные) 
методики, 
требования 
нормативно-
технической 
документации, 
требования охраны 
труда и 
экологической 
безопасности при 

Не знает регламенты, 
стандартные 
(аттестованные) 
методики, требования 
нормативно-
технической 
документации, 
требования охраны 
труда и экологической 
безопасности при 
производстве 
биотехнологической 

1. Поверхностно знаком с регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-
технической документации, требованиями охраны труда и 
экологической безопасности при производстве 
биотехнологической продукции для пищевой промышленности 
2. Хорошо знает регламенты, стандартные (аттестованные) 
методики, требования нормативно-технической документации, 
требования охраны труда и экологической безопасности при 
производстве биотехнологической продукции для пищевой 
промышленности 
3. В совершенстве знает регламенты, стандартные 
(аттестованные) методики, требования нормативно-технической 

Доклад и 
презентация, 

тестирование, опрос 
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производстве 
биотехнологической 
продукции для 
пищевой 
промышленности 

продукции для пищевой 
промышленности 

документации, требования охраны труда и экологической 
безопасности при производстве биотехнологической продукции 
для пищевой промышленности 

Наличие 
умений 

Умеет использовать 
технические 
средства для 
измерения основных 
параметров 
технологических 
процессов, свойств 
сырья, 
полуфабрикатов и 
качество готовой 
биотехнологической 
продукции 

Не умеет использовать 
технические средства 
для измерения 
основных параметров 
технологических 
процессов, свойств 
сырья, полуфабрикатов 
и качество готовой 
биотехнологической 
продукции 

1. Умеет не в полной мере использовать технические средства 
для измерения основных параметров технологических 
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
биотехнологической продукции 
2. Умеет использовать технические средства для измерения 
основных параметров технологических процессов, свойств 
сырья, полуфабрикатов и качество готовой биотехнологической 
продукции 
3. Умеет уверенно использовать технические средства для 
измерения основных параметров технологических процессов, 
свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
биотехнологической продукции 

Доклад и 
презентация, 

тестирование, опрос 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеет навыками 
проведения 
лабораторных 
исследований 
безопасности и 
качества сырья, 
полуфабрикатов и 
функциональных и 
специализированных 
пищевых продуктов в 
соответствии с 
требованиями 
нормативно-
технической 
документации 

Не владеет навыками 
проведения 
лабораторных 
исследований 
безопасности и 
качества сырья, 
полуфабрикатов и 
функциональных и 
специализированных 
пищевых продуктов в 
соответствии с 
требованиями 
нормативно-
технической 
документации 

1. Владеет неуверенно навыками проведения лабораторных 
исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
функциональных и специализированных пищевых продуктов в 
соответствии с требованиями нормативно-технической 
документации 
2. Владеет навыками проведения лабораторных исследований 
безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
функциональных и специализированных пищевых продуктов в 
соответствии с требованиями нормативно-технической 
документации 
3. Уверенно владеет навыками проведения лабораторных 
исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
функциональных и специализированных пищевых продуктов в 
соответствии с требованиями нормативно-технической 
документации 
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ЧАСТЬ 3 Методические материалы, определяющие процедуры  оценивания знаний, умений, 
навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

Рекомендации по оформлению электронной презентации 
 

Место электронной презентациив структуре дисциплины 
 

Разделы дисциплины, освоение которых 
обучающимися сопровождается или 

завершается выполнением электронной 
презентации 

Компетенции, формирование/развитие которых 
обеспечивается в ходе выполнения  

электронной презентации 
№ Наименование  

1 Государственная политика Российской 
Федерации в области здорового 

питания населения 

ПК-2.1 Знает технологии производства и 
организации производственных и технологических 
процессов производства биотехнологической 
продукции для пищевой промышленности 
ПК-2.2 Умеет определять потребность в средствах 
производства и рабочей силе для выполнения 
общего объёма работ по каждой технологической 
операции при производстве биотехнологической 
продукции 
ПК-2.3 Владеет навыками контроля, управления и 
совершенствования технологических параметров и 
режимов процессов производства 
биотехнологической продукции для пищевой 
промышленности 

2 Научные основы функционального и 
специализированного питания 

3 Научные принципы обогащения 
продуктов питания 

4 Применение биотехнологии в создании 
функциональных продуктов питания 

5 Особенности технологии производства 
продуктов питания функционального и 
специализированного назначения для 

различных групп населения 

 
Перечень примерных тем электронной презентации 

 
– Законы, регламентирующие разработку, применение и безопасность функциональных и 

специализированных продуктов питания 
- Основные критерии выбора пищевых ингредиентов для функциональных и 

специализированных продуктов питания 
- Факторы, определяющие классификацию функциональных продуктов питания 
- Развитие производства функциональных и специализированных продуктов питания в России. 
- Этапы проектирования функциональных и специализированных продуктов. Основные 

направления создания 
- Основные принципы витаминизации продуктов. 
- Моделирование фосфолипидных продуктов функционального и специализированного 

назначения 
- Технологии введения пищевых функциональных ингредиентов 
- Технология производства функциональных и специализированных продуктов из вторичных 

сырьевых ресурсов 
- Принципы и этапы создания функциональных продуктов питания. Схема разработки 

функциональных продуктов питания 
- Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального и специализированного 

питания 
- Требования к экологической безопасности продуктов функционального и 

специализированного питания 
- Применение ферментных препаратов при создании функциональных и специализированных 

продуктов питания. 
- Современные подходы к организации диетотерапии при галактоземии у детей 
- Специализированные продукты питания для экипажей подводных лодок: характеристика, 

особенности технологии. 
- Специализированные продукты питания для питания на борту воздушного судна: 

характеристика, особенности технологии. 
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- Специализированные продукты питания для горноспасателей: характеристика, особенности 
технологии. 

