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ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Целью освоения дисциплины «Инновационные технологии продуктов 

питания из растительного сырья» является формирование системы компетен-

ций, направленных на формирование знаний, умений и практических навыков 

применения инновационных технологий при производстве продуктов питания 

из растительного сырья. 

Для достижения поставленной цели при освоении дисциплины решаются 

следующие задачи: 

- изучение современного состояния и основных тенденций развития тех-

нологии производства продуктов питания из растительного сырья; 

- изучение вопросов разработки и внедрения инновационных технологий 

при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- изучение современных методов контроля качества растениеводческой 

продукции при применении инновационных технологий производства продук-
тов питания из растительного сырья. 

- подготовка магистрантов к применению полученных знаний при 

осуществлении конкретного научного исследования в области производства 

продуктов питания из растительного сырья. 

 

2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 

Дисциплина Б1.О.11 «Инновационные технологии продуктов питания из 

растительного сырья» относится к основной части Блока 1 учебного плана. 

Дисциплина изучается в 1 семестре на 1 курсе очной формы обучения, в 1 и во 

2 семестре на 1 курсе заочной формы обучения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ 

В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ / ОЖИДАЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС ВО и требованиями к результатам 

освоения ОПОП): 

Карта формирования компетенций по дисциплине 
Код ком-

петенции 

Результаты освоения 

ОПОП Содержание  

компетенций 

Индикаторы достижения результатов обу-

чения по дисциплине 

ОПК-2. Способен разрабатывать 

мероприятия по совер-

шенствованию технологи-

ческих процессов произ-

водства продукции раз-

личного назначения 

ИД-1ОПК-2. - Демонстрирует знание основных ме-

тодов и способов решения задач по совершен-

ствованию технологических процессов производ-

ства продукции различного назначения; 

ИД-2ОПК-2. - Анализирует методы и способы ре-

шения задач по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции различ-

ного назначения; 

ИД-3ОПК-2. – Применяет методы и способы реше-

ния задач по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции различ-

ного назначения 

ОПК-3. Способен оценивать риски 

и управлять качеством пу-

тем использования совре-

менных методов и разра-

ботки новых технологиче-

ских решений 

ИД-2ОПК-3. – Применяет современные методы и 

разрабатывает новые технологические решения 

для управления качеством продуктов питания 

ПК-1  Способен к разработке но-

вых технологий производ-

ства новых продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях 

ИД-4 ПК-3 Разрабатывает новые технологические 

решения и технологии по производству новых 

видов продуктов питания из растительного сырья 

с заданным составом и свойствами; 

 

ПК-2  Способен к организации 

работ по анализу рекла-

маций, изучению причин 

возникновения дефектов и 

нарушений технологии 

производства, снижению 

качества работ, выпуска 

брака и продукции пони-

женных сортов, по разра-

ботке предложений по их 

устранению 

ИД-1 ПК-4  Анализирует причины возникновения 

дефектов пищевой продукции из растительного 

сырья; 
ИД-2 ПК-4  Разрабатывает корректировочные ме-

роприятия по устранению дефектов пищевой 

продукции из растительного сырья. 
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4СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1Объем дисциплины и виды учебной работы  

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетные единиц,       

180 часов. 

для очной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр 

(кол-во 

недель в 

семестре) 

всего 

часов 

объем  

контактной 

работы 

1 

(20) 

Аудиторная контактная работа (всего) 102 102 102 

в том числе: 
Лекции 34 34 34 

Лабораторные работы 68 68 68 

Самостоятельная работа обучающегося (всего), в 

том числе: 
78 2,35 78 

СР в  

семестре: 

Проработка и повторение лекцион-

ного материала  
6  6 

Чтение учебников, дополнительной 

литературы, работа со справочника-

ми, ознакомление с нормативными и 

методическими документами  

24  24 

Подготовка к выполнению и защите  

лабораторных работ 
12  12 

СР в сессию: Экзамен 36  36 

Вид промежуточной аттестации (зачет, экзамен) экзамен 2,35 экзамен 

Общая трудоемкость, ч. 180 104,35 180 

Общая трудоемкость, зачетные единицы  5 2,90 5 
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для заочной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр (кол-во 

недель сессии) 

всего 

часов 

объем  

контактной 

работы 

1 

(3) 

2 

(3) 

Аудиторная контактная работа (всего) 24 24 12 12 

в том числе: 
Лекции 10  6 4 

Лабораторные работы  14  6 8 

Самостоятельная работа обучающего-

ся (всего), в том числе: 
156 2,35 60 96 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение 

лекционного материала  
5  3 2 

Чтение учебников, допол-

нительной литературы, 

работа со справочниками, 

ознакомление с норма-

тивными и методически-

ми документами  

108  54 54 

Подготовка к выполнению 

и защите лабораторных 

работ 

7  3 4 

Подготовка к экзамену 27   27 

СРв сессию Экзамен 9 2, 35  9 

Вид промежуточной аттестации (зачет, 

экзамен) 
экзамен   экзамен 

Общая трудоемкость, ч. 180 26,35  180 

Общая трудоемкость, зачетные едини-

цы  
5 0,73 2 3 
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4.2 Тематический план лекционных занятий 

