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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины "Биотехнология пищевых продуктов на основе
альтернативных источников сырья" является освоение студентами теоретических и
практических знаний по использованию альтернативных видов сырья в
производстве пищевых продуктов c точки зрения рационального использования
природных ресурсов, повышения функциональных свойств и пищевой ценности
готовой продукции. Задачи дисциплины: - формирование знаний об альтернативных
источниках сырья в производстве пищевых продуктов; - освоение подходов по
рациональному использованию продовольственных ресурсов; - формирование
навыков оценки технологических и функциональных свойств альтернативных видов
сырья, применения их в производстве продуктов питания; - освоение отечественного
и зарубежного опыта применения альтернативных источников сырья в пищевых
производствах.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина "Биотехнология пищевых продуктов на основе альтернативных
источников сырья" направлена на формирование теоретических знаний и
практических навыков применения альтернативных источников сырья в технологии
продуктов питания.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-1 Способен выполнять технологические
операции производства биотехнологической
продукции для пищевой промышленности в

соответствии с технологическими инструкциями

Знает: Понятие об альтернативных источниках
сырья, основные технологические операции
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности на основе
альтернативного сырья
Умеет: применять технологические этапы для
эффективной переработки продовольствненого
сырья, получению альтернативных источников
белка и созданию продуктов на основе
клеточных культур
Имеет практический опыт: применения
биотехнологий для эффективной переработки
продовольствненого сырья, получению
альтернативных источников белка и созданию
продуктов на основе клеточных культур

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Биотехнологии бродильных производств,
Биотехнологии сырьевых компонентов для
производства пищевых систем,
Биотехнология ферментированных пищевых
систем,

Не предусмотрены



Биология продовольственного сырья,
Безопасность продуктов питания,
Оборудование для процессов
биотехнологических производств,
Основные принципы переработки сырья,
Промышленная микробиология,
Производственная практика (организационно-
управленческая) (6 семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Биотехнологии бродильных производств

Знает: характеристику и параметры
эксплуатации оборудования бродильных
производств эксплуатационную документацию
по техническому обслуживанию оборудования
для производства пищевой и
биотехнологической продукции ,
Классификацию и ассортимент продуктов
получаемых методом брожения; основные
параметры технологических процессов
бродильных производств, свойства сырья,
методы оценки качества готовой продукции
Умеет: осуществлять техническое обслуживание
оборудования для бродильных производств;
установок и технологических линий для
производства пищевой и биотехнологической
продукции, Организовывать технологический
процесс производства продуктов методом
брожения; осуществлять подбор оборудования,
организовывать работу технологических линий
бродильных производств; пользоваться
нормативно-технической документацией при
проектировании рецептур и технологий
продуктов брожения Имеет практический опыт:
технического обслуживания оборудования для
бродильных производств; установок и
технологических линий для производства
пищевой и биотехнологической продукции,
Организовывать технологический процесс
производства продуктов методом брожения;
осуществлять подбор оборудования,
организовывать работу технологических
линийбродильных производств; пользоваться
нормативно-технической документацией при
проектировании рецептур и технологий
продуктов брожения

Биология продовольственного сырья

Знает: особенности строения, свойства и правила
выполнения технологических операций
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности Умеет: проводить
подбор сырья и технологических операций
производства биотехнологической продукции



для пищевой промышленности Имеет
практический опыт: переработки
продовольственного сырья для создания
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности

Промышленная микробиология

Знает: Способы управления
микробиологическими процессами, условия
культивирования микроорганизмов и влияние
основных факторов окружающей среды на
направленный биосинтез, а также виды
взаимоотношений микроорганизмов.
Микробиологические методы работы с
микроорганизмами Умеет: Использовать
микробиологические методы работы с
культурами микроорганизмов для
промышленной микробиологии. Проводить
экспериментальную проверку активности
микроорганизмов в промышленной
биотехнологии Имеет практический опыт:
Применения на практике новых подходов в
области микробиологических методов работы с
культурами микроорганизмов для создания
сбалансированных консорциумов
микроорганизмов

