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Учебно-методический комплекс дисциплины «Разработка технологий 

пищевой продукции для диетического лечебного и диетического 

профилактического питания» разработан для студентов 1 курса по 

направлению 19.04.01 «Биотехнология» магистерская программа 

«Агропищевая биотехнология» в соответствие с требованиями 

образовательного стандарта, самостоятельно устанавливаемого ДВФУ, 

утвержденного приказом ректора от 07.07.2015 №12-13-1282 по данному 

направлению. 

Дисциплина «Разработка технологий пищевой продукции для 

диетического лечебного и диетического профилактического питания» входит в 

вариативную часть учебного плана. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 108 часов. 

Учебным планом предусмотрены лекционные занятия (18 часов), практические 

занятия (36 часов), самостоятельная работа студента (54 часа). Дисциплина 

реализуется на 1 курсе во 1 семестре. 

Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов в области 

обработки сырья и полуфабрикатов при производстве отдельных пищевых 

продуктов для диетического лечебного и диетического профилактического 

питания. 

Дисциплина «Разработка технологий пищевой продукции для 

диетического лечебного и диетического профилактического питания» 

логически и содержательно связана с такими курсами, как «Методология 

научных исследований в биотехнологии», «Администрирование и управление 

сельского хозяйства и агропромышленного комплекса», «Современные 

тенденции развития биотехнологии». 

Дисциплина направлена на формирование профессиональных 

компетенций. 



Учебно-методический комплекс включает в себя:  

 рабочую программу учебной дисциплины;  

 учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся (приложение 1); 

  фонд оценочных средств (приложение 2). 