 

для очной формы обучения 
№  

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Методология и организация инновационной деятельности в производстве 

продуктов питания.  Сущность и научные основы нутрициологии. 
2 

2 Инновационные технологии в производстве продуктов питания: техно-

логии увеличения сроков хранения продуктов питания. 
2 

3 Инновационные технологии в производстве продуктов питания: прида-

ние продукту свойств функциональной направленности. 
2 

4 Прикладные инновационные технологии в индустрии питания. низко-

температурная и тепловая обработка. 
2 

5 Инновационные технологии сушки растительного сырья. Сублимаци-

онная сушка. Двухступенчатая конвективная вакуумимульсная сушка.  

Инфракрасная сушка. 

2 

6 Инновационные технологии производства продуктов питания, консер-

вированных биохимическими (микробиологическими) способами. 

Применение чистых культур микроорганизмов при квашении и соле-

нии. Применение ферментных препаратов при мочении плодов. 

2 

7 Инновационные технологии при производстве соков и соковой продук-

ции. Инновационные технологии, повышающие сокоотдачу основного 

сырья. Способы извлечения сока. Инновационные технологии осветле-

ния соков. Способы консервирования соков и соковой продукции. 

2 

8 Инновационные технологии при производстве хлебобулочных и муч-

ных кондитерских изделий. Применение ферментных препаратов в хле-

бопечении. Применение функциональных добавок. Применение ком-

плексных хлебопекарных улучшителей. 

2 

9 Инновационные технологии при производстве слабоалкогольных и ал-

когольных напитков. Применение ферментных препаратов при произ-

водстве пива и вин. Применение функциональных добавок. 

2 

10 Прикладные инновационные технологии в индустрии питания. иннова-

ционная гастрономия. 
2 

11 Инновационные технологии при производстве пищевых концентратов. 2 

12 Инновационные технологии и новые виды продуктов питания, вырабо-

танных из зерна и продуктов его переработки. 
2 

13 Технологии получения новых видов крупы быстрого приготовления. 2 

14 Инновационные технологии производства масла из растительного сы-

рья. 
2 

15 Технологии глубокой переработки растительного сырья. 2 

16 Прогрессивная упаковка - новые тенденции. Упаковка будущего -

биоразлагаемая упаковка, инновационное упаковочное оборудование. 

Возрастающая роль полимерной упаковки. Вакуумирование. 

2 

17 Инновационные технологии утилизации отходов при производстве 

продуктов из растительного сырья. 
2 

Итого   34 
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для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Методология и организация инновационной деятельности в производ-

стве продуктов питания: понятие инновации, проектирование продук-

тов питания из растительного сырья. Сущность и научные основы нут-

рициологии. 

2 

2 Инновационные технологии в производстве продуктов питания: техно-

логии увеличения сроков хранения продуктов питания. 
2 

3 Инновационные технологии производства продуктов питания, консер-

вированных биохимическими (микробиологическими) способами. 

Применение чистых культур микроорганизмов при квашении и соле-

нии. Применение ферментных препаратов при мочении плодов. 

2 

4 Инновационные технологии при производстве соков и соковой про-

дукции. Инновационные технологии, повышающие сокоотдачу основ-

ного сырья. Способы извлечения сока. Инновационные технологии 

осветления соков. Способы консервирования соков и соковой продук-

ции. 

2 

5 Инновационные технологии и новые виды продуктов питания, вырабо-

танных из зерна и продуктов его переработки. 
2 

Итого: 10 

 

4.2Тематический план лабораторных работ 

4.3 

для очной формы обучения 
 

№  

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 2 3 

1 Медико-гигиенические и технологические основы разработки продук-

ции с заданными свойствами 
2 

2 Ингредиенты для создания инновационной продукции. 2 

3 Инновационные технологии функциональных продуктов питания 

с использованием экстракционных процессов 
2 

4 Современная технология водоподготовки и водоочистки. 2 

5 Исследование влияния способа тепловой обработки растительного сы-

рья на качественные показатели готовой продукции. 
2 

6 Исследование влияния способа сушки на восстановительную способ-

ность продуктов растительного происхождения. 
2 

7 Применение инфракрасного излучения для выпечки продуктов. 2 

8 Технологии получения полуфабрикатов из муки. 2 

9 Технологии производства круп из биоактивированного зерна. 2 

10 Инновационные технологии в производстве хлебобулочных изделий  

ускоренные способы приготовления теста. 
4 

11 Технологии применения функциональных добавок при производстве 

мучных кондитерских изделий. 
4 

12 Технологии производства диспергированных продуктовпитания. 2 

13 Технология производства пищевых порошков. 2 

14 Технологии производства полуфабрикатов соусов. 2 

15 Технологии производства полуфабрикатов из картофеля и овощей. 2 
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1 2 3 