Основные принципы переработки сырья

Знает: теоретические основы переработки
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности Умеет: разрабатывать
технологии переработки биотехнологической
продукции для пищевой промышленности Имеет
практический опыт: разработки технологии
переработки биотехнологической продукции для
пищевой промышленности

Биотехнологии сырьевых компонентов для
производства пищевых систем

Знает: классификацию, свойства и требования
стандартов для пищевых ингредиентов;
технологические операции производства
пищевых ингредиентов в соответствии с
технологическими инструкциями, основные
стандарты и требования получения пищевых
систем и сырьевых ингредиентов; современные
проблемы науки и биотехнологии пищевых
систем и биологичнески активных везществ;
современные принципы микробиологического
синтеза в биотехнологии пищевых систем и
биологически активных веществ Умеет:
осуществлять технологические операции
производства пищевых ингредиентов в
соответствии с технологическими инструкциями;
применять пищевые ингредиенты в составе
продуктов питания согласно требованиям
стандартов, Применять на практике современные
методы проектирования технологических
процессов получения пищевых систем;
биосинтеза сырьевых ингредиентов и БАВ;
выбирать оптимальные решения при создании
продукции с учетом требований качества,
безопасности и экологической чистоты Имеет



практический опыт: осуществления
технологических операций производства
пищевых ингредиентов в соответствии с
технологическими инструкциями; применения
пищевых ингредиентов в составе продуктов
питания согласно требованиям стандартов,
Внедрения в биотехнологическое производство
современных технологических процессов
получения пищевых систем и биосинтеза
сырьевых ингредиентов; подбора оптимальных
решений при создании продукции с учетом
требований качества, безопасности и
экологической чистоты

Оборудование для процессов
биотехнологических производств

Знает: особенности работы оборудования,
используемого для процессов
биотехнологических производств в пищевой
промышленности Умеет: выполнять
технологические операции производства
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности в соответствии с
технологическими инструкциями Имеет
практический опыт: выполнения и реализации
технологических операций производства
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности в соответствии с
технологическими инструкциями

Безопасность продуктов питания

Знает: технические средства и технологии
оценки биобезопасности сырья и готовой
продукции с учетом экологических последствий
их применения; методологию и процедуру
проведения стандартных и сертификационных
испытаний сырья, готовой продукции и
технологических процессов Умеет: применять
технические средства и технологии оценки
биобезопасности сырья и готовй продукции;
проводить стандартные и сертификационные
испытания сырья, готовой продукции и
технологических процессов Имеет практический
опыт: применения алгоритов оценки
биобезопансности сырья и готовой
продукции,проведения работ по испытания
сырью, готовой продукции и технологических
процессов

Биотехнология ферментированных пищевых
систем

Знает: технологические этапы ферментации
продовольственного сырья; основные параметры
процессов ферментации и методы их контроля;
основы управления биотехнологическими
процессами ферментации сырья Умеет:
организовывать процесс проведения
ферментации продовольственного сырья;
измерять параметры биотехнологических
процессов при проведении ферментации;
оценивать качество исходного сырья и готовой
продукции Имеет практический опыт:
организации процесса ферментации
продовольственного сырья; измерения



параметров биотехнологических процессов при
проведении ферментации; управления
биотехнологическими процессами ферментации
продовольственного сырья

Производственная практика (организационно-
управленческая) (6 семестр)

