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1. Цели и задачи дисциплины

Современная биотехнология базируется на достижениях различных наук и
направлена на решение практических задач в различных областях человеческой
деятельности. Изучение традиционных биотехнологических процессов,
используемых в различных областях пищевой промышленности, и их роль в
формировании потребительских свойств продовольственных товаров; современные
достижения пищевой биотехнологии и основные направления ее развития являются
главными задачами дисциплины. Целью преподавания дисциплины «Практикум по
виду профессиональной деятельности» является – формирование у обучаемых, на
базе усвоенной системы знаний и практических навыков в области пищевой
биотехнологии, способностей для оценки последствий их профессиональной
деятельности, при участии в решении практических социальных и экономических
проблем в области современной пищевой промышленности, и принятия
оптимальных решений.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина «Практикум по виду профессиональной деятельности» знакомит
студентов с основными продуктами пищевой промышленности, получаемыми
биотехнологическим путем. Содержание дисциплины включает рассмотрение
вопросов по основным процессам получения полезных для человека веществ и
соединений с помощью растительных, животных и микробных клеток;
традиционные биотехнологические процессы, используемые в различных областях
пищевой промышленности.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ОПК-7 Способен проводить экспериментальные
исследования и испытания по заданной
методике, наблюдения и измерения,
обрабатывать и интерпретировать

экспериментальные данные, применяя
математические, физические, физико-

химические, химические, биологические,
микробиологические методы

Знает: Методы анализа состава и свойств сырья
и полуфабрикатов, их влияние на оптимизацию
технологического процесса и качество готовой
продукции; технологические этапы и параметры
производства продуктов питания из
растительного сырья
Умеет: Определять и анализировать свойства
сырья и полуфабрикатов, влияющие на
оптимизацию технологического процесса и
качество готовой продукции; осуществлять
производственный контроль качества сырья,
полуфабрикатов и готовых изделий
Имеет практический опыт: Оптимизации
технологических этапов производства продуктов
питания из растительного сырья, повышения
эффективности производственого процесса

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ



1.О.41 Современные методы исследования сырья
и биотехнологической продукции

Не предусмотрены

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

Дисциплина Требования

1.О.41 Современные методы исследования сырья
и биотехнологической продукции

Знает: требования стандартов к качеству сырья и
готовой продукции; принципы, методы и
способы контроля и управления качеством;
формы метрологического обеспечения и системы
контроля качества; принципы организации
производственного контроля на предприятии,
требования стандартов к качеству сырья,
вспомогательных материалов, готовой
продукции Умеет: осуществлять контроль
производства, сырья, полуфабрикатов и
продукции; выявлять причины брака продукции;
применять органолептические, физико-
химические, микробиологические методы
исследования свойств сырья и продуктов
питания Имеет практический опыт: организации
работы лаборатории технохимконтроля;
применения инструментальных методов
исследования; работы с лабораторным
оборудованием и реактивами

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 94,75 ч.
контактной работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

7 8

Общая трудоёмкость дисциплины 144 72 72

Аудиторные занятия: 68 32 36

Лекции (Л) 0 0 0

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

68 32 36

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 49,25 27,75 21,5

Подготовка к зачету. 15,25 15.25 0

Подготовка к экзамену. 21,5 0 21.5

Подготовка и написание НИР. 12,5 12.5 0

Консультации и промежуточная аттестация 26,75 12,25 14,5

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

5. Содержание дисциплины



№
раздела

Наименование разделов дисциплины

Объем аудиторных
занятий по видам в

часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Введение в пищевую биотехнологию. Понятие о клетке. 4 0 4 0

2 Объекты и сырьевая база в пищевой биотехнологии. 8 0 8 0

3
Безопасность биотехнологических производств и пищевых продуктов.
Генная инженерия.

8 0 8 0

4
Биотехнология в производстве пищевых продуктов из растительного
сырья.

