




  

1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Цель изучения дисциплины – ознакомление студентов с новыми 

видами оборудования и технологическими схемами производства 

традиционных и новых видов пищевых продуктов. Предусматривается 

изучение новых технологий пищевых изделий, применение в производстве 

нетрадиционных видов сырья. Сосредоточено внимание на результатах 

современных исследований по разработке новых технологий и методах 

повышения качества продукции и экономической эффективности 

производства за счет рациональной организации технологических процессов, 

снижение потерь и затрат, сокращение производственного цикла. 

Задачи дисциплины: 

– изучить направления развития основных инновационных технологий 

аппаратов пищевых производств;  

– освоить теоретические основы применение в производстве 

нетрадиционных видов сырья;  

– изучить методы повышения качества продукции и экономической 

эффективности производства. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП.  

Учебная дисциплина «Инновационные технологии в индустрии 

питания» входит в часть, формируемую участниками образовательных 

отношений дисциплин подготовки студентов. 

Необходимыми условиями для освоения учебной дисциплины 

являются: знания основных видов оборудования для переработки 

сельскохозяйственного сырья, пути интенсификации технологических 

процессов умения разрабатывать современные технологические схемы 

производства продукции, применяя системный подход к решению 

поставленных задач, навыки осуществлять расчеты, связанные с 

определением технологических и конструктивных параметров машин и 

механизмов, с использованием новых методов исследования продуктов, 

внедренных в пищевой промышленности. 

Содержание дисциплины является логическим продолжением 

содержания дисциплин направления подготовки 

44.03.04 «Профессиональное обучение (по отраслям)» (уровень 

бакалавриата) «Пищевые технологии», «Технология продукции 

общественного питания», «Технология приготовления полуфабрикатов 

кулинарной продукции» и служит основой при прохождении студентами 

различных практик, при выполнении научно-исследовательской работы, 

магистерской диссертации и используются в профессиональной 

деятельности.  

 

 

 



3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с индикаторами достижения компетенций 
Код по 

ФГОС ВО 

Индикатор достижения Результаты обучения по 

дисциплине 

Общепрофессиональные 

ОПК-8 ОПК-8.1. Знает: основные 

направления исследований в области 

педагогического проектирования; 

современную методологию 

педагогического проектирования; 

состояние и тенденции развития 

международных и отечественных 

педагогических исследований; 

содержание и результаты 

исследований в области 

педагогического проектирования 

ОПК-8.2. Умеет: выделять и 

систематизировать основные идеи и 

результаты международных и 

отечественных педагогических 

исследований; определять цель и 

задачи проектирования 

педагогической деятельности исходя 

из условий педагогической ситуации; 

применять современные научные 

знания и материалы педагогических 

исследований в процессе 

педагогического проектирования 

ОПК-8.3. Владеет: навыками 

самостоятельного определения 

педагогической задачи и 

проектирования педагогического 

процесса для ее решения; навыками 

разработки педагогического проекта 

для решения заданной педагогической 

проблемы с учетом педагогической 

ситуации 

Знает: научно-обоснованные 

принципы, методы и способы 

производства продуктов питания; 

Умеет: применять системный 

подход к решению задач выбора 

оптимальных режимов 

технологических процессов и 

владеть методикой рациональной 

организации с использованием 

инновационных решений 

Владеет методиками проведения 

технологических расчетов при 

производстве продукции 

функционального назначения с 

использованием нетрадиционного 

сырья; 

 

4. Структура и содержание учебной дисциплины 

 

4.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 
Объем часов / зач. ед. 

Очная форма Заочная форма 

Общая учебная нагрузка  180  

(5 з.е.) 

180  

(5 з.е.) 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего 

часов), в том числе: 

48 16 

Лекции 16 4 

Семинарские занятия   

Практические занятия  32 12 

Лабораторные работы   



Контрольные работы    

Курсовая работа / курсовой проект 36 36 

Другие формы организации учебного процесса    

Самостоятельная работа студента (всего часов) 65 112 

Форма аттестация  31 

Диф. Зачет / 

экзамен 

16 

Диф. Зачет / 

экзамен 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины 

1 семестр / 2 триместр 

Тема 1. Современное состояние обеспечения населения продуктами 

питания. Классификация пищевых продуктов. Общее состояние вопроса. 