Знает: общие подходы к организации и
управлению производством, направления
рациональной организации труда и его
нормирования в области биотехнологии;
основные виды производственных ресурсов
предприятий и способы их систематизации,
технологические операции производства
биотехнологической продукции в соответствии с
технологическими инструкциями; требования по
организации биотехнологического производства
согласно системам менеджмента; методы
планирования, организации и проведения
научных исследований при разработке новых
видов биотехнологической продукции Умеет:
организовывать и управлять технологическими
процессам в сфере биотехнологии; регулировать
потребности и расходовании производственных
ресурсов в биотехнологии, осуществлять
технологические операции производства
биотехнологической продукции в соответствии с
технологическими инструкциями;
организовывать биотехнологическое
производство согласно системам менеджмента
качества ; применять методы планирования,
организации и проведения научных
исследований при разработке новых видов
биотехнологической продукции. выбирать
рациональную схему биотехнологического
производства продукта Имеет практический
опыт: успешной и систематической организации
биотехнологического производства, принятия
управленческих решений по управлению
производственными процессами, осуществления
технологических операций производства
биотехнологической продукции в соответствии с
технологическими инструкциями; опыт
организации биотехнологического производства
согласно системам менеджмента качества ; опыт
планирования, организации и проведения
научных исследований при разработке новых
видов биотехнологической продукции; иметь
опыт применения рациональных схем
биотехнологического производства продукта

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 78,25 ч.
контактной работы

Вид учебной работы Всего Распределение по семестрам



часов в часах

Номер семестра

8

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 72 72

Лекции (Л) 36 36

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

0 0

Лабораторные работы (ЛР) 36 36

Самостоятельная работа (СРС) 29,75 29,75

подготовка к зачету 7,75 7.75

подготовка к коллоквиуму 6 6

подготовка к тестированию 6 6

подготовка к лабораторным работам 10 10

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Понятие об альтернативных видах сырья и принципах
ресурсосбережения

12 6 0 6

2
Альтернативные виды сырья в производстве
хлебобулочных и макаронных изделий

12 6 0 6

3
Альтернативные виды сырья в производстве
растительных напитков

12 6 0 6

4
Альтернативные виды сырья в производстве молочных
продуктов

12 6 0 6

5
Альтернативные виды сырья в производстве мясных
продуктов

12 6 0 6

6 Альтернативные виды сырья на основе клеточных культур 12 6 0 6

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1

Понятие об альтернативных видах сырья и принципах ресурсосбережения.
Виды нетрадиционных белковых препаратов, технологии производства
белковых препаратов, характеристика и применимость в производстве
продуктов питания.

6

2 2

Альтернативные виды сырья в производстве хлебобулочных и макаронных
изделий. Принципы рационального использования природных ресурсов в
хлебопекарном и макаронном производствах. Альтернативные виды муки из
зерновых, бобовых, злаковых культур. Мука из насекомых как перспективный
компонент в продуктах питания из растительного сырья. Заменители жира.

6

3 3

Альтернативные виды сырья в производстве растительных напитков.
Нетрадиционное растительное сырье в производстве напитков, пищевая и
биологическая ценность, технологические подходы применения. Заменители
сахара, вкусоароматические вещества в производстве напитков. Технология

6



растительных напитков на основе различных видов муки и круп.

4 4

Альтернативные виды сырья в производстве молочных продуктов.
Заменители жира: пищевая и биологическая ценность, свойства,
технологические особенности применения. Растительное сырье в
производстве молочных продуктов.

6

5 5

Альтернативные виды сырья в производстве мясных продуктов. Белковые
препараты растительного и животного происхождения в производстве
мясных продуктов: характеристика, пищевая и биологическая ценность,
формы и способы внесения в продукт. Культивируемое мясо и технологии его
получения.

6

6 6 Альтернативные виды сырья на основе клеточных культур 6

5.2. Практические занятия, семинары

Не предусмотрены

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 1 Изучение технологических свойств белковых препаратов 6

2 2 Технология производства хлеба из нетрадиционных видов муки 6

3 3 Технология изготовления растительных напитков 6

4 4
Технология изготовления кисломолочных продуктов с растительными
компонентами

6

5 5
Технология изготовления мясных рубленых полуфабрикатов с белковыми
препаратами

6

6 6 Технология получения микробного белка 6

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

подготовка к зачету

Белокурова, Е. С. Биотехнология
продуктов растительного происхождения
: учебное пособие / Е. С. Белокурова, О.
Б. Иванченко. — Санкт-Петербург : Лань,
2022. — 232 с. — ISBN 978-5-8114-3630-
9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система.
Биотехнология пищевого сырья и
продуктов питания : учебное пособие / Л.
К. Асякина, О. В. Белашова, Н. В.
Фотина, А. Ю. Просеков. — Кемерово :
КемГУ, 2023 — Часть 1 — 2023. — 96 с.
— ISBN 978-5-8353-2998-4. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. Киселева, О. В.
Биотехнология пищевого белка : учебное
пособие / О. В. Киселева, В. В.