16 Инновационные технологии переработки плодоовощногосырья биохи-

мическими методами. 
2 

17 Инновационные технологии при производстве безалкогольных газиро-

ванных напитков. 
2 

18 Инновационные технологии при производстве соков и соковой продук-

ции. 
2 

19 Инновационные технологии при производстве пива. 2 

20 Инновационные технологии при производстве вин. 2 

21 Инновационные технологии при производстве заменителей кофе. 2 

22 Инновационные технологии в индустрии питания: технология произ-

водства продуктов питания CapCold 
2 

23 Инновационные технологии в индустрии питания: технология произ-

водства продуктов питания «Sous-vide». 
2 

24 Технологии производства съедобной упаковки. 2 

25 Авангардная кухня и сет-меню. 4 

26 Технологии производства спраутса. 2 

27 Методы оценки состояния углеводно-амилазного комплекса пшенич-

ной, ржаной муки и муки из семян различных нетрадиционных куль-

тур. 

2 

28 Номенклатура показателей качества и характеризуемые ими свойства 

овощных, плодовых и ягодных консервов. Методы оценки качества 

продуктов переработки плодов и овощей. 

2 

29 Оценка хлебопекарных свойств пшеничной муки методом пробной ла-

бораторной выпечки. 
2 

30 Обеспечение безопасности продукции индустрии питания (НАССР) 2 

31 Разработка технологической инструкции на производство новых пище-

вых продуктов. 
2 

Итого   68 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем- 

кость, ч. 

1 Ингредиенты для создания инновационной продукции. 2 

2 Исследование влияния способа сушки на восстановительную способ-

ность продуктов растительного происхождения. 

2 

3 Инновационные технологии функциональных продуктов питания. 2 

3 Технологии производства круп из биоактивированного зерна. 2 

3 Инновационные технологии при производстве соков и соковой про-

дукции. 
2 

4 Инновационные технологии в индустрии  питания. 2 

5 Разработка технологической инструкции на производство новых пи-

щевых продуктов. 
2 

Итого: 14 

 

4.4 Тематический план практических занятий 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 

 

 

4.5 Самостоятельная работа: 
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для очной формы обучения 
№ 

п.п. 

Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Объем, 

акад.ч. 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретического 

материала в соответствии с содержанием 

лекционных занятий 

6 

2. 

Самостоятельное изуче-

ние теоретического мате-

риала 

Самостоятельное изучение основной и допол-
нительной литературы, поиск и сбор инфор-
мации по дисциплине в периодических печат-
ных и интернет-изданиях, на официальных 
сайтах 

18 

3. 

Подготовка к выполне-

нию и защите лаборатор-

ных работ 

Изучение теоретических основ изучаемых 

процессов и методики выполнения лабора-

торных работ 

12 

4. 
Подготовка к сдаче экза-

мена 

Повторение и закрепление изученного мате-

риала 
36 

Итого: 72 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п.п. 

Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Объем, 

акад.ч. 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретического 

материала в соответствии с содержанием 

лекционных занятий 

5 

2. 

Самостоятельное изуче-

ние теоретического мате-

риала 

Самостоятельное изучение основной и допол-
нительной литературы, поиск и сбор инфор-
мации по дисциплине в периодических печат-
ных и интернет-изданиях, на официальных 
сайтах 

108 

3. 

Подготовка к выполне-

нию и защите лаборатор-

ных работ 

Изучение теоретических основ изучаемых 

процессов и методики выполнения лабора-

торных работ 

7 

4. 
Подготовка к сдаче и сда-

ча экзамена 

Повторение и закрепление изученного мате-

риала 
36 

Итого: 156 
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5 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Рекомендации по использованию материалов рабочей про-

граммы 

Работу с настоящей рабочей программой следует начать с ознаком-

ления, где особое внимание следует обратить на вопросы, выносимые на эк-

замен. 

Специфика изучения дисциплины заключается в том, что материал для 

каждой лекции готовится на основе последней информации в области техно-

логии производства продуктов питания из растительного сырья и методов 

контроля качества продукции, использования сведений из периодической пе-

чати, а также результатов научных исследований, полученных руководите-

лем курса и сотрудниками кафедры «Технология производства и экспертиза 

продуктов из растительного сырья». Данная информация имеет оригиналь-

ный характер и в полном объеме ее можно получить только при посещении 

лекций. 

 

5.2 Пожелания к изучению отдельных тем курса 

При изучении отдельных тем следует обращать внимание на необхо-

димость повышения навыков работы с нормативными документами и спра-

вочными материалами.  

5.3 Рекомендации по работе с литературой 

Правильный подбор учебников рекомендуется преподавателем, чита-

ющим лекционный курс. Необходимая литература может быть также указана 

в методических разработках по данному курсу. 