18 0 18 0

5
Биотехнология в производстве пищевых продуктов животного
происхождения.

12 0 12 0

6 Пищевые биополимеры. 8 0 8 0

7

Проведение научно-исследовательской работы в области пищевой
биотехнологии (планирование, выбор объекта, установление перечня
показателей и методов их оценки, проведение научно-
исследовательской работы, анализ результатов, выводы и предложения
по результатам исследования)

10 0 10 0

5.1. Лекции

Не предусмотрены

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Клетка как объект биотехнологии. Разнообразие клеток. Строение, функции
и метаболизм клеток микроорганизмов.

4

2 2 Изучение объектов биотехнологии в пищевой промышленности . Дрожжи. 4

3 2
Изучение объектов биотехнологии в пищевой промышленности. Ферменты,
молочно-кислые бактерии.

4

4 3
Проблемы безопасности пищевых продуктов. Модифицированные продукты
питания.

4

5 3

Историческое развитие генной инженерии. Объекты и методы генной
инженерии. Теоретические предпосылки формирования генетической
инженерии как науки. Возможности генной инженерии. Применение методов
и перспективы развития генной инженерии в пищевых производствах.

4

6 4

Технология получения и использования дрожжевых культур в пищевой
промышленности. Дрожжевое производство. Биохимические возможности
дрожжевых клеток. Сущность и основные стадии технологического процесса
производства дрожжей. Применение дрожжевых культур в различных
отраслях пищевой биотехнологии. Методы анализа продуктов анаэробного и
аэробного метаболизма дрожжей. Хлебопекарное производство.
Принципиальная технологическая схема получения хлебопекарных
дрожжей.

6

7 4
Производство спирта. Микроорганизмы, используемые в производстве
спирта.

4

8 4
Пивоварение и виноделие. Биохимические основы процесса сбраживания.
Сущность и основные стадии технологического процесса.

4

9 4 Биотехнологические процессы получения пищевых кислот. 4

10 5 Молочнокислое брожение и биотехнология заквасок и бактериальных 4



препаратов молочнокислых микроорганизмов: гомоферментное брожение и
гетероферментное брожение. Ассортимент и номенклатура препаратов
молочнокислых микроорганизмов. Технология бактериальных препаратов
молочнокислых микроорганизмов. Требования, предъявляемые к культурам
молочнокислых микроорганизмов и бифидобактерий, при приготовлении
заквасок. Технология приготовления и использования заквасок на чистых
культурах молочнокислых микроорганизмов в молочной промышленности.

11 5
Технология получения белково-витаминных и белково-липидных
концентратов на основе биомассы дрожжей. Получение биологически
активных добавок к пище и пищевых добавок методами биотехнологии.

4

12 5

Технология выделения ферментных препаратов из сырья растительного и
животного происхождения. Технология, аппаратурное оформление
процессов культивирования продуцентов ферментов глубинным и
поверхностным способами. Применение ферментных препаратов в пищевой
промышленности.

4

13 6
Биополимеры : свойства, применение, перспективы развития.
Характеристика и функциональные свойства пищевых добавок –
биополимеров.

4

14 6
Биополимеры из крахмала. Модифицированный крахмал как источник
природного полимера.

4

15 7 Проведение научно-исследовательской работы на дрожжевых культурах. 4

16 7
Проведение научно-исследовательской работы на молочно-кислых
бактериях.

6

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

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.

1. Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология
[Текст] Кн. 2 Переработка растительного
сырья учебное пособие для вузов по
специальности 240902 "Пищевая
биотехнология" Л. А. Иванова, Л. И.
Войно, И. С. Иванова. - М.: КолосС, 2008.
- 471, [1] с. 2. Физико-химические основы
производства пищевых продуктов :
учебное пособие / составитель П. С.
Кобыляцкий. — Персиановский : Донской
ГАУ, 2019. — 257 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/134401. 3.
Гнеушева, И. А. Контроль качества и
оценка безопасности биотехнологической
продукции : учебное пособие / И. А.
Гнеушева, И. Ю. Солохина. — Орел :
ОрелГАУ, 2021. — 137 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-

7 15,25



библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/213602. 4.
Функциональные пищевые ингридиенты
и добавки в производстве кондитерских
изделий [Текст] учеб. пособие для вузов
по направлению 260100 "Продукты
питания из растит. сырья" и др. Г. О.
Магомедов и др. - СПб.: ГИОРД, 2015. -
440 с. ил. 5. Гнеушева, И. А. Физико-
химические основы и общие принципы
биоконверсии растительного сырья :
учебное пособие / И. А. Гнеушева, И. Ю.
Солохина. — Орел : ОрелГАУ, 2021. —
101 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/213599.

Подготовка к экзамену.

1. Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология
[Текст] Кн. 2 Переработка растительного
сырья учебное пособие для вузов по
специальности 240902 "Пищевая
биотехнология" Л. А. Иванова, Л. И.
Войно, И. С. Иванова. - М.: КолосС, 2008.
- 471, [1] с. 2. Физико-химические основы
производства пищевых продуктов :
учебное пособие / составитель П. С.
Кобыляцкий. — Персиановский : Донской
ГАУ, 2019. — 257 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/134401. 3.
Гнеушева, И. А. Контроль качества и
оценка безопасности биотехнологической
продукции : учебное пособие / И. А.
Гнеушева, И. Ю. Солохина. — Орел :
ОрелГАУ, 2021. — 137 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/213602. 4.
Функциональные пищевые ингридиенты
и добавки в производстве кондитерских
изделий [Текст] учеб. пособие для вузов
по направлению 260100 "Продукты
питания из растит. сырья" и др. Г. О.
Магомедов и др. - СПб.: ГИОРД, 2015. -
440 с. ил. 5. Гнеушева, И. А. Физико-
химические основы и общие принципы
биоконверсии растительного сырья :
учебное пособие / И. А. Гнеушева, И. Ю.
Солохина. — Орел : ОрелГАУ, 2021. —
101 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/213599.

8 21,5

Подготовка и написание НИР.

1. Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология
[Текст] Кн. 2 Переработка растительного
сырья учебное пособие для вузов по
специальности 240902 "Пищевая

7 12,5



биотехнология" Л. А. Иванова, Л. И.
Войно, И. С. Иванова. - М.: КолосС, 2008.
- 471, [1] с. 2. Физико-химические основы
производства пищевых продуктов :
учебное пособие / составитель П. С.
Кобыляцкий. — Персиановский : Донской
ГАУ, 2019. — 257 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/134401. 3.
Гнеушева, И. А. Контроль качества и
оценка безопасности биотехнологической
продукции : учебное пособие / И. А.
Гнеушева, И. Ю. Солохина. — Орел :
ОрелГАУ, 2021. — 137 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/213602. 4.
Функциональные пищевые ингридиенты
и добавки в производстве кондитерских
изделий [Текст] учеб. пособие для вузов
по направлению 260100 "Продукты
питания из растит. сырья" и др. Г. О.
Магомедов и др. - СПб.: ГИОРД, 2015. -
440 с. ил. 5. Гнеушева, И. А. Физико-
химические основы и общие принципы
биоконверсии растительного сырья :
учебное пособие / И. А. Гнеушева, И. Ю.
Солохина. — Орел : ОрелГАУ, 2021. —
101 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/213599. 6.
Вестник ЮУрГУ. Серия Пищевые и
биотехнологии.

