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1. Цель дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Инновационные способы переработки сырья расти-

тельного происхождения» является формирование у магистров углубленных профессио-

нальных знаний о перспективных технологиях обработки, хранения, переработки сырья 

растительного происхождения; формирование умений анализировать и использовать суще-

ствующие инновационные способы переработки растительного сырья и излагать их в уст-

ной и письменной форме в виде результатов своего исследования. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетен-

ций ОП ВО и овладение следующими результатами обучения по дисциплине: 

Код и наимено-

вание компетен-

ции* 

Код(ы) и наименование (-

ия) индикатора(ов) до-

стижения компетенций** 

Перечень планируемых результатов 

обучения по дисциплине 

ОПК-1 Способен 

разрабатывать 

эффективную 

стратегию, инно-

вационную поли-

тику и конкурен-

тоспособные 

концепции пред-

приятия 

ОПК-1.2 Осуществляет 

стратегическое планиро-

вание развития производ-

ства алкогольных, сла-

боалкогольных и безалко-

гольных напитков на ав-

томатизированных техно-

логических линиях в ор-

ганизации в соответствии 

с государственной поли-

тикой Российской Феде-

рации в области здорового 

питания населения на ос-

нове проведенных науч-

ных исследований 

Знания: технологий производства алко-

гольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков на автоматизирован-

ных технологических линиях в организа-

ции; государственной политики Россий-

ской Федерации в области здорового пи-

тания населения 

Умения:   планировать развитие произ-

водства алкогольных, слабоалкогольных 

и безалкогольных напитков на автомати-

зированных технологических линиях на 

основе проведенных научных исследова-

ний 

Навыки и/или трудовые действия:  осу-

ществлять стратегическое планирование 

развития производства алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных напит-

ков на автоматизированных технологиче-

ских линиях в организации в соответ-

ствии с государственной политикой Рос-

сийской Федерации в области здорового 

питания населения на основе проведен-

ных научных исследований 

ОПК-2 Способен 

разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствова-

нию технологиче-

ских процессов 

производства 

продукции раз-

личного назначе-

ния  

ОПК-2.1 Проводит рас-

смотрение рационализа-

торских предложений по 

совершенствованию тех-

нологии производства ал-

когольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных 

напитков для подготовки 

заключений о целесооб-

разности их использова-

ния 

Знания: технологий производства алко-

гольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

Умения: совершенствовать технологии 

производства алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков 

Навыки и/или трудовые действия:  про-

водить рассмотрение рационализатор-

ских предложений по совершенствова-

нию технологии производства алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков для подготовки заключений о 

целесообразности их использования 

ОПК-2.2  Выявляет фак-

торы влияния новых тех-

нологий, новых видов сы-

Знания: новых видов сырья и технологи-

ческого оборудования при производстве 

алкогольных, слабоалкогольных и безал-
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рья и технологического 

оборудования на конку-

рентоспособность и по-

требительские качества 

алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных 

напитков 

когольных напитков 

Умения: определять конкурентоспособ-

ность и потребительские качества алко-

гольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков в зависимости от но-

вых видов сырья и технологического 

оборудования 

Навыки и/или трудовые действия:  выяв-

лять факторы влияния новых технологий, 

новых видов сырья и технологического 

оборудования на конкурентоспособность 

и потребительские качества алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков 

ОПК-3 Способен 

оценивать риски 

и управлять каче-

ством путем ис-

пользования со-

временных мето-

дов и разработки 

новых технологи-

ческих решений  

ОПК-3.1 Проводит коор-

динацию текущей произ-

водственной деятельности 

в организации, включая 

разработку программ со-

вершенствования органи-

зации труда, внедрения 

новой техники, организа-

ционно-технических ме-

роприятий по своевремен-

ному освоению производ-

ственных мощностей, со-

вершенствованию техно-

логии и контролю их вы-

полнения, в соответствии 

со стратегическим планом 

развития производства 

новых алкогольных, сла-

боалкогольных и безалко-

гольных напитков на ав-

томатизированных техно-

логических линиях 

Знания: программ совершенствования 

организации труда, внедрения новой тех-

ники, организационно-технических ме-

роприятий по своевременному освоению 

производственных мощностей, совер-

шенствованию технологии и контролю 

их выполнения 

Умения: составлять стратегический план 

развития производства новых алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных техно-

логических линиях 

Навыки и/или трудовые действия: прово-

дить координацию текущей производ-

ственной деятельности в организации в 

соответствии со стратегическим планом 

развития производства новых алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных техно-