Изучая материал по учебнику, следует переходить к следующему во-

просу только после уяснения предыдущего, описывая на бумаге все выклад-

ки и вычисления (в том числе те, которые в учебнике опущены или на лекции 

даны для самостоятельного вывода). 

Особое внимание следует обратить на определение основных понятий 

курса. Обучающийся должен подробно разбирать примеры, которые поясня-

ют такие определения, и уметь строить аналогичные примеры самостоятель-

но. Нужно добиваться точного представления о том, что изучается. Полезно 

составлять опорные конспекты. 

 

5.4 Советы по подготовке к экзамену 

Для того чтобы избежать трудностей при ответах на вопросы рекомен-

дуется при подготовке к экзамену более внимательно изучить темы с исполь-

зованием основной и дополнительной литературы, конспектов лекций, кон-

спектов практических работ, ресурсов Интернет. 

При подготовке к экзамену, рекомендуется заблаговременно получить 

список вопросов, выносимых на экзамен. Для успешной сдачи экзамена по-

сещение консультации перед экзаменом должно быть обязательным. 
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6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА, ПРОГРАММНОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-
ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

 

6.1 Основная литература:  
6.1.1 Инновационные технологии, процессы и оборудование для произ-

водства продуктов питания [Электронный ресурс] / В.Ф. Федоренко, Н.П. 
Мишуров, Л.Ю. Коноваленко, Л.А. Неменущая .— М. : ФГБНУ "Росинфор-
магротех", 2017 .— 184 с. : ил. — Авт. указаны на обороте тит. л.; Библиогр.: 
с. 171-177 .— ISBN 978-5-7367-1348-6 .— Режим доступа: 
https://rucont.ru/efd/653954 

6.1.2 Кутырев, Г.А. Контроль качества продуктов питания [Электрон-
ный ресурс] : учеб. пособие / Е.В. Сысоева, Казан. нац. исслед. технол. ун-т, 
Г.А. Кутырев .— Казань : КНИТУ, 2012 .— 84 с. : ил. — ISBN 978-5-7882-
1308-8 .— Режим доступа: https://rucont.ru/efd/302950 

6.1.3. Магомедов, М.Г. Производство плодоовощных консервов и про-

дуктов здорового питания Учебник Изд-во Лань, 2015. – 560 с. [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа : 

 http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474 
6.1.3 Технология безалкогольных напитков [Электронный ресурс] : 

учебник / Л.А. Оганесянц, А.Л. Панасюк, М.В. Гернет, Р.А. Зайнуллин, Р.В. 
Кунакова .— СПб. : ГИОРД, 2012 .— 340 с. : ил. — ISBN 978-5-98879-145-4 
.— Режим доступа: https://rucont.ru/efd/294613 

 
6.2 Дополнительная литература: 
6.2.1 Артёмова, Е.Н. Бобовые технологии продуктов питания со взбив-

ной структурой: монография [Электронный ресурс] / Н.И. Царева, Е.Н. Ар-
тёмова .— Орел : ФГБОУ ВПО "Госуниверситет - УНПК", 2014 .— 134 с. — 
133 с. — Режим доступа: https://rucont.ru/efd/358706 

6.2.2 Биологическая безопасность продуктов питания [Электронный 
ресурс] : Учебно-методическое пособие / Т.Е. Никифорова .— Иваново : 
Ивановский государственный химико-технологический университет, 2009 .— 
180 с. — Кафедра технологии пищевых продуктов и биотехнологии .— Ре-
жим доступа: https://rucont.ru/efd/142136 

6.2.3 Ваншин, В.В. Технологии производства экструдированных про-
дуктов [Электронный ресурс] : метод. указания / Е.А. Ваншина, Оренбург-
ский гос. ун-т, В.В. Ваншин .— Оренбург : ОГУ, 2013 .— 40 с. — Режим до-
ступа: https://rucont.ru/efd/227422 

6.2.4 Дусаева, Х. Б. Технология продуктов питания для детей [Элек-
тронный ресурс] : лабораторный практикум / Х. Б. Дусаева .— Оренбург : 
ОГУ, 2013 .— 118 с. — Режим доступа: https://rucont.ru/efd/231699 

6.2.5 Ершов, В.Д. Технология и организация производства продуктов 
питания [Электронный ресурс] : словарь основных терминов и понятий / Е.И. 
Корчагина, В.Д. Ершов .— СПб. : ГИОРД, 2016 .— 80 с. — ISBN 978-5-
98879-197-3 .— Режим доступа: https://rucont.ru/efd/574636 

6.2.6 Инновационные технологии в производстве продуктов детского 
питания. Часть I [Электронный ресурс] / Рязанова // Технология и товарове-

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474
https://rucont.ru/efd/574636
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дение инновационных пищевых продуктов .— 2013 .— №2 (19) .— С. 66-79 
.— Режим доступа: https://rucont.ru/efd/493840 