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 7
Текущий
контроль

Защита отчетов по
практическим
занятиям

100 10

Отлично: Студент полностью раскрыл
содержание практического занятия,
разбирается в причинно-
следственных связях, усвоил
основные понятия и закономерности.
Величина рейтинга 10-9 баллов.
Хорошо: В целом содержание

зачет



практического занятия раскрыто
верно. Небольшие неточности в
понятиях и закономерностях.
Величина рейтинга 8-7 баллов.
Удовлетворительно: Испытывает
затруднение в объяснении понятий и
закономерностей. При выполнении ЛЗ
не полностью раскрыл содержание,
плохо разбирается в причинно-
следственных связях. Величина
рейтинга 6-5 баллов.
Неудовлетворительно: Не способен
раскрыть содержание практического
занятия. Не усвоил основные понятия
и закономерности. Величина рейтинга
менее 4 баллов.

2 7 Бонус

Творческие,
проектные работы
по самостоятельно

усвоенному
материалу в виде
докладов или
презентаций

- 10

Отлично: доклад на тему презентации
выполнен в полном объеме; работа
отличается глубиной проработки всех
разделов содержательной части,
оформлена с соблюдением
установленных правил; студент
свободно владеет теоретическим
материалом, безошибочно применяет
его при решении задач,
сформулированных в задании; на все
вопросы дает правильные и
обоснованные ответы, убедительно
защищает свою точку зрения. 10 – 9
баллов.
Хорошо: выставляется при
выполнении доклада по теме
презентации в полном объеме; работа
отличается глубиной проработки всех
разделов содержательной части,
оформлена с соблюдением
установленных правил; студент
твердо владеет теоретическим
материалом, может применять его
самостоятельно или по указанию
преподавателя; на большинство
вопросов даны правильные ответы,
защищает свою точку зрения
достаточно обосновано. 8 – 7 баллов.
Удовлетворительно: выставляется при
выполнении доклада на тему
презентации в основном правильно,
но без достаточно глубокой
проработки некоторых разделов;
студент усвоил только основные
разделы теоретического материала и
по указанию преподавателя (без
инициативы и самостоятельности)
применяет его практически; на
вопросы отвечает неуверенно или
допускает ошибки, неуверенно

зачет



защищает свою точку зрения. 6 – 5
баллов.
Неудовлетворительно: выставляется,
когда студент не может защитить свои
решения, допускает грубые
фактические ошибки при ответах на
поставленные вопросы или вовсе не
отвечает на них. Менее 5 баллов.

3 7
Проме-
жуточная
аттестация

Зачет - 60

Зачтено: В ответах имеются ошибки,
но в целом студент имеет правильное
представление о вопросах билета.
ответы на поставленные вопросы
излагаются систематизировано и
последовательно. Материал
излагается уверенно. Раскрыты
причинно-следственные связи между
явлениями и событиями.
Демонстрируется умение
анализировать материал.
Соблюдаются нормы литературной
речи.
Правильно сделаны выводы. Есть
ответы на дополнительные вопросы.
Величина рейтинга 60 баллов.
Не зачтено: Знания фрагментарные,
присутствуют грубые ошибки.
материал излагается
непоследовательно, сбивчиво, не
представляет определенной системы
знаний по дисциплине. Не
раскрываются причинно-
следственные связи между явлениями
и событиями. Не проводится анализ.
Выводы отсутствуют. Ответы на
дополнительные вопросы
отсутствуют. Имеются заметные
нарушения норм литературной речи.
Величина рейтинга менее 60 баллов.

зачет

4 8
Текущий
контроль

Защита отчетов по
практическим
занятиям

1 10

Отлично: Студент полностью раскрыл
содержание практического занятия,
разбирается в причинно-
следственных связях, усвоил
основные понятия и закономерности.
Величина рейтинга 10-9 баллов.
Хорошо: В целом содержание
практического занятия раскрыто
верно. Небольшие неточности в
понятиях и закономерностях.
Величина рейтинга 8-7 баллов.
Удовлетворительно: Испытывает
затруднение в объяснении понятий и
закономерностей. При выполнении ЛЗ
не полностью раскрыл содержание,
плохо разбирается в причинно-
следственных связях. Величина
рейтинга 6-5 баллов.