- Специализированные продукты питания для шахтеров: характеристика, особенности 
технологии. 

- Специализированные продукты питания для военнослужащих: характеристика, особенности 
технологии. 

- Специализированные продукты питания для спасательных шлюпок и плотов морских судов: 
характеристика, особенности технологии. 

 
Процедура выбора темы обучающимся 

Тема электронной презентации/доклада избирается студентом из предложенного 
преподавателем списка. Презентация/доклад подготавливается студентом индивидуально на основе 
самостоятельной проработки рекомендованной преподавателем и самостоятельно подобранной 
основной и дополнительной учебной литературы по теме презентации/доклада. Презентация/доклад 
относится к категории обзорных.  

 
Общие требования, предъявляемые к подготовке презентации 

 
Требования к содержанию мультимедийной презентации: 
 - соответствие содержания презентации поставленным дидактическим целям и задачам;  
- соблюдение принятых правил орфографии, пунктуации, сокращений и правил оформления 

текста (отсутствие точки в заголовках и т.д.);  
- отсутствие фактических ошибок, достоверность представленной информации;  
- лаконичность текста на слайде;  
- завершенность (содержание каждой части текстовой информации логически завершено);  
- объединение семантически связанных информационных элементов в целостно 

воспринимающиеся группы;  
- сжатость и краткость изложения, максимальная информативность текста;  
- расположение информации на слайде (предпочтительно горизонтальное расположение 

информации, сверху вниз по главной диагонали; наиболее важная информация должна 
располагаться в центре экрана; если на слайде картинка, надпись должна располагаться под ней; 
желательно форматировать текст по ширине; не допускать «рваных» краев текста);  

- наличие не более одного логического ударения: краснота, яркость, обводка, мигание, 
движение;  

- информация подана привлекательно, оригинально, обращает на себя внимание обучающихся.  
 
Требования к тексту: 
 - читаемость текста на фоне слайда презентации (текст отчетливо виден на фоне слайда, 

использование контрастных цветов для фона и текста);  
- кегль шрифта соответствует возрастным особенностям учащихся и должен быть не менее 16 

пунктов;  
- отношение толщины основных штрихов шрифта к их высоте ориентировочно составляет 1:5; 

наиболее удобочитаемое отношение размера шрифта к промежуткам между буквами: от 1:0,375 до 
1:0,75;  

- использование шрифтов без засечек (их легче читать) и не более 3 вариантов шрифта; - 
длина строки не более 36 знаков;  

- расстояние между строками внутри абзаца – 1,5, а между абзацев – 2 интервала;  
- подчеркивание используется лишь в гиперссылках.  
Требования к дизайну:  
- использование единого стиля оформления;  
- соответствие стиля оформления презентации (графического, звукового, анимационного) 

содержанию презентации;  
- использование для фона слайда психологически комфортного тона;  
- фон должен являться элементом заднего (второго) плана: выделять, оттенять, подчеркивать 

информацию, находящуюся на слайде, но не заслонять ее;  
- использование не более трех цветов на одном слайде (один для фона, второй для заголовков, 

третий для текста);  
- соответствие шаблона представляемой теме (в некоторых случаях может быть нейтральным);  
- целесообразность использования анимационных эффектов.  
Форма титульного листа презентации представлена в приложении 1. Шаблон оформления 

презентации размещен в методическом кабинете обучающегося.  
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При аттестации студента по итогам его работы над презентацией/докладом, руководителем 
используются критерии оценки качества процесса подготовки презентации/доклада, критерии оценки 
содержания презентации/доклада, критерии оценки оформления презентации/доклада, критерии 
оценки участия студента в контрольно-оценочном мероприятии.  

 
1. Критерии оценки содержания презентации/доклада: 
 – степень раскрытия темы;  
– самостоятельность и качество анализа теоретических положений;  
– глубина проработки, обоснованность методологической и методической программы 

исследования;  
– качество анализа объекта и предмета исследования;  
– проработка литературы при написании презентации/доклада.  
2 Критерии оценки оформления презентации/доклада:  
– логика и стиль изложения;  
– структура и содержание введения и заключения;  
– объем и качество выполнения иллюстративного материала;  
– качество ссылок;  
– качество списка литературы; 
– общий уровень грамотности изложения;  
- качество создания слайдов.  
3. Критерии оценки качества подготовки презентации/доклада: 
 – способность работать самостоятельно;  
– способность творчески и инициативно решать задачи;  
– способность рационально планировать этапы и время выполнения презентации/доклада, 

диагностировать и анализировать причины появления проблем при выполнении 
презентации/доклада, находить оптимальные способы их решения;  

– дисциплинированность, соблюдение плана, графика подготовки презентации/доклада;  
– способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с использованием результатов 

исследований, демонстрация широты кругозора;  
4. Критерии оценки участия студента в контрольно-оценочном мероприятии:  