логических линиях 

ОПК-3.2 Организует ра-

боты по промышленной 

безопасности, профилак-

тике производственного 

травматизма, профессио-

нальных заболеваний, 

предотвращению экологи-

ческих нарушений и со-

блюдению экологической 

чистоты технологических 

процессов производства 

новых алкогольных, сла-

боалкогольных и безалко-

гольных напитков на ав-

томатизированных техно-

логических линиях 

Знания: основ промышленной безопасно-

сти, профилактики производственного 

травматизма, профессиональных заболе-

ваний, предотвращения экологических 

нарушений 

Умения: соблюдать экологическую чи-

стоту технологических процессов произ-

водства новых алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях 

Навыки и/или трудовые действия: орга-

низация работы по основам безопасности 

и  соблюдению экологических норм при 

технологических процессах производства 

новых алкогольных, слабоалкогольных и 

безалкогольных напитков на автоматизи-

рованных технологических линиях 
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ОПК-4 Способен 

использовать ме-

тоды моделиро-

вания продуктов 

питания из расти-

тельного сырья и 

проектирования 

технологических 

процессов произ-

водства продук-

ции различного 

назначения  

  

ОПК-4.1 Научно обосно-

вывает разработку и со-

здает новые виды алко-

гольных, слабоалкоголь-

ных и безалкогольных 

напитков с заданными 

свойствами с использова-

нием современных мето-

дов моделирования 

Знания: новых видов алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных напит-

ков с заданными свойствами 

Умения: использовать современные ме-

тоды моделирования при производстве-

новых видов алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков с 

заданными свойствами 

Навыки и/или трудовые действия: обос-

новывать разработку и создавать новые 

виды алкогольных, слабоалкогольных и 

безалкогольных напитков с заданными 

свойствами с использованием современ-

ных методов моделирования 

ПК-2 Способен 

разрабатывать 

новые технологии 

новых продуктов 

питания из расти-

тельного сырья на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

ПК-2.1  Проводит иссле-

дования свойств продо-

вольственного сырья, пи-

щевых макро- и микроин-

гредиентов, технологиче-

ских добавок и улучшите-

лей, выполняющих техно-

логические функции, для 

придания пищевым про-

дуктам определенных 

свойств, сохранения их 

качества и выработки го-

товых изделий с заданным 

функциональным соста-

вом и свойствами 

Знания: методов исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых 

макро- и микроингредиентов, технологи-

ческих добавок и улучшителей, выпол-

няющих технологические функции 

(22.033 Е/01.7 Зн. 2). 

Умения: проводить исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых 

макро- и микроингредиентов, технологи-

ческих добавок и улучшителей для выра-

ботки готовых изделий с заданным функ-

циональным составом и свойствами 

(22.033 Е/01.7 У. 2). 

Навыки и/или трудовые действия:  иссле-

дования свойств продовольственного сы-

рья, пищевых макро- и микроингредиен-

тов, технологических добавок и улучши-

телей, выполняющих технологические 

функции, для придания пищевым про-

дуктам определенных свойств, сохране-

ния их качества и выработки готовых из-

делий с заданным функциональным со-

ставом и свойствами (22.033 Е/01.7  ТД. 

2). 

ПК-2.2   Разрабатывает 

новые технологические 

решения, технологии про-

изводства и новые виды 

алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных 

напитков 

Знания: принципы стратегического пла-

нирования развития производства про-

дуктов питания из растительного сырья 

на автоматизированных технологических 

линиях (22.033 Е/01.7 Зн. 3). 

Умения: разрабатывать новые технологи-

ческие решения, технологии, виды обо-

рудования, средства автоматизации и ме-

ханизации производства и новые виды 

продуктов питания из растительного 

сырь; применять основные принципы ра-

ционального использования природных 

ресурсов и защиты окружающей среды 

при разработке прогрессивных техноло-

гий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизиро-
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ванных технологических линиях (22.033 

Е/01.7  У. 5,15). 

Навыки и/или трудовые действия:  разра-

ботка новых технологических решений, 

технологий, видов оборудования, средств 

автоматизации и механизации производ-

ства и новых видов продуктов питания из 

растительного сырья в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом 

развития производства продуктов пита-

ния из растительного сырья на автомати-

зированных технологических линиях 

(22.033 Е/01.7  ТД. 5). 

ПК-3  Способен 

управлять испы-

таниями и внед-

рением новых 

технологий про-

изводства новых 

продуктов пита-

ния из раститель-

ного сырья на ав-

томатизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

ПК-3.1 Осуществляет ор-

ганизацию проведения 

пусконаладочных и экспе-

риментальных работ по 

освоению новых техноло-

гических процессов и 

внедрению в производство 

новых видов продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Знания: порядок проведения пусконала-

дочных и экспериментальных работ по 

освоению новых технологических про-

цессов и внедрению в производство но-

вых видов продуктов питания из расти-

тельного сырья; состав, функции и воз-

можности использования информацион-

ных и телекоммуникационных техноло-

гий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персо-

нальных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем, при-

меняемых в автоматизированных техно-

логических линиях продуктов