экзамен



Неудовлетворительно: Не способен
раскрыть содержание практического
занятия. Не усвоил основные понятия
и закономерности. Величина рейтинга
менее 4 баллов.

5 8 Бонус

Творческие,
проектные работы
по самостоятельно

усвоенному
материалу в виде
докладов или
презентаций

- 10

Отлично: доклад на тему презентации
выполнен в полном объеме; работа
отличается глубиной проработки всех
разделов содержательной части,
оформлена с соблюдением
установленных правил; студент
свободно владеет теоретическим
материалом, безошибочно применяет
его при решении задач,
сформулированных в задании; на все
вопросы дает правильные и
обоснованные ответы, убедительно
защищает свою точку зрения. 10 – 9
баллов.
Хорошо: выставляется при
выполнении доклада по теме
презентации в полном объеме; работа
отличается глубиной проработки всех
разделов содержательной части,
оформлена с соблюдением
установленных правил; студент
твердо владеет теоретическим
материалом, может применять его
самостоятельно или по указанию
преподавателя; на большинство
вопросов даны правильные ответы,
защищает свою точку зрения
достаточно обосновано. 8 – 7 баллов.
Удовлетворительно: выставляется при
выполнении доклада на тему
презентации в основном правильно,
но без достаточно глубокой
проработки некоторых разделов;
студент усвоил только основные
разделы теоретического материала и
по указанию преподавателя (без
инициативы и самостоятельности)
применяет его практически; на
вопросы отвечает неуверенно или
допускает ошибки, неуверенно
защищает свою точку зрения. 6 – 5
баллов.
Неудовлетворительно: выставляется,
когда студент не может защитить свои
решения, допускает грубые
фактические ошибки при ответах на
поставленные вопросы или вовсе не
отвечает на них. Менее 5 баллов.

экзамен

6 8
Текущий
контроль

НИР 1 100
Отлично: студент должен показать
высокий уровень знаний не только на
уровне воспроизведения и объяснения

экзамен



информации, но и интеллектуальные
навыки решения проблем и задач,
нахождения уникальных ответов к
проблемам, оценки и вынесения
критических суждений. Величина
рейтинга 100 – 85 баллов. Хорошо:
студент должен показать знания не
только на уровне воспроизведения и
объяснения информации, но и
интеллектуальные навыки решения
проблем и задач, нахождения
уникальных ответов к проблемам.
Величина рейтинга 84 – 75 баллов.
Удовлетворительно: студент должен
показать знания на уровне
воспроизведения и объяснения
информации, интеллектуальные
навыки решения простых задач.
Величина рейтинга 74 – 60 баллов.
Неудовлетворительно: студент не
может показать знания на уровне
воспроизведения и объяснения
информации, не может показать
интеллектуальные навыки решения
простых задач. Величина рейтинга
менее 60 баллов.

7 8
Проме-
жуточная
аттестация

экзамен - 100

Отлично: ответы на поставленные
вопросы излагаются логично,
последовательно и не требуют
дополнительных пояснений. Полно
раскрываются причинно-
следственные связи между явлениями
и событиями. Делаются
обоснованные выводы.
Демонстрируются глубокие знания.
Соблюдаются нормы литературной
речи. Величина рейтинга,
обучающегося по дисциплине
85…100 %
Хорошо: ответы на поставленные
вопросы излагаются
систематизировано и
последовательно. Материал
излагается уверенно. Раскрыты
причинно-следственные связи между
явлениями и событиями.
Демонстрируется умение
анализировать материал, однако не
все выводы носят аргументированный
и доказательный характер.
Соблюдаются нормы литературной
речи. Величина рейтинга,
обучающегося по дисциплине 75…84
%
Удовлетворительно: допускаются
нарушения в последовательности