- способность и умение публичного выступления с докладом в форме электронной презентации;  
- способность грамотно отвечать на вопросы; 
 

Шкала и критерии оценки: 
– оценка «отлично» по презентации присваивается за глубокое раскрытие темы, качественное 

оформление работы, содержательность доклада и презентации;  
– оценка «хорошо» по презентации присваивается при соответствии выше перечисленным 

критериям, но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или 
недостатков в представлении результатов к защите;  

– оценка «удовлетворительно» по презентации присваивается за неполное раскрытие темы, 
выводов и предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представления работы и 
затруднения при ответах на вопросы;  

– оценка «неудовлетворительно» по презентации присваивается за слабое и неполное 
раскрытие темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложения, носящие 
общий характер, отсутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы.  
Оценка по презентации/докладу расписывается преподавателем в оценочном листе. (Приложение 2) 
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3.1.2. ВОПРОСЫ 
для проведения входного контроля 

1. Сырье для хлебопекарного производства (основное и вспомогательное). 
2. Безглютеновое зерновое сырье. 
3. Зерновое сырье для продуктов питания специализированного и функционального 

назначения. 
4.Технология хлебопекарного производства. 
5.Плодово-ягодное и овощное сырье в биотехнологии продуктов. 
6.Ферментные препараты растительного, животного и микробного происхождения для 

биотехнологических пищевых производств. Современные ферментные препараты комплексного 
действия. 

7.Микроорганизмы как сырье для биотехнологических производств. 
8.Производственные расы дрожжей для биотехнологических производств. 
9.Современные формы дрожжей для биотехнологических производств. 
10.Биотехнологические приемы при переработке растительного сырья. 
11.Овощное и плодово-ягодное сырье для биотехнологических производств. 
12. Генетически модифицированное сырьё, используемое при производстве пищевых 

продуктов. 
13. Продукты ферментативной биоконверсии. 
14. Сырьё, используемое процессах микробной биоконверсии. 
15. Основные технологические этапы микробной биоконверсии. Продукты микробной 

биоконверсии. 
16. Использование ферментных препаратов и гидролизатов в хлебопекарном производстве. 
17. Ферменты рыб 
18. Ферменты нерыбных объектов промысла 
19. Получение ферментных препаратов на примере препарата протеолитических ферментов 
20. Применение биологических регуляторов при производстве пищевых продуктов 
21. Минеральный состав гидробионтов 
22. Микробиология рыбы и рыбных изделий. 
23. Специфическая и неспецифическая микрофлора молока. Фазы развития микроорганизмов в 

молоке. 
24. "Кефирные грибки" и биохимические процессы, протекающие при производстве кефира. 
25. Посторонняя микрофлора производства кисломолочных продуктов и методы борьбы с ней. 
26. Микробиологические процессы созревания сыров. Роль отдельных видов микроорганизмов 

в производстве сыра. 
27. Микроорганизмы животных и птиц как основной источник первичной микрофлоры мяса и 

мясных продуктов. 
28. Сырьё, используемое в производстве молочных продуктов. 
29. Микроорганизмы, используемые при производстве молочных продуктов. 
30. Виды заквасок, используемые в молочном производстве. 
31. Сырьё, используемое при производстве мясных продуктов 
32. Цель использования микроорганизмов в сыроделии. 
33. Роль сычужного фермента, его заменители. 
34. Факторы, обуславливающие свертывание молока. 
35. Теории сычужного свертывания. 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
ответов на вопросы входного контроля 

- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт, во время дискуссии 
высказывается собственная точка зрения на обсуждаемую проблему, демонстрируется способность 
аргументировать доказываемые положения и выводы.  

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не способен доказать и аргументировать 
собственную точку зрения по вопросу, не способен ссылаться на мнения ведущих специалистов по 
обсуждаемой проблеме.  

 
3.1.3 Средства для текущего контроля 

 
ФОНД ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ 

 
 

1. Влияние функционального продукта на здоровье человека:  
+ снижает риск развития заболеваний, связанных с питанием 
  предотвращает развитие уже прогрессирующих заболеваний 
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  не оказывает влияние на здоровье человека 
 
2. Пищевой продукт считается функциональным, если количество функционального ингредиента в 
одной порции восполняет суточную потребность, %: 
  более 15;  
+ более 20; 
  менее 50. 
 
3. Термин "функциональные пищевые продукты" впервые появился в:  
   России; 
   Франции; 
+  Японии; 
   Германии. 
 
4. Функциональный продукт имеет вид:  
   таблетки; 
   порошка; 
+ обычной пищи. 
 
5. Основные приѐмы превращения пищевого продукта в функциональный: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
   прижизненная модификация сырья; 
+ обогащение продуктов нутриентами в процессе производства; 
+ использование сырья, содержащего функциональные ингредиенты; 
   изменение основных технологических параметров без модификации сырья 
 
6. Элиминация – это… 
   обогащение; 
   замена; 
+  исключение. 
 
7. Инновация – это… 
   реконструкция; 
+ нововведение; 
   экономическое развитие; 
   глобализация процесса. 
 
8. Источник пищевых волокон: 
   мясо и продукты его переработки;  
   молоко и молочные продукты; 
+ растительное сырьѐ. 
 
9. Отличие функциональных продуктов питания от продуктов массового потребления:  
+  пищевая ценность; 
   вкус; 
   запах и консистенция. 
 