Государственная политика в области здорового питания. Классификация 

пищевых продуктов. Виды выпускаемой продукции. 

Тема 2. Принципы обогащения инновационной продукции 

питания. Ингредиенты, используемые в производстве продуктов 

функционального питания. Понятие инновационного продукта питания. 

Ингредиенты, используемые в производстве продуктов функционального 

питания. Принципы создания функциональных продуктов питания.  

Тема 3. Совершенствование технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения. Новые виды 

оборудования. Перспективные направления совершенствования технологии. 

Аппаратурное оформление технологического процесса. Характеристика и 

функциональные возможности основных видов современного 

технологического оборудования. 

Тема 4. Технические решения при производстве продукции 

питания из мяса и мясопродуктов. Тенденции создания функциональных 

мясных продуктов с использованием сырья животного происхождения. 

Использование соевых продуктов для формирования мясных продуктов 

целевого назначения. Использование зерновых продуктов в рецептурах 

мясных изделий. Улучшение функциональных свойств мясных продуктов с 

использованием нетрадиционного сырья. Современное технологическое 

оборудование для переработки мяса. 

Тема 5. Технические решения при производстве продукции 

питания из рыбы и рыбных продуктов. Основные обогатители для рыбных 

продуктов. Продукты здорового питания на основе рыбной икры. 

Функциональные консервы и полуфабрикаты из рыбного сырья. Основные 

технологические процессы при переработке рыбной 

продукции. Инновационное оборудование для переработки рыбы. 

Тема 6. Технические решения при производстве продукции 

питания из молочных продуктов. Состояние организации производства 

функциональных молочных продуктов. Классификация и формирование 

ассортимента функциональных молочных продуктов. Использование 

функциональных ингредиентов и пищевых добавок для молочных продуктов. 

Функциональные молочные продукты с использованием нетрадиционного 

сырья. Современное оборудование в молочной промышленности.  



 

2 семестр / 3 триместр 

Тема 7. Технические решения при производстве хлебобулочных 

изделий. Хлебобулочные изделия функционального назначения на зерновой 

основе. Использование микронутриентов для придания функциональных 

свойств хлебобулочным изделиям. Хлебобулочные изделия с 

использованием функциональных ингредиентов. Современное оборудование 

в хлебопекарной промышленности. 

Тема 8. Технические решения при производстве функциональных 

напитков. Формирование рынка и классификация функциональных 

напитков. Напитки общеукрепляющего действия. Напитки 

профилактического действия. Напитки специального назначения.  

 

4.3. Лекции 

№ 

п/п 
Название темы 

Объем часов 

Очная 

форма 

Заочная 

форма 

1 семестр / 2 триместр 

1 

Тема 1. Современное состояние обеспечения 

населения продуктами питания. Классификация 

пищевых продуктов 

2 - 

2 

Тема 2. Принципы обогащения инновационной 

продукции питания. Ингредиенты, используемые 

в производстве продуктов функционального 

питания 

2 2 

3 

Тема 3. Совершенствование технологических 

процессов производства продукции питания 

различного назначения. Новые виды 

оборудования 

2 - 

4 
Тема 4 Технические решения при производстве 

продукции питания из мяса и мясопродуктов 
2 - 

Итого за 1 семестр / 2 триместр: 8 2 

2 семестр / 3 триместр 

5 

Тема 5. Технические решения при производстве 

продукции питания из рыбы и рыбных 

продуктов 

2 - 

6 
Тема 6. Технические решения при производстве 

продукции питания из молочных продуктов 
2 - 

7 
Тема 7. Технические решения при производстве 

хлебобулочных изделий 
2 2 

8 
Тема 8. Технические решения при производстве 

функциональных напитков 
2 – 

Итого за 2 семестр / 3 триместр: 8 2 

Итого за курс: 16 4 

 