6.2.7 Инновационные технологии в производстве продуктов детского 
питания. Часть II [Электронный ресурс] / Рязанова // Технология и товарове-
дение инновационных пищевых продуктов .— 2013 .— №3 .— С. 61-67 .— 
Режим доступа: https://rucont.ru/efd/493856 

6.2.8 Никифорова, Т.А. Научные основы производства продуктов пита-
ния [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Д.А. Куликов, Е.В. Волошин, 
Оренбургский гос. ун- т, Т.А. Никифорова .— Оренбург : ОГУ, 2012 .— 121 
с. — Режим доступа: https://rucont.ru/efd/204987 

6.2.9 Роль сахара в технологии продуктов питания [Электронный ре-
сурс] / Е.Н. Артемова .— Известия Орловского государственного техниче-
ского университета. Легкая и пищевая промышленность. — : [Б.и.], 2003 .— 
6 с. — N1. - С.11-16. — Режим доступа: https://rucont.ru/efd/146307 

6.2.10 Техника пищевых производств малых предприятий. Производ-
ство пищевых продуктов растительного происхождения: учебник / С.Т. Ан-
типов [и др.]; под ред. Панфилова В.А. – Электрон. дан. – Санкт-Петербург : 
Лань, 2017. – 812 с. – [Электронный ресурс]: Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/90065.  

6.2.11 Туников, Г. М. Теоретические основы генетически модифициро-
ванных продуктов питания [Электронный ресурс] / Д. В. Виноградов, О. А. 
Захарова, Н. И. Морозова, Ф. А. Мусаев, Г. М. Туников .— : [Б.и.], 2008 .— 
218 с. : ил. — Режим доступа: https://rucont.ru/efd/231960 

6.2.12 Щеколдина, Т.В. Физико-химические основы и общие принципы 
переработки растительного сырья [Электронный ресурс]: учебное пособие / 
Т.В. Щеколдина, Е.А. Ольховатов, А.В. Степовой. – Электрон. дан. – Санкт-
Петербург: Лань, 2018. – 208 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/108321. 

 
6.3 Программное обеспечение. Общесистемное ПО: 
6.3.1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1. 
6.3.2. Microsoft Windows SL 8/1 RU AE OLP NL. 
6.3.3. Microsoft Office Standard 2010. 
6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013. 
6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition. 
6.3.6. WinRAR: 3.x: Standard License – educational – EXT. 
6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 
 
6.4. Перечень информационно-справочных систем и профессио-

нальных баз данных: 
6.4.1. http://www.pravo.gov.ru – официальный интернет-портал право-

вой информации. 
6.4.2. http://www.consultant.ru – справочная правовая система «Консуль-

тант Плюс». 
6.4.3. http://www.garant.ru – справочная правовая система по законода-

тельству Российской Федерации. 

https://e.lanbook.com/book/90065
https://e.lanbook.com/book/108321
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7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
№ 

п./п. 

Наименование специальных*  
помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Учебная аудитория 627   

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

(по техническому паспорту №4) 

Аудитория на 52 посадочных места, 

укомплектованная специализирован-

ной мебелью (столы, стулья, учебная 

доска, трибуна) и техническими сред-

ствами обучения (проектор, экран) 

2 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Учебная аудитория 623   

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

(по техническому паспорту №12) 

Офисная мебель, (сушильный шкаф 

СЭШ-3М; весы ВЛТК-500; муфельная 

печь; холодильник; микроскоп МБС-10; 

микроскоп «Микмед-1» с осветлителем; 

лупы; предметное стекло; спиртовка; 

фильтровальная бумага, краска, лабора-

торная посуда и питательные среды; 

СанПиНы; опытные образцы продуктов 

питания, мультимедийный проектор, но-

утбук, экран, иллюстрационные плакаты) 

3 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 
Аудитрия 622  

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

(по техническому паспорту №11) 

Шкаф сушильный СНОЛ 24/200; 

центрифуга ОПН-8; сахариметр 

универсальный СУ-5; влагомер ММ-

2R; весы 5-килограммовые; 

белизномер «Блик-Р3»; комплект 

лабораторной посуды; центрифуга; 

муфельная лабораторная печь СНОЛ; 

бинокулярный микроскоп МБС-10; 

подогреватель воды; электроплитка; 

термометры с диапазоном измерения 

температуры 0…200 оС; 

соковыжималка электрическая; набор 

ареометров; холодильник; питательные 

среды; анализатор влажности Эвлас-

2М; баня водяная многоместная ЛАБ-

ТБ-6; весы лабораторные ВК -300,1; 

весы электронные; измельчитель 

Waring 8010 s; ионометрический 

комплект Анион-7010; ПЧ П-3; рассев 

лабораторный У1-ЕРЛ-3 

4 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Аудитория на 12 посадочных мест, 

укомплектованная 

специализированной мебелью (столы, 

стулья, учебная доска, столы для 

размещения лабораторного 

оборудования) 
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№ 

п./п. 