10. Основное требование, относящееся к разработке функциональных продуктов питания: 
   высокие органолептические показатели качества; 
+ установленные значения физико-химических показателей качества;  
   предотвращение развития заболеваний; 
 
11. Из ниже предлагаемого перечня выберете пребиотик:  
   лактобактерии; 
+ инулин 
   валин 
   аскорбиновая кислота 
 
12. Определение функциональных свойств готового продукта осуществляется:  
   органолептическими методами; 
+ физико-химическими методами; 
   эти свойства определять не обязательно. 
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13. Преимущество обработки продуктов питания высоким давлением: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ улучшение органолептических свойств продукта; 
   дополнительное обогащение биологически активными веществами 
+ продление сроков годности; 
   концентрирование белка 
 
14. Основные критерии выбора функциональных ингредиентов: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
   высокие органолептические показатели; 
+ оптимальная стоимость 
+ простая технология внесения 
   продление сроков хранения 
 
15. Функциональный продукт питания должен оказывать оздоровительный эффект при 
употреблении: 
+ 1 порции;  
   1 кг; 
   0,5 порции. 
 
16. Нанотехнология – это…: 
   технология инкапсулирования; 
   разработка продуктов питания, обогащѐнных пребиотиками;  
+ технология работы с объектами, размеры которых 10

-9
м. 

 
17. Главный принцип создания функциональных продуктов питания: 
   получение продукта с высокими органолептическими показателями качества; 
+ использование функциональных ингредиентов, дефицит которых имеет место;  
   готовый продукт должен быть длительного срока хранения. 
 
18. Из ниже предлагаемого перечня выберете пробиотик:  
   аланин; 
+ бифидобактерии;  
   лигнин; 
   мальтоза 
 
19. Процесс добавления в пищевой продукт витаминов группы В относится к процессу:  
+  обогащения функциональным ингредиентом; 
   восстановления функционального ингредиента. 
   получение продукта с высокими органолептическими показателями качества 

 
20. Иммобилизованные ферменты – это… 
+ ферменты, закрепленные на не растворимом носителе 
- инактивированные ферменты 
- ферменты с повышенной подвижностью 
- ферменты, соединенные друг с другом 
 

21. Растворимые пищевые волокна:  
  пектин, протопектин, целлюлоза;  
+ пектин, камеди, слизи; 
  лигнин, клетчатка, гуар. 
 
22. Премиксы – это…: 
  витамин С; 
  железо; 
+ смесь биологически активных веществ. 
 
23. Витамин, необходимый для обогащения маргарина: 
   витамин С; 
   витамины группы В;  
+ бета-каротин. 
 
24. Нутриенты, дефицит которых широко распространѐн в России:  
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   витамин С, витамин К; 
   витамины группы В, витамин Д; 
+ витамин С, витамины группы В. 
 
25. Выберите из предложенного списка натуральный функциональный пищевой продукт:  
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ хлеб с отрубями; 
+ суп-пюре из разных овощей; 
   фруктовое пюре с витаминами; 
   конфеты с антиоксидантами; 
+ биойогурт с лактулозой 
 
26. Из предложенного списка выберите функциональные пищевые ингредиенты:  
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ пектин; 
  холестерин; 
  глутамат натрия; 
+ витамин С; 
+ лактусан 
 
27. Место функционального продукта питания в рационе человека:  
+ предназначен для систематического употребления; 
   употребляется только при наличии заболеваний; 
   употребляется по желанию 
 
28. Сыворотка и копреципитаты относятся: 
  к мясопродуктам 
+ к продуктам переработки молока 
  к рыбопродуктам 
  к овощным продуктам 
   к пряностям 
 
29. Основоположником научных основ производства «искусственных» (функциональных) продуктов 
считается: 
   Ломоносов М.В. 
   Пруидзе Г.Н. 
+ Лунин Н.И. 
   Павлов А.П. 
   Несмеянов А.Н. 
 
30. Теорию адекватного питания впервые выдвинул: 
   Павлов А.П. 
+ Уголев А.М. 
   Опарин А.И. 
   Браудо Е.Е. 
   .Горбачев М.И 
 
31. Способ получения «искусственного» молока на основе сои более 2000 лет назад был открыт: 
   представителем Японии 
+ представителем Китая 
   представителем Ирана 
   представителем России 
   представителем Египта 
 
32. Способ получения «искусственного» творога на основе сои более 2000 лет назад был открыт: 
   представителем Японии 
+  представителем Китая 
   представителем Ирана 
   представителем России 
   представителем Египта 
 
33. Содержание углеводов в составе тофу составляет, %: 
   5,0 
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+ 0 
   4,0 
   2,0 
   3,0 
 
34. Основные особенности технологии новых форм функциональных пищевых продуктов: 
+ сокращение пищевой цепи (цепи питания) в производстве, получение с использованием 
полисахаридов и добавок, уменьшение потери, стандартизация состава и свойства и т.д. 
   сезонность производства, получение с использованием полисахаридов и добавок, уменьшение 
потери, стандартизация состава и свойства и т.д. 
   учет калорических показателей в производстве, получение с использованием полисахаридов и 
добавок, уменьшение потери, стандартизация состава и свойства и т.д. 
   применение тепловой обработки в производстве, получение с использованием полисахаридов и 
муки, уменьшение потери, стандартизация состава и свойства и т.д. 
   применение замораживание в производстве, получение с использованием полисахаридов и 
добавок, уменьшение потери, стандартизация состава и свойства и т.д. 
 