4.4. Практические занятия 
№ п/п Название темы Объем часов 

Очная 

форма 

Заочная 

форма 



1 семестр / 2 триместр 

1 
Практическая работа № 1. Общие понятия 

инновационной технологии 
2 2 

2 

Практическая работа № 2. Уровень 

индустриализации предприятий общественного 

питания 

2 - 

3 

Практическая работа № 3. Совершенствование 

технологических процессов производства 

полуфабрикатов из картофеля 

2 - 

4 

Практическая работа № 4. Совершенствование 

технологических процессов производства 

полуфабрикатов из корнеплодов 

2 2 

5 

Практическая работа № 5. Совершенствование 

технологических процессов производства 

картофелепродуктов 

2 - 

6 

Практическая работа № 6. Совершенствование 

технологических процессов производства 

полуфабрикатов высокой степени готовности из 

картофеля 

2 2 

7 

Практическая работа № 7. Совершенствование 

технологических процессов производства 

полуфабрикатов высокой степени готовности из 

овощей 

2 - 

8 

Практическая работа № 8. Совершенствование 

технологических процессов производства 

мясных полуфабрикатов 

2 - 

Итого за 1 семестр / 2 триместр: 16 6 

2 семестр / 3 триместр 

9 

Практическая работа № 9. Совершенствование 

технологических процессов производства 

рыбных полуфабрикатов 

2  

10 

Практическая работа № 10. Совершенствование 

технологических процессов производства 

пельменей и вареников 

2  

11 

Практическая работа № 11. Совершенствование 

технологических процессов производства 

блинчиков с фаршами 

2  

12 

Практическая работа № 12. Совершенствование 

технологических процессов производства 

макаронных изделий 

2  

13 
Практическая работа № 13. Методика 

разработки новой продукции 
2 2 

14 
Практическая работа № 14. Составление заявки 

на изобретение 
2 2 

15 
Практическая работа № 15. Инновационная 

технология Cook and Chill (приготовь и охлади) 
2 - 

16 
Практическая работа № 16. Характеристика 

создания функциональных продуктов питания 
2 2 

Итого за 2 семестр / 3 триместр: 16 6 

Итого за курс: 32 12 

 



4.5. Лабораторные работы (не предусмотрены). 

 

4.6. Самостоятельная работа студентов 
№ 

п/п 

Название темы Вид самостоятельной 

работы 

Объем часов 

Очная 

форма 

Заочная 

форма 

1 семестр / 2 триместр 

1 

Тема 1. Современное 

состояние обеспечения 

населения продуктами 

питания. Классификация 

пищевых продуктов 

Собеседование, устный 

опрос, контрольная 

работа 

12 16 

2 

Тема 2. Принципы 

обогащения 

инновационной продукции 

питания. Ингредиенты, 

используемые в 

производстве продуктов 

функционального питания 

Тестовое задание, 

решение ситуационных 

задач, устный опрос 

12 16 

3 

Тема 3. 

Совершенствование 

технологических 

процессов производства 

продукции питания 

различного назначения. 

Новые виды оборудования 

Собеседование, устный 

опрос, контрольная 

работа 

12 16 

4 

Тема 4 Технические 

решения при производстве 

продукции питания из мяса 

и мясопродуктов 

Тестовое задание, 

решение ситуационных 

задач, устный опрос 

12 16 

Итого за 1 семестр / 2 триместр: 48 64 

2 семестр / 3 триместр 

5 

Тема 5. Технические 

решения при производстве 

продукции питания из 

рыбы и рыбных продуктов 

Собеседование, устный 

опрос, контрольная 

работа 

4 12 

6 

Тема 6. Технические 

решения при производстве 

продукции питания из 

молочных продуктов 

Тестовое задание, 

решение ситуационных 

задач, устный опрос 

4 12 

1 

Тема 7. Технические 

решения при производстве 

хлебобулочных изделий 

Собеседование, устный 

опрос, контрольная 

работа 

4 12 

2 

Тема 8. Технические 

решения при производстве 

функциональных напитков 

Собеседование, устный 

опрос, контрольная 

работа 

5 12 

3 Курсовая работа 
Подготовка курсовой 

работы 
36 36 

Итого за 2 семестр / 3 триместр: 53 84 

Итого за курс:   

 Экзамен  Подготовка к экзамену 27 12 



 
Дифференцированный 

зачет 

Защита курсовой 

работы 
4 

4 

 

4.7. Курсовые работы / проекты. 