Наименование специальных*  
помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

Учебная аудитория 603 - Лаборатория 

хлебопекарного и макаронного 

производства  

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

(по техническому паспорту № 12) 

5 

Помещение для самостоятельной рабо-

ты   
Компьютерный класс № 3210:  

446442, Самарская область,  

г. Кинель, п.г.т. Усть-Кинельский,  

ул. Спортивная, д. 8А  

(по техническому паспорту № 39) 

Компьютерная техника подключенная к 

сети «Интернет» и обеспеченная 

доступом в электронную 

информационно-образовательную 

среду, офисная мебель, программное 

обеспечение 
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8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ТЕКУЩЕЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

8.1 Виды и формы контроля по дисциплине  

Контроль уровня усвоенных знаний, освоенных умений и 

приобретенных навыков (владений) осуществляется в рамках текущего и 

промежуточного контроля в соответствии с Положением о текущем контроле 

и промежуточной аттестации обучающихся. 

Текущий контроль освоения компетенций по дисциплине проводится 

при изучении теоретического материала, выполнении заданий на лаборатор-

но-практических занятиях. Текущему контролю подлежит посещаемость 

обучающимися аудиторных занятий и работа на занятиях. 

Итоговой оценкой освоения дисциплинарных компетенций (результа-

тов обучения по дисциплине является промежуточная аттестация в форме эк-

замена, проводимого с учетом результатов текущего контроля.  

 

8.2 Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки результатов освоения образовательной 

программы в рамках учебной дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущей аттестации 

Текущий контроль успеваемости обучающихся по дисциплине «Инно-

вационные технологии продуктов питания из растительного сырья» включает 

в себя отчет по теме лабораторных работ, проводимый по вопросам. 

Вариант вопросов при защите лабораторных работ 

 

Лабораторная работа  

Технологии производства круп из биоактивированного зерна. 

 

1. Что значит «биоактивированное» зерно? 

2. В чем суть биоактивирования зерна? 

3. Как изменяется пищевая ценность круп в результате 

биоактивирования? 

4. Перечислите последовательность технологических операций при 

производстве круп из биоактивированного зерна. 

5. Как проводится подготовка зерна к переработке при производстве 

круп из биоактивированного зерна? 

6. Какие технологические режимы должны поддерживаться на этапе 

биоактивирования зерна? 

7. Какие факторы являются определяющими при определении 

продолжительности процесса биоактивирования зерна? 
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Каждому обучающемуся выдаются методические указания для 

выполнения лабораторных работ. Обучающиеся выполняют задание 

преподавателя.  

Критерии и шкала оценки при защите лабораторных работ: 

- оценка «зачтено» выставляется обучающимся, если они свободно 

владеют материалом, ориентируются в причинно-следственных связях 

результатов и аргументировано обосновывают полученные результаты и 

свои ответы; 

- оценка «не зачтено» выставляется обучающимся, не владеющим 

основополагающими знаниями по поставленному вопросу, если они не могут 

выполнить задание или пояснить полученный результат, путаются в 

терминах, не способны дать ответ после наводящих вопросов. 

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

Экзамен по дисциплине проводится по экзаменационным билетам, со-

держащим 3 вопроса. 

Пример экзаменационного билета 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

Направление: 19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья»а 

Профиль:  «Технология продуктов питания из растительного сырья» 

Кафедра:Технология производства и экспертиза продуктов из растительного сырья 

 

Дисциплина: ««Инновационные технологии продуктов питания из 

 растительного сырья»»   
 

Экзаменационный билет № 1 
 

1. Понятие инновации. Методология и организация инновационной дея-

тельности в производстве продуктов питания. 

2. Инновационные технологии сушки растительного сырья. Сублимаци-

онная сушка. Двухступенчатая конвективная вакуумимульсная сушка.  

Инфракрасная сушка. 

3. Полуфабрикаты соусов. 

 
 

Составитель                                   ________________________      А. В. Волкова 
                                                                              (подпись) 

Зав. Кафедрой                      _________________________    О. А. Блинова  
                                                                            (подпись) 

«___»_______________20___г. 
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Перечень вопросов для подготовки к экзамену 

1.Понятие инновации. Методология и организация инновационной дея-

тельности в производстве продуктов питания. 

2.Медико-гигиенические и технологические основы разработки про-

дукции с заданными свойствами. 

3.Современная технология водоподготовки и водоочистки. 

4.Ингредиенты для создания инновационной продукции. 

5.Инновационные технологии функциональных продуктов питания 

с использованием экстракционных процессов. 

6. Проектирование продуктов питания из растительного сырья.  

7. Сущность и научные основы нутрициологии. 

8. Инновационные технологии в производстве продуктов питания. 

9. Технологии увеличения сроков хранения продуктов питания. 