35. Большой вклад в развитие теории сбалансированного питания внес: 
   Павлов А.П. 
+ Покровский А.А. 
   Опарин А.И. 
   Уголев А.М. 
 
36. Удельный вес углеводов в суточном рационе питания взрослого человека должен составлять 
суточную потребность в энергии около: 
+58 % 
  60 % 
  50 % 
  45 % 
 
37. Сбалансированность кальция и фосфора в рационах взрослого населения должна быть: 
+ 1 : 1 
   1 : 1,5 
   1 : 2 
   2 : 1 
 
38. Формулу сбалансированного питания разработал: 
   Павлов А.П. 
+ Покровский А.А. 
   Опарин А.И. 
   Уголев А.М. 
 
39. Авторами концепции оптимального питания являются: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
    Покровский А.А. 
+  Волгарев М.Н. 
   Опарин А.И. 
   Уголев А.М. 
+ Тутельян В.А. 
 
40. Концепция функционального питания зародилась в: 
   России; 
   Франции; 
+  Японии; 
   Германии. 
 
41. Сложный процесс поступления, переваривания, всасывания и усвоения в организме человека 
пищевых веществ.- это..... 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ В ВИДЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ СТРОЧНЫМИ 
БУКВАМИ 
питание 
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42. Сбалансированное соотношение пищевых веществ в питании детей младшего возраста 
составляет: 
+ 1 : 1 : 3 
   1 : 1 : 4 
   1 : 2 : 3 
   1 : 1 : 2 
 
43. Сбалансированное соотношение пищевых веществ в питании детей старшего возраста 
составляет: 
   1 : 1 : 3 
+ 1 : 1 : 4 
   1 : 2 : 3 
   1 : 1 : 2 
 
44. Витамины, имеющие особое значение для детей: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ А 
+ D 
   Е 
   С 
   В6 

 
45. Энергетическая потребность организма в старости… 
+ понижена  
   повышена  
   соответствует энергетической потребности людей среднего возраста  
 
46. Энергоемкость пищи для мужчин 60-74 года: 
+ 2300 ккал/сут 
   2000 ккал/сут 
   2100 ккал/сут 
   1900 ккал/сут 
 
47. Энергоемкость пищи для женщин 60-74 года: 
   2300 ккал/сут 
   2000 ккал/сут 
+ 2100 ккал/сут 
   1900 ккал/сут 
 
48. В рационе питания спортсмена от общей калорийности рациона должно содержаться белков: 
+ 16-20 % 
   10-15 % 
   20-25 % 
   более 50 % 

 
49. Иммобилизация индивидуальных ферментов ограничивается таким обстоятельством, как: 
   высокая лабильность фермента;  
+ наличие у фермента кофермента; 
   наличие у фермента субъединиц;  
   принадлежность фермента к гидролазам. 
 
50. Целями иммобилизации ферментов в биотехнологическом производстве являются: 
   повышение удельной активности;  
   повышение стабильности; 
   расширение субстратного спектра;  
+ многократное использование. 
 
51. Химический метод иммобилизации ферментов: 
+ образование ковалентных связей между носителем и ферментом 
   включение фермента в микрокапсулы 
   включение фермента в полимерные гели 
   включение фермента в волокна полимера 
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52. Физический метод иммобилизации ферментов: 
   с помощью ковалентного связывания  
   металлохелатный метод 
   включение в гель  
   микрокапсулирование  
+ адсорбция на нерастворимом носителе 
 
53. Характеристика ферментов: 
+ высокая активность  
   низкая активность  
   неспецифичность 
   небольшая молекулярная масса 
 
54. Иммобилизованные ферменты: 
   ферменты, сохраняющие значительную активность в широком диапазоне рН 
+ ферменты, сохраняющие свою структуру и активность длительное время 
  организмы, на которых испытывают новые БАВ 
   организмы, вызывающие микробную контаминацию технологического оборудования 
 
55. Отличие теории адекватного питания от теории сбалансированного питания  
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ пищу усваивают как поглощающий еѐ организм, так и населяющие его бактерии 
  должно соблюдаться равновесие между пocтyпающей с пищей энергией и энергетическими 

затратами организма  
+ балластные вещества являются физиологически важными компонентами пищи 
должен соблюдаться баланс между поступающими в организм белками, жирами, углеводами, 

витаминами, минеральными веществами и балластными веществами 
 
56. Многофункциональный геродиетический продукт «Здоровье» - это 
+ продукт с повышенным содержанием белка, пищевых волокон, минеральных веществ и 

витаминов 
   продукт с повышенным содержанием жира и пищевых волокон 
   продукт с повышенным содержанием белка и витаминов 
   продукт с повышенным содержанием минеральных веществ и витаминов 
 
57. Продукты, произведенные с использованием культуры «Геросан»: 
+ нормализуют состав полезной микрофлоры кишечника 
  способствуют профилактике атеросклероза 
  нормализуют деятельность центральной нервной системы 
  способствую снижению сахара в крови 
 
58. Кисломолочный продукт «Бифилонг» способствует: 
+ профилактике диареи 
  улучшению функций центральной нервной системы  
  профилактике сахарного диабета 
  профилактике атеросклероза 
 