8 7,75



Тарнопольская, П. В. Миронов. —
Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф.
Решетнёва, 2021. — 92 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система.

подготовка к коллоквиуму

Киселева, О. В. Биотехнология пищевого
белка : учебное пособие / О. В. Киселева,
В. В. Тарнопольская, П. В. Миронов. —
Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф.
Решетнёва, 2021. — 92 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система.

8 6

подготовка к тестированию

Белокурова, Е. С. Биотехнология
продуктов растительного происхождения
: учебное пособие / Е. С. Белокурова, О.
Б. Иванченко. — Санкт-Петербург : Лань,
2022. — 232 с. — ISBN 978-5-8114-3630-
9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система.
Биотехнология пищевого сырья и
продуктов питания : учебное пособие / Л.
К. Асякина, О. В. Белашова, Н. В.
Фотина, А. Ю. Просеков. — Кемерово :
КемГУ, 2023 — Часть 1 — 2023. — 96 с.
— ISBN 978-5-8353-2998-4. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система.

8 6

подготовка к лабораторным работам

Биотехнология пищевого сырья и
продуктов питания : учебное пособие / Л.
К. Асякина, О. В. Белашова, Н. В.
Фотина, А. Ю. Просеков. — Кемерово :
КемГУ, 2023 — Часть 1 — 2023. — 96 с.
— ISBN 978-5-8353-2998-4. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система.

8 10

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва
-
ется
в ПА

1 8
Текущий
контроль

защита
лабораторных

работ
1 5

Защита лабораторной работы
осуществляется индивидуально. Студентом
предоставляется оформленный отчет.
Оценивается качество оформления,

зачет



правильность представленных результатов и
выводов, и ответы на вопросы (задаются 2
вопроса). Общий балл при оценке
складывается из следующих показателей (за
каждую лабораторную работу):
- приведены методики проведения работы –
1 балл
- полученные результаты и выводы по
работе логичны и обоснованы – 1 балл
- оформление работы соответствует
требованиям – 1 балл
- правильный ответ на один вопрос – 1 балл
(2 вопроса)
Максимальное количество баллов – 5.

2 8
Текущий
контроль

коллоквиум 1 15

Коллоквиум сдается в устной форме.
Предусмотрено 3 вопроса. За каждый
правильный ответ на вопрос 5 5 баллов
(максимально 15 баллов).
Критерии оценивания
5 баллов – дан полный, развернутый ответ
на поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, проявляющаяся в свободном
оперировании понятиями, умении выделить
существенные и несущественные его
признаки, причинно-следственные связи.
Ответ формулируется в терминах науки,
изложен литературным языком, логичен,
доказателен, демонстрирует авторскую
позицию студента.
4 балла – дан полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, доказательно раскрыты основные
положения темы; в ответе прослеживается
четкая структура, логическая
последовательность, отражающая сущность
раскрываемых понятий, теорий, явлений.
Ответ изложен литературным языком в
терминах науки. Могут быть допущены
недочеты в определении понятий,
исправленные студентом самостоятельно в
процессе ответа.
3 балла – дан полный, но недостаточно
последовательный ответ на поставленный
вопрос, но при этом показано умение
выделить существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные связи.
Ответ логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены 2-3 ошибки в
определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить
самостоятельно.
2 балла – дан неполный ответ, но некоторая
последовательность изложения
присутствует, в целом студентом