экзамен



изложения. Неполно раскрываются
причинно-следственные связи между
явлениями и событиями.
Демонстрируются поверхностные
знания вопроса, с трудом
решаются конкретные задачи.
Имеются затруднения с выводами.
Допускаются нарушения норм
литературной речи. Величина
рейтинга, обучающегося по
дисциплине 60…74 %.
Неудовлетворительно: материал
излагается непоследовательно,
сбивчиво, не представляет
определенной системы знаний по
дисциплине. Не раскрываются
причинно-следственные связи между
явлениями и событиями. Не
проводится анализ. Выводы
отсутствуют. Ответы на
дополнительные вопросы
отсутствуют. Имеются заметные
нарушения норм литературной речи.
Величина рейтинга, обучающегося по
дисциплине 0…59 %.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен

Проводится в устной форме по билетам, включающим 2
теоретических вопроса. На подготовку студенту выделяется 30
минут, после этого студент отвечает на все вопросы билета.
После ответов студента экзаменатор задает дополнительные
вопросы в рамках тем билета. При оценивании результатов
мероприятия используется балльно-рейтинговая система

оценивания результатов учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179).

Максимально возможная величина бонус-рейтинга 100 баллов.
Допускается выставление оценки на основе текущего рейтинга

(автоматом).

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

зачет

Проводится в устной форме по билетам, включающим 2
теоретических вопроса. На подготовку студенту выделяется 30
минут, после этого студент отвечает на все вопросы билета.

После ответов студента преподаватель задает дополнительные
вопросы в рамках тем билета. При оценивании результатов
мероприятия используется балльно-рейтинговая система

оценивания результатов учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179).

Максимально возможная величина бонус-рейтинга 60 баллов.
Допускается выставление оценки на основе текущего рейтинга

(автоматом).

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств



Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5 6 7

ОПК-7

Знает: Методы анализа состава и свойств сырья и полуфабрикатов, их
влияние на оптимизацию технологического процесса и качество готовой
продукции; технологические этапы и параметры производства продуктов
питания из растительного сырья

+++ +++

ОПК-7

Умеет: Определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,
влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество
готовой продукции; осуществлять производственный контроль качества
сырья, полуфабрикатов и готовых изделий

+++++++

ОПК-7
Имеет практический опыт: Оптимизации технологических этапов
производства продуктов питания из растительного сырья, повышения
эффективности производственого процесса

+ ++ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология [Текст] Кн. 2 Переработка
растительного сырья учебное пособие для вузов по специальности 240902
"Пищевая биотехнология" Л. А. Иванова, Л. И. Войно, И. С. Иванова. - М.:
КолосС, 2008. - 471, [1] с.

2. Травень, В. Ф. Органическая химия [Текст] Т. 2 учеб. для вузов по
направлению "Хим. технология и биотехнология" : в 2 т. В. Ф. Травень. - М.:
Академкнига, 2008. - 582 с. ил.

3. Технологические машины и оборудование биотехнологий [Текст]
учебник для вузов по направлению 260100 "Продукты питания из растит.
сырья" и др. Г. В. Алексеев и др. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 608 с. ил.

4. Функциональные пищевые ингридиенты и добавки в производстве
кондитерских изделий [Текст] учеб. пособие для вузов по направлению 260100
"Продукты питания из растит. сырья" и др. Г. О. Магомедов и др. - СПб.:
ГИОРД, 2015. - 440 с. ил.

5. Бегунов, А. А. Метрология. Аналитические измерения в пищевой
и перерабатывающей промышленности [Текст] учебник для вузов по
направлениям 260100 "Продукты питания из растит. сырья" и 260200
"Продукты питания живот. происхождения" А. А. Бегунов. - СПб.: ГИОРД,
2014. - 438, [1] с. ил.

6. Николаев, В. Н. Проектирование хлебопекарных, кондитерских и
макаронных предприятий [Текст] учеб. пособие по направлению 260100.62
"Продукты питания из растит. сырья" В. Н. Николаев, Т. А. Толмачева ; Юж.-
Урал. гос. ун-т, Каф. Оборудование и технологии пищевых пр-в ; ЮУрГУ. -
Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2015. - 179, [1] с.