59. Кисломолочные продукты липотропной направленности: 
+ продукты на основе белково-углеводного сырья 
   масложировые продукты 
   продукты на основе цельного молока и сливок 
   молочно-растительные продукты 
 
60. При производстве кефира детского наибольшее вниманию уделяют технологическим 

операциям: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
   пастеризации 
+ заквашиванию 
   гомогенизации 
+ сквашиванию 
   нормализации 
 
61. «Нофолакт-1» является продуктом: 



 21 

+ искусственного и смешанного вскармливания здоровых детей с рождения до 3-х месяцев  
   искусственного вскармливания здоровых детей с 3-х месяцев 
   искусственного и смешанного вскармливания здоровых детей от 3-х месяцев до 1-го года 
   смешанного вскармливания здоровых детей с рождения до 6-х месяцев 
 
62. Особенностью сухого гомогенизированного молока «Ладушка» является использование: 
+ белковой добавки «СГД-УФ» 
   пробиотической микрофлоры 
   пищевых волокон 
   витамина D 
 
63. Продукты, предназначенные для энтерального питания - это..... 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ В ВИДЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ ВО 

МНОЖЕСТВЕННОМ ЧИСЛЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ 
энпиты 
 
64. Продукт «Инпитан» предназначен для: 
+ энтерального питания 
   лечебно-профилактического питания 
   геродиетического питания 
   питания спортсменов 
 
65. Для питания спортсменов рекомендуются продукты на молочной основе, обогащенные: 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ креатином 
+сывороточными белками 
   жирными кислотами 
   пищевыми волокнами 
 
66. Какой документ регламентирует коррекцию витаминно–минеральной недостаточности у детей 

различных групп? 
   Национальная программа по вскармливанию детей первого года жизни в России; 
   Национальная программа по вскармливанию детей раннего возраста в России; 
+ Национальная программа по оптимизации обеспеченности витаминами и минеральными 

веществами детей России;+ 
   СанПиН 2.3.2.1290-03; 
   Федеральный закон № 323. 
 
67. Наиболее распространенные нарушения питания у населения РФ 
   избыточное потребление белка, недостаточное потребление жиров; 
   недостаточное потребление белка и избыточное потребление макро- и микронутриентов; 
+ недостаточное потребление белка и пищевых волокон, повышенное потребление животных 

жиров и рафинированных продуктов;+ 
   повышенное потребление ПНЖК, макро- и микронутриентов; 
   повышенное потребление витаминов и пищевых волокон. 
 
68. Среди предложенного мяса выберите то, которое можно применять для производства детского 

питания. 
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+ говядина 
   свинина 
+ мясо кролика 
   конина 
 
69. Какие витамины необходимо растворить в растительном масле или в растопленном свином 

или говяжьем жире непосредственно перед внесением в куттер при производстве колбасных изделий 
детского питания? 

+ витамины А и Е; 
   витамины В2 и РР; 
   витамины группы В и витамин С; 
   любые витамины 
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70. Какие бифидобактерии вошли в основу препаратов ВВ-12 и ВВ-46 (фирма «Христиан Хансен», 
Германия), и были предназначенны для производства сырокопченых колбас: 

   L.plantarum и L.casei; 
   B.lactis и B.longum; 
+ L.plantarum и B.adolescentis; 
   B.adolescentis и B.longum. 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  

«Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности сырья, 
пищевых продуктов. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества 

и безопасности сырья, пищевых продуктов» 

 
1. Концепция развития здорового питания населения России.  
2. Социально-экономические аспекты питания и здоровья населения. 
3. Кто осуществляет государственный контроль и надзор в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов 
4. Кто устанавливает порядок проведения государственного надзора в области обеспечения 

качества и безопасности пищевых продуктов 
5. Какие органы в РБ осуществляют контроль за качеством пищевой продукции 
6. Какие государственные органы могут осуществлять надзор и проверки предприятия 

питания 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Основные пищеварительные системы. Теоретические основы биохимии питания; 

гомеостаз и питание» 

1. Системы питания. Вегетарианство. Сыроедение. Раздельное питание. 
2. Метаболизм макронутриентов 
3. Схемы процессов переваривая макронутриентов. 
4. Радиопротекторы, энтеросорбенты, биокорректоры 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  

«Принципы методов контроля показателей безопасности и качества сырья, продуктов 
функционального питания. Требования к экологической безопасности продуктов 

функционального питания» 
 
1. Как осуществляется контроль за качеством функциональных и специализированных 

продуктов питания 
2. Что необходимо для обеспечения безопасности функциональных и специализированных 

продуктов питания 
3. В чем заключается безопасность функциональных и специализированных продуктов 
4. Методы технохимического и лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовых безопасность функциональных и специализированных продуктов 
5. Санитарно-показательные микроорганизмы 
6. Возбудители пищевых токсикоинфекций 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Ферментативный катализ. Кинетика процессов модификации свойств сырья и пищевых 

систем при применении ферментных препаратов» 
 
1. Гидролитические ферменты и их роль в биотехнологии функциональных и 

специализированных продуктов 
2. Применение ферментных препаратов при модификации жиров: 
3. Принципы ферментативной модификации белков, белковых систем 
4. Катаболические и анаболические процессы 
5. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов 
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ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Производство и использование стартовых культур, бактериальных заквасок, биопрепаратов. 