зачет



разбирается в объекте, показано умение
выделить существенные признаки и
причинно-следственные связи, Ответ
логичен и изложен в терминах науки. Могут
быть допущены ошибки в определении
основных понятий, которые студент
затрудняется исправить самостоятельно, но
на дополнительные вопросы преподавателя
студент пытается сформулировать
обоснованный ответ.
1 балл – дан неполный ответ,
представляющий собой разрозненные
знания по теме вопроса с ошибками в
определениях. Присутствуют
фрагментарность, нелогичность изложения.
По некоторым моментам присутствуют
выводы, конкретизация и доказательность
изложения, но дополнительные и
уточняющие вопросы преподавателя не
приводят к коррекции ответа студента не
только на поставленный вопрос, но и на
другие вопросы дисциплины.
0 баллов – отсутствие ответа на вопрос.

3 8
Текущий
контроль

тестирование 1 20

Контрольный тест содержит 20 заданий.
Правильный ответ на вопрос соответствует
1 баллу. Неправильный ответ на вопрос
соответствует 0 баллов.
Пороговое значение для прохождения теста
– 8 баллов.

зачет

4 8
Проме-
жуточная
аттестация

зачет - 10

Зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие больше или равен 60 %.
Не зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие менее 60 %

зачет

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

Критерии оценивания На зачете происходит оценивание
учебной деятельности обучающихся по дисциплине на основе
полученных оценок за контрольно-рейтинговые мероприятия

текущего контроля и промежуточной аттестации. При
оценивании результатов учебной деятельности обучающегося
по дисциплине используется балльно-рейтинговая система
оценивания результатов учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179) Зачтено:
рейтинг обучающегося за мероприятие больше или равен 60 %.
Не зачтено: рейтинг обучающегося за мероприятие менее 60 %

В случае устной сдачи зачета применяются следующие
критерии оценивания: 10 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос,
показана совокупность осознанных знаний об объекте,

проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении
выделить существенные и несущественные его признаки,

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения



причинно-следственные связи. Ответ формулируется в
терминах науки, изложен литературным языком, логичен,

доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 8-9
баллов: выставляется студенту, если дан полный, развернутый

ответ на поставленный вопрос, показана совокупность
осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты

основные положения темы; в ответе прослеживается четкая
структура, логическая последовательность, отражающая
сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Ответ

изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть
допущены недочеты в определении понятий, исправленные
студентом самостоятельно в процессе ответа. 6-7 баллов:
выставляется студенту, если дан полный, но недостаточно

последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом
показано умение выделить существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и

изложен в терминах науки. Могут быть допущены 2-3 ошибки
в определении основных понятий, которые студент
затрудняется исправить самостоятельно. 4-5 баллов:

выставляется студенту, если дан неполный ответ, но некоторая
последовательность изложения присутствует, в целом

студентом разбирается в объекте, показано умение выделить
существенные признаки и причинно-следственные связи,
Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть

допущены ошибки в определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить самостоятельно, но на

дополнительные вопросы преподавателя студент пытается
сформулировать обоснованный ответ. 1-3 баллов: выставляется
студенту, если дан неполный ответ, представляющий собой

разрозненные знания по теме вопроса с ошибками в
определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность

изложения. По многим моментам присутствуют выводы,
конкретизация и доказательность изложения, но

дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не
приводят к коррекции ответа студента не только на

поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. 0
баллов – отсутствие ответа на вопрос.

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2 3 4

ПК-1
Знает: Понятие об альтернативных источниках сырья, основные
технологические операции производства биотехнологической продукции для
пищевой промышленности на основе альтернативного сырья

++++

ПК-1
Умеет: применять технологические этапы для эффективной переработки
продовольствненого сырья, получению альтернативных источников белка и
созданию продуктов на основе клеточных культур

++++

ПК-1
Имеет практический опыт: применения биотехнологий для эффективной
переработки продовольствненого сырья, получению альтернативных
источников белка и созданию продуктов на основе клеточных культур

++ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.