1. Разработка рецептур, технологий и оценка качества заварных пряничных 

изделий с растительными порошками хурмы и яблока 

2. Разработка рецептур и технологии сладких соусов с использованием 

нетрадиционного сырья 

3. Повышение пищевой ценности бисквитных полуфабрикатов с 

использованием нетрадиционного растительного сырья 

4. Разработка безалкогольных напитков с антиоксидантными свойствами из 

плодово-ягодного сырья 

5. Моделирование рецептур и технологии низкокалорийных кексов 

повышенной пищевой ценности 

6. Совершенствование технологии изготовления блюд из морепродуктов  

7. Моделирование рецептуры и оценка качества безглютеновых видов 

хлеба 

8. Разработка посолочных смесей для мясных полуфабрикатов 

9. Исследование технологических свойств нетрадиционных видов муки в 

производстве продукции предприятий общественного питания 

10. Фopмиpoвaние кaчеcтвa и paзpaбoткa pецептуp низкoкaлopийных 

cлaдких блюд 

11. Разработка пищевой продукции, обогащенной фукусом 

12. Расширение ассортимента блюд (изделий) предприятий общественного 

питания с использованием нетрадиционного сырья 

13. Разработка рецептур инновационных видов мороженого 

нетрадиционных вкусов для общественного питания 

14. Разработка рецептуры и технологии изготовления хлебобулочных 

изделий с повышенным содержанием пищевых волокон 

15. Разработка рецептур блюд повышенной пищевой ценности для 

предприятий общественного питания 

 

5. Методическое обеспечение, образовательные технологии 

Преподавание дисциплины ведется с применением следующих видов 

образовательных технологий: 

Устный опрос – средство контроля, организованное как специальная 

беседа преподавателя с обучающимся на темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной, и рассчитанное на выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и т.п. 

Дискуссия, диспут, дебаты, круглый стол – оценочные средства, 

позволяющие включить обучающихся в процесс обсуждения спорного 

вопроса, проблемы и оценить их умение аргументировать собственную точку 

зрения. 

Тест – система стандартизированных заданий, позволяющая 

автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений 



обучающегося. 

Контрольная работа – средство проверки умений применять 

полученные знания для решения задач определенного типа по теме или 

разделу. 

Кейс-задача – проблемное задание, в котором обучающемуся 

предлагается осмыслить реальную профессионально-ориентированную 

ситуацию, необходимую для решения данной проблемы. 

Проблемное обучение – такая форма, в которой процесс познания 

учащихся приближается к поисковой, исследовательской деятельности. 

Успешность проблемного обучения обеспечивается совместными усилиями 

преподавателя и обучаемых. Основная задача педагога – не столько передать 

информацию, сколько приобщить слушателей к объективным противоречиям 

развития научного знания и способам их разрешения. В сотрудничестве с 

преподавателем учащиеся «открывают» для себя новые знания, постигают 

теоретические особенности отдельной науки. 

Информационные технологии: использование при проведении 

теоретических занятий мультимедийных лекций в программе Microsoft 

PowerPoint; использование электронных образовательных ресурсов 

(электронный конспект к каждой лекции размещается в социальной сети 

«ВКонта́кте» на страничке преподавателя). 

 

6. Формы контроля освоения учебной дисциплины. 

Текущая аттестация студентов по дисциплине «Инновационные виды 

оборудования в производстве пищевой продукции» производится в 

дискретные временные интервалы в следующих формах: тестирование; 

выполнение контрольных работ; выполнение практических работ; защита 

практических работ (устный опрос), проверка составленного глоссария.  

Итоговый контроль по результатам освоения дисциплины 

«Инновационные виды оборудования в производстве пищевой продукции» 

проходит в форме устного экзамена. 

Система оценивания учебных достижений студентов, оценочные 

средства представлены в фонде оценочных средств к рабочей программе 

учебной дисциплины (приложение). 