10. Инновационные технологии придания продукту свойств функцио-

нальной направленности. 

11. Прикладные инновационные технологии в индустрии питания,  

низкотемпературная и тепловая обработка. 

12. Применение инфракрасного излучения для выпечки продуктов. 

13. Инновационные технологии сушки растительного сырья. Сублима-

ционная сушка. Двухступенчатая конвективная вакуумимульсная сушка.  

Инфракрасная сушка. 

14.Инновационные технологии производства продуктов питания, кон-

сервированных биохимическими (микробиологическими) способами. 

15. Применение чистых культур микроорганизмов при квашении и со-

лении. Применение ферментных препаратов при мочении плодов. 

16.Полуфабрикаты соусов. 

17. Инновационные технологии при производстве соков и соковой про-

дукции.  

18. Инновационные технологии, повышающие сокоотдачу основного 

сырья. Способы извлечения сока. 

19.  Инновационные технологии осветления соков. 

20. Технологии получения полуфабрикатов из муки. 

21. Технологии производства круп из биоактивированного зерна. 

22. Инновационные технологии при производстве хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий. 

23.  Применение ферментных препаратов в хлебопечении. 

24.  Применение функциональных добавок в хлебопечении.  

25. Технологии применения комплексных хлебопекарных улучшите-

лей. 

26.Инновационные технологии при производстве слабоалкогольных и 

алкогольных напитков.  

27.Применение ферментных препаратов при производстве пива и вин.  

28.Прикладные инновационные технологии в индустрии питания. ин-

новационная гастрономия. 
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29.Инновационные технологии при производстве пищевых концентра-

тов. 

30.Инновационные технологии и новые виды продуктов питания, вы-

работанных из зерна и продуктов его переработки. 

31.Технологии получения новых видов крупы быстрого приготовления. 

32.Технологии производства диспергированных продуктов питания. 

33.Технология производства пищевых порошков. 

34.Технологии производства полуфабрикатов соусов. 

35. Инновационные технологии производства масла из растительного 

сырья. 

36. Технологии производства полуфабрикатов из картофеля и овощей. 

37. Инновационные технологии при производстве безалкогольных га-

зированных напитков. 

38. Инновационные технологии при производстве соков и соковой про-

дукции. 

39. Инновационные технологии при производстве пива. 

40.Инновационные технологии при производстве табачных изделий. 

41.Инновационные технологии при производстве вин. 

42.Инновационные технологии при производстве заменителей кофе. 

43.Инновационные технологии в индустрии питания: технология про-

изводства продуктов питания CapCold. 

44.Инновационные технологии в индустрии питания: технология про-

изводства продуктов питания «Sous-vide». 

45.Авангардная кухня и сет-меню. 

46.Технологии производства спраутса. 

47.Технологии производства съедобной упаковки. 

48.Технологии глубокой переработки растительного сырья. 

49. Прогрессивная упаковка - новые тенденции:биоразлагаемая упаков-

ка, вакуумирование. 

50.Инновационные технологии утилизации отходов при производстве 

продуктов из растительного сырья. 

51.Методы оценки состояния углеводно-амилазного комплекса пше-

ничной, ржаной муки и муки из семян различных нетрадиционных культур. 

52.Номенклатура показателей качества и характеризуемые ими свой-

ства овощных, плодовых и ягодных консервов. Методы оценки качества про-

дуктов переработки плодов и овощей. 

53.Обеспечение безопасности продукции индустрии питания (НАССР). 

54.Разработка технологической инструкции на производство новых 

пищевых продуктов. 

55.Разработка технических условий на новые пищевые продукты. 
 

 

 

 

 



 19 

8.3. Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 

 

Оценка результатов обучения по дисциплине в форме уровня сформиро-

ванности компонентов знать, уметь, владеть заявленных дисциплинарных 

компетенций проводится по 4-х балльной шкале оценивания путем выбороч-

ного контроля во время экзамена.  

При оценке уровня сформированности дисциплинарных компетенций в 

рамках выборочного контроля при экзамене считается, что полученная оцен-

ка за компонент проверяемой в билете дисциплинарной компетенции обоб-

щается на соответствующий компонент всех дисциплинарных компетенций, 

формируемых в рамках данной дисциплины. 

 

Шкала оценивания экзамена 
Результат 

экзамена 

Уровень освоения 

компетенций 
Критерии оценивания 

1 2 3 

«отлично» высокий 

уровень 

Ответ обучающегося на вопрос должен быть 

полным и развернутым, ни в коем случае не за-

читываться дословно, содержать четкие форму-

лировки всех определений, классификаций, зна-

ние особенностей отдельных видов технологи-

ческих процессов. Такой ответ должен проде-

монстрировать знание обучающимся материала 

лекций, базового учебника и дополнительной 

литературы. Оценка «отлично» выставляется 

только при полных ответах на все основные и 

дополнительные вопросы. 