7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

Не предусмотрена

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. для самостоятельной работы

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. для самостоятельной работы

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Дополнительная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Пищевые белки: роль в питании и формировании качества
кулинарной продукции : учебник для вузов / Л. В. Антипова,
Н. С. Родионова, Е. С. Попов, З. Н. Хатко ; под редакцией Л.
В. Антипова. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 284 с. —
ISBN 978-5-507-52386-3. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система.
https://e.lanbook.com/book/488015

2
Основная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Киселева, О. В. Биотехнология пищевого белка : учебное
пособие / О. В. Киселева, В. В. Тарнопольская, П. В.
Миронов. — Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф.
Решетнёва, 2021. — 92 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система.
https://e.lanbook.com/book/195120

3
Основная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Белокурова, Е. С. Биотехнология продуктов растительного
происхождения : учебное пособие / Е. С. Белокурова, О. Б.
Иванченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 232 с. —
ISBN 978-5-8114-3630-9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система.
https://e.lanbook.com/book/206516

4
Основная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Биотехнология пищевого сырья и продуктов питания :
учебное пособие / Л. К. Асякина, О. В. Белашова, Н. В.
Фотина, А. Ю. Просеков. — Кемерово : КемГУ, 2023 —
Часть 1 — 2023. — 96 с. — ISBN 978-5-8353-2998-4. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. https://e.lanbook.com/book/392150

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)



Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.

Лабораторные
занятия

241
(2)

Материально-техническое обеспечение: 1. Аквадистиллятор – 1 шт. 2.
Анализатор молока – 2 шт. 3. Аппарат сушильный – 1 шт. 4. Аппарат
ультразвуковой погружной – 1 шт. 5. Анализатор влажности – 1 шт. 6. Весы 1
класса точности – 1 шт. 7. Весы электронные лабораторные – 1 шт. 8. Весы до
15 кг – 1 шт. 9. Водяная баня – 1 шт. 10. Диафоноскоп – 1 шт. 11. Измеритель
деформации клейковины – 1 шт. 12. Двухкамерный микропроцессорный
иономер – 1 шт. 13. Люминоскоп – 1шт. 14. Микроскоп бинокулярный – 2 шт.
15. Микроскоп монокулярный – 4 шт. 16. Плита электрическая – 1 шт. 17.
Поляриметр – 2 шт. 18. Принтер лазерный – 1 шт. 19. Рефрактометр – 1 шт. 20.
рН-метр – 1 шт. 21. Сканер – 1 шт. 22. Стерилизатор – 1 шт. 23. Телефон
стационарный – 1 шт. 24. Термостат воздушный – 1 шт. 25. Фотоколориметр –
1 шт. 26. Холодильник – 1 шт. 27. Центрифуга – 1 шт. 28. Шкаф вытяжной – 1
шт. 29. Шкаф сухожаровой – 1 шт. 30. Шкаф сушильный зерновой – 1 шт. 31.
Штативы для титрования – 6 шт. 32. Монитор – 3 шт. 33. Клавиатура – 3 шт.
34. Мышь компьютерная – 3 шт. 35. Системный блок – 3 шт. 36.
Копировальный аппарат – 1 шт. Имущество: 1. Доска маркерная – 1 шт. 2.
Кондиционер – 1 шт. 3. Приспособление для сушки посуды – 2 шт. 4. Столы
лабораторные – 11 шт. 5. Стол для оборудования – 4 шт. 6. Стол преподавателя
– 4 шт. 7. Стул преподавателя – 4 шт. 8. Стол-мойка – 2 шт. 9. Стол для
технических нужд – 1 шт. 10. Стойка для сушки посуды – 1 шт. 11. Стойка – 1
шт. 12. Стойка для одежды – 2 шт. 13. Сейф – 2 шт. 14. Табурет высокий – 8
шт. 15. Тумба приставная – 2 шт. 16. Тумба с зеркалом – 1 шт. 17. Часы – 1 шт.
18. Шкаф с наглядными материалами – 2 шт. 19. Шкаф с лабораторной
посудой – 3 шт. 20. Шкаф для документов – 2 шт. 21. Шкаф для одежды – 1
шт. 22. Шкаф-картотека – 2 шт.

Зачет
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.