 

7. Учебно-методическое и программно-информационное 

обеспечение дисциплины 

а) основная литература:  

1. Технология пищевых производств. Учебник. / Под ред. А.П. Нечаева. 

– М.: Колос. – 2005.-768с 

2. Куткина, М. Н. Инновации в технологии продукции индустрии 

питания : учебное пособие / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. – Санкт-

Петербург : Троицкий мост, 2016. – 168 c. – ISBN 978-5-9908002-8-1. – Текст 

: электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. – 

URL: https://www.iprbookshop.ru/51500.html  



3. Дерканосова, А. А. Технология производства продукции индустрии 

питания и ресторанного бизнеса (Технология мучных кулинарных изделий) : 

учебное пособие / А. А. Дерканосова, Я. П. Домбровская, Е. В. Белокурова. – 

2-е изд. – Воронеж : Воронежский государственный университет 

инженерных технологий, 2021. – 216 c. – ISBN 978-5-00032-530-8. – Текст : 

электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. – 

URL: https://www.iprbookshop.ru/119655.html  

 

б) дополнительная литература:  

1. Скурихин, И.М. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания : справочник / И.М. Скурихин, В.А. Тутельян. 

– М. : ДеЛи принт, 2007. – 276 с. 

2. Киреева, Е.И. Инновационные технологии в индустрии питания: 

учебно-методическое пособие / Е.И. Киреева, А.С. Авершина; ГОУ ВО ЛНР 

«ЛГПУ». – Луганск : Книта, 2021. – 188 с. 

3. Киреева, Е.И. Инновационные технологии в индустрии питания: 

учебно-методическое пособие по выполнению практических занятий / 

Е.И. Киреева, А.С. Авершина; ГОУ ВО ЛНР «ЛГПУ». – Луганск : Книта, 

2021. – 168 с. 

4. Организация производства и логистика предприятий индустрии 

питания и ресторанного бизнеса : учебное пособие / Н. С. Родионова,  

Я. П. Домбровская, А. А. Дерканосова, Е. В. Белокурова. – 2-е изд. – 

Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2021. – 120 c. – ISBN 978-5-00032-532-2. — Текст : электронный 

// Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. – URL: 

https://www.iprbookshop.ru/119656.html  

 

 

в) Интернет-ресурсы:  

1. Зюзина О.В., Матвейкина Г.В., Муратова Е.И., Хабарова Е.В. 

Промышленные технологические линии: Лабораторные работы. - Тамбов: 

Издательство ТГТУ, 2006. - 60 с.   

http://window.edu.ru/resource/612/38612 

2. Старшов Г.И., Никитин А.И., Винокуров К.В. Поточные 

технологические линии пищевых производств: Учебное пособие. – Саратов: 

Сарат.гос.техн. ун-т, 2009.-93 с. http://window.edu/resource/440/74440 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Аудиторное оснащение: лекционная аудитория, рабочее место 

преподавателя, оснащенное компьютером, рабочие места студентов, 

канцелярское оснащение учебного процесса. 

Лекционные занятия: мультимедийная аудитория: компьютер 

мультимедиа с прикладным программным обеспечением: проектор, колонки, 

программа для просмотра видео файлов, система видеомонтажа, 

электронные презентации по темам дисциплины. 

https://www.iprbookshop.ru/119656.html
http://window.edu.ru/resource/612/38612
http://window.edu/resource/440/74440


Практические занятия: презентационная техника (компьютер, 

проектор, экран), банк профессионально-педагогических задач. 

В процессе лекционных и практических занятий используется 

следующее программное обеспечение:  программы, обеспечивающие доступ 

в сеть Интернет (например, «Google», «Сhrome»);  программы, демонстрации 

видео материалов (например, проигрыватель «Windows Media Player»);  

программы для демонстрации и создания презентаций (например, «Microsoft 

PowerPoint»). 

Преподавание дисциплины предусматривает доступ обучающихся к 

электронно-библиотечным системам (электронным библиотекам) и к 

электронной информационно-образовательной среде университета, которая 

обеспечивает возможность доступа обучающихся к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет». 



9. Лист дополнений и изменений 
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