«хорошо» повышенный  

уровень 

Ответ обучающегося на вопрос должен быть 

полным, ни в коем случае не зачитываться до-

словно, содержать четкие формулировки всех 

определений, классификаций, знание особенно-

стей отдельных видов технологических процес-

сов. Такой ответ должен продемонстрировать 

знание обучающимся материала лекций и базо-

вого учебника. Оценка «хорошо» выставляется 

при правильных и полных ответах на все основ-

ные вопросы.. Допускается отсутствие примеров 

в ответе, незначительные неточности, неполный 

ответ по одному из дополнительных вопросов. 

«удовлетвори-

тельно» 

пороговый 

уровень 

Ответ обучающегося на вопрос может быть 

не полным, содержать нечеткие формулировки 

определений, обучающийся неуверенно ориен-

тируется в отдельных вопросах производства. 

Такой ответ демонстрирует знание обучающим-

ся только материала лекций. Оценка «удовле-

творительно» выставляется только при пра-

вильных, но неполных, частичных ответах на 

все основные вопросы. Допускается неправиль-

ный ответ по одному из дополнительных вопро-

сов. 
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1 2 3 

«неудовлетво-

рительно» 

минимальный  

уровень не 

достигнут 

Ответ обучающегося на вопрос, в этом слу-

чае, содержит неправильные названия, студент 

вообще не может их изложить, не дополняет 

свой ответ примерами. Такой ответ демонстри-

рует незнание обучающимся материала лекций, 

базового учебника и дополнительной литерату-

ры. Оценка «неудовлетворительно» ставится 

также обучающемуся, списавшему ответы на 

вопросы и читающему эти ответы экзаменатору, 

не отрываясь от текста, в случае если он не мо-

жет объяснить или уточнить, прочитанный та-

ким образом материал. 

 

8.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирова-

ния компетенций по дисциплине «Инновационные технологии продуктов пи-

тания из растительного сырья» проводится в форме текущей и промежуточ-

ной аттестации. Контроль текущей успеваемости обучающихся – текущая ат-

тестация – проводится в ходе семестра с целью определения уровня усвоения 

обучающимися знаний; формирования у них умений и навыков; своевремен-

ного выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и 

принятия необходимых мер по ее корректировке; совершенствованию мето-

дики обучения; организации учебной работы и оказания обучающимся инди-

видуальной помощи. 

К контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений и 

навыков обучающихся:  

▪ на занятиях (опрос);  

▪ по результатам проверки качества конспектов лекций и иных 

материалов;  

▪ по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 

консультации преподавателя, проводимой в часы самоподготовки, по 

имеющимся задолженностям. 

Контроль за выполнением обучающимися каждого вида работ может 

осуществляться поэтапно и служит основанием для предварительной 

аттестации по дисциплине. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью 

выявления соответствия уровня теоретических знаний, практических умений 

и навыков по дисциплине требованиям ФГОС по направлению подготовки в 

форме экзамена. 

Экзамен проводится после завершения изучения дисциплины в объеме 

рабочей учебной программы. Форма проведения экзамена: устный – по 

билетам. Оценка по результатам экзамена – «неудовлетворительно», 

«удовлетворительно», «хорошо» и «отлично». 
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Все виды текущего контроля осуществляются на лабораторных 

занятиях и консультациях.  

Каждая форма контроля по дисциплине включает в себя 

теоретические вопросы, позволяющие оценить уровень освоения 

обучающимися знаний и практические задания, выявляющие степень 

сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций, обучающихся основана на 

следующих стандартах: 

1. Периодичность проведения оценки (на каждом занятии). 

2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и 

обучающимися группы) и самооценка обучающегося, обсуждение 

результатов и комплекса мер по устранению недостатков. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, 

выполнение условий сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: предусмотрено, 

что развитие компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а 

оценочные средства на каждом этапе учитывают это возрастание.  

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 

промежуточной аттестации по дисциплине для оценки компетенций обучаю-

щихся представлена в таблице: 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры 

оценивания компетенций 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

1 Опрос по 

лабораторно-

практическим 

работам 

 

Отчет в виде опроса проводится либо в течение 

всего лабораторно-практического занятия по 

заранее выданной тематике, либо в конце 

занятия. Выбранный преподавателем 

обучающийся может отвечать с места либо у 

доски. 

Вопросы по 

темам/разделам 

дисциплины в 

рамках 

изучаемой темы 

на лабораторно-

практическом 

занятии 

2 Экзамен 

 

Проводится в заданный срок, согласно графику 

учебного процесса. При выставлении оценок 

учитывается уровень приобретенных 

компетенций обучающегося. Компонент 

«знать» оценивается теоретическими 

вопросами по содержанию дисциплины, 

компоненты «уметь» и «владеть» – практико-

ориентированными дополнительными 

вопросами. Аудиторное время, отведенное 

студенту, на подготовку – 60 мин. 

Комплект 

вопросов к 

экзамену 
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