Разработка кулинарных изделий функционального назначения из мяса. Использование 
топинамбура при разработке новых продуктов специализированного назначения. 

Современные методы упаковки функциональных и специализированных продуктов питания. 
Разработка комбинированных продуктов функционального назначения» 

 
1. Влияние симбиотиков на организм человека 
2. Применение дрожжей и мицелиальных грибов в составе стартовых культур для 

интенсификации производства мясопродуктов 
3. Стартовые культуры и их использование в технологии сырокопченых мясопродуктов. 
4. Разработка новых видов функциональных пищевых продуктов из хурмы и топинамбура. 
5. Продукты для профилактики и лечения дисбактериозов на основе лактулозы 
6. Продукты кисломолочные с полисорбом 
7. Кондитерские изделия с использованием лекарственных трав и ягод 

 
ОБЩИЙ АЛГОРИТМ 

самостоятельного изучения темы 
 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме 
(ориентируясь на вопросы для самоконтроля).  

2)  На этой основе составить развёрнутый план изложения темы 

3) Оформить  отчётный материал в установленной форме  в соответствии методическими 
рекомендациями  

4) Подготовиться к предусмотренному  контрольно-оценочному мероприятию по результатам 
самостоятельного изучения темы 

6) Принять участие в указанном мероприятии,  пройти рубежный контроль по разделу на аудиторном 
занятии и заключительное тестирование в установленное для внеаудиторной работы время 

 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
самостоятельного изучения темы 

- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал в виде 
доклада на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся неаккуратно оформил отчетный 
материал в виде доклада на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне 
раскрыть теоретическое содержание темы. 

 
ВОПРОСЫ  

для самоподготовки к практическим (семинарским) занятиям 
 

Тема 5,6. Современное состояние и тенденции развития рынка функциональных и 
специализированных продуктов. 

1. Основные направления развития рынка хлеба и хлебобулочных изделий функционального и 
специализированного назначения в Российской Федерации 

2. Основные направления развития рынка мяса и мясной продукции  функционального и 
специализированного назначения в Российской Федерации 

3. Основные направления развития рынка рыбы и рыбных изделий функционального и 
специализированного назначения в Российской Федерации 

4. Продукты позитивного питания 
5. Основные направления использования функциональных продуктов питания 

 
Тема 10,11 Новые направления получение энергетических продуктов с использованием 

ферментов микробного происхождения 
1. Современное состояние и перспективы развития науки о питании 
2. Функциональные продукты в питании современного человека 
3. Модифицированный классификатор основных веществ пищи (по Покровскому) 
4. Развитие производства функциональных продуктов питания в России. 
5. Этапы проектирования новых пищевых продуктов.  
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6. Основные направления создания новых пищевых продуктов. 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
самоподготовки по темам практических (семинарских) занятий 

- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал в виде 
конспекта на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы и выступил с докладом на занятии. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся неаккуратно оформил отчетный 
материал в виде конспекта на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне 
раскрыть теоретическое содержание темы и не проявил желание выступить с докладом на занятии. 

 
3.1.4. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 

 
ВОПРОСЫ 

для подготовки к итоговому контролю 
 

1. Функциональный пищевой продукт 
2. Группы функциональных продуктов в России 
3. Цель использования функциональных продуктов питания 
4. Функциональные ингредиенты ,используемые в настоящее время 
5. Законы, регламентирующие разработку, применение и безопасность функциональных и 
специализированных продуктов питания. 
6. Основные критерии выбора пищевых ингредиентов для функциональных и специализированных 
продуктов питания 
7. Факторы, определяющие классификацию функциональных продуктов питания 
8. Развитие производства функциональных и специализированных продуктов питания в России. 
9. Этапы проектирования новых пищевых продуктов. Основные направления создания новых 
пищевых продуктов. 
10. Основные принципы витаминизации продуктов. 
11. Моделирование фосфолипидных продуктов функционального назначения 
12. Технологии введения пищевых функциональных ингредиентов 
13. Основные принципы обогащения функциональных продуктов питания недостающими 
нутриентами 
14. Основные направления использования функциональных продуктов питания 
15. Классификация продуктов функционального и специализированного питания. 
16. Технология производства функциональных и специализированных продуктов из вторичных 
сырьевых ресурсов. 
17. Принципы и этапы создания функциональных продуктов питания. Схема разработки 
функциональных продуктов питания. 
18. Общие требования к упаковке пищевых продуктов функционального и специализированного 
питания. 
19.Требования к экологической безопасности продуктов функционального и специализированного 
питания 
20. Сбалансированное питание, суть сбалансированного питания, баланс компонентов питания. 
21. Рациональное питание, суть рационального питания. 
22. Основные законы рационального питания. 
23. Основы профилактики профессиональных заболеваний 
24. Процесс детоксикации метаболитов и экзо- и эндогенных субстратов пробиотиками. 
25. Технологические приемы, используемые для предотвращения или снижения потери витаминов, 
ненасыщенных жирных кислот, пептидов, аминокислот, минеральных веществ и других 
функциональных пищевых ингредиентов. 
26. Пути удовлетворения пожилых людей в пищевых веществах. 
27. Технологии продуктов для пожилых людей, учитывающие возрастные особенности стареющего 
организма. 
28. Технологии напитков из дикорастущего сырья. 
29. Лечебные кондитерские изделия. 
30. Технологии продуктов для спортсменов, их особенности. 
31. Энергетическая ценность и качественный состав пищи. 
32. Основные продукты питания для спортсменов. 
33. Продукты повышенной пищевой и биологической ценности. 
34. Дневной рацион спортсмена. Режим питания. 
35. Питание спортсменов во время и после соревнований. 
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36. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их расфасовке, 
упаковке и маркировке. Значение расфасовки, упаковки и маркировки продуктов детского, 
диетического и функционального питания 
37. Сахаристые кондитерские изделия специального назначения новые рецептуры, технологии, 
характеристика потребительских свойств. 
38. Технологические аспекты производства специализированных продуктов с естественными 
радиопротекторами. 
39. Специализированные продукты лечебного питания: характеристика и применение для детей 
раннего возраста. 
 