7. Толмачева, Т. А. Реология пищевых материалов [Текст] учеб.
пособие по направлению 260100.62 "Продукты питания из растительного
сырья" Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф.
Оборудование и технологии пищевых пр-в ; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательский Центр ЮУрГУ, 2015. - 91, [1] с. ил.



б) дополнительная литература:
1. Еленевский, А. Г. Ботаника: Систематика высших, или наземных,

растений Учеб. для вузов по специальности "Биология" А. Г. Еленевский, М.
П. Соловьева, В. Н. Тихомиров. - 4-е изд., испр. - М.: Академия, 2006. - 456, [1]
с.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Вестник ЮУрГУ. Серия Пищевые и биотехнологии.

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

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Физико-химические основы производства пищевых
продуктов : учебное пособие / составитель П. С.
Кобыляцкий. — Персиановский : Донской ГАУ, 2019. —
257 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/134401

2
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Волченко, В. И. Оптимизация технологических процессов :
учебное пособие / В. И. Волченко, И. Э. Бражная. —
Мурманск : МГТУ, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-907368-17-
0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/176303

3
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Рябцева, С. А. Общая биология и микробиология : учебное
пособие / С. А. Рябцева. — Ставрополь : СКФУ, 2016 —
Часть 1 : Общая биология — 2016. — 149 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/155495

4
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Гнеушева, И. А. Физико-химические основы и общие
принципы биоконверсии растительного сырья : учебное
пособие / И. А. Гнеушева, И. Ю. Солохина. — Орел :
ОрелГАУ, 2021. — 101 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/213599

5
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Гнеушева, И. А. Контроль качества и оценка безопасности
биотехнологической продукции : учебное пособие / И. А.
Гнеушева, И. Ю. Солохина. — Орел : ОрелГАУ, 2021. —
137 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/213602

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)



2. Microsoft-Office(бессрочно)
3. ABBYY-FineReader 8(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -База данных ВИНИТИ РАН(бессрочно)
2. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)
3. -Техэксперт(31.12.2022)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

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

различных видов занятий

Практические
занятия и семинары

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550).
Рефрактометр ИРФ-54, поляриметр СМ-3, центрифуга ЦР-8,
фотоколориметр КФК-3 образцы товаров; стандарты разных видов (100
шт.); Общероссийский классификатор продукции (5 шт.); Люминоскоп
«Филин», термостат ТС-1/80С, микроскоп «Микмед-1», тeлевизор LG
42CS560, тeлевизор LG 42LN540V, комплект из 4х лабораторных столов 2
шт., стул лабораторный черный-18 шт.

Практические
занятия и семинары

111
(3г)

Люминоскоп «Филин», термостат ТС-1/80С, микроскоп «Микмед-1»,
аквадистиллятор АЭ-10 МО, шкаф вытяжной ШВ-2, баня водяная ТЖ-
ТБ-01, весы электронные технические CAS-AD-5, компьютер (1 шт.),
тeлевизор LG 42CS560, тeлевизор LG 42LN540V, комплект из 4х
лабораторных столов с посудомоечной машиной-1шт, стул лабораторный
белый к/з.-17 шт., доска аудиторная белая-1 шт.

Самостоятельная
работа студента

261
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550), с
выходом в Интернет и доступом в электронную информационно-
образовательную среду «Электронный ЮУрГУ 2.0».

Практические
занятия и семинары

252
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор LG Flatron L1742SBF,
системный блок Core 2 Duo E7200) Рефрактометр ИРФ-54, поляриметр
СМ-3, центрифуга ЦР-8, фотоколориметр КФК-3, образцы товаров;
стандарты разных видов (100 шт.); Общероссийский классификатор
продукции (5 шт.), 16 рабочих мест обучающихся.