БИЛЕТ №1 
по дисциплине  

«Биотехнология функциональных и специализированных продуктов питания» 
 
1. Функциональный пищевой продукт 
2. Продукты повышенной пищевой и биологической ценности 
 

БИЛЕТ №2 
по дисциплине 

«Биотехнология функциональных и специализированных продуктов питания» 
 
1. Группы функциональных продуктов в России 
2. Лечебные кондитерские изделия. 

 
ПЛАНОВАЯ ПРОЦЕДУРА 

получения зачета 
 

 
1) Обучающийся  предъявляет преподавателю совокупность выполненных в течение периода 

обучения письменных работ и электронных материалов.  
2) Преподаватель просматривает представленные материалы и записи в журнале учёта 

посещаемости и успеваемости студентов (выставленные ранее студенту дифференцированные 
оценки по итогам входного контроля и практических занятий)  

3) Преподаватель выставляет «зачтено» в экзаменационную ведомость и в зачётную книжку 
студента  

Зачет выставляется обучающемуся по факту выполнения графика учебных работ, 
предусмотренных рабочей программой дисциплины. По итогам изучения дисциплины, студенты 
проходят письменный опрос по билетам. Тестирование  является формой контроля, направленной на 
проверку владения терминологическим аппаратом, современными информационными технологиями 
и конкретными знаниями в области фундаментальных и прикладных дисциплин. 
 

6.1 Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации 
обучающихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и 
среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

6.2 Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной 
аттестации - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей 
и задач обучения по данной дисциплине, изложенным в п.2.2 
настоящей программы 

Форма промежуточной 
аттестации -  

зачёт  

Место  процедуры получения 
зачёта в графике  учебного 
процесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачёта   
осуществляется за счёт учебного времени (трудоёмкости), 
отведённого на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРО, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачёта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, 
установленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошёл заключительное тестирование; 
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3) подготовил полнокомплектное учебное портфолио. 

Процедура получения зачёта -  

Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, 
определяющие процедуры 
оценивания знаний, умений, 
навыков: 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ  

 

 оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если он продемонстрировал знание 
программного материала, а также основного содержания и новаций лекционного курса по сравнению 

с учебной литературой; ясно, четко, логично и грамотно отвечает на вопросы, если получено  от 61 до 
100% правильных ответов 

 оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если он имеет существенные пробелы в 
знании основного материала по программе, а также допускает принципиальные ошибки при 
изложении материала, если получено менее 60% правильных ответов. 
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ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 
к  фонду оценочных средств учебной дисциплины Б1.В.04 Биотехнология функциональных и 

специализированных продуктов питания в составе ОПОП 19.03.01 Биотехнология 
 
 

Ведомость изменений 
 

Срок, 
с которого 
вводится 

изменение 

Номер и основное содержание 
изменения и/или  дополнения 

Отметка 
об утверждении/ согласовании 

изменений 

инициатор 
изменения 

руководитель ОПОП 
или 

председатель МКН 
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 ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
Форма титульного листа презентации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

 

Агротехнологический факультет 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 

Направление – 19.03.01 Биотехнология 

 

 

 

 

Презентация 

по дисциплине «Биотехнология функциональных и специализированных продуктов питания» 

 

на тему: ___________________________________ 

 

 

 

 

Выполнил(а): ст. ____группы 

ФИО________________   

                            Проверил(а):  уч. степень, должность 

ФИО________________   

 

 

 

 

 

 

Омск – ______г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
Результаты проверки презентации 

 

Результаты проверки презентации/доклада преподавателем 
и собеседования со студентом при его приеме 

Оцениваемая компонента доклада и/и 
ли работы над ним 

Оценочное заключение преподавателя по данной 
компоненте 

Она сформирована на уровне 

а) Соответствие содержания доклада его теме высоком среднем 
минимально 
приемлемом 

ниже 
приемлемого 

б) Полнота и глубина раскрытия темы доклада     

в) Степень самостоятельности студента при 
подготовке доклада 

    

г) Степень соблюдения студентом общих 
требований: 

    

- к оформлению презентации     

- к оформлению списка источников 
информации, использованных при подготовке 
доклада 

    

д) Уровень понимания студентом отраженного 
в докладе материала, проявленный при 
собеседовании 

    

е) Уровень коммуникативных навыков, 
продемонстрированный студентом при 
выступлении 

    

Доклад принят с оценкой (отлично, хорошо, удовлетворительно) (Дата) 

Ведущий преподаватель дисциплины  
(подпись) 

 
И.О. Фамилия 

 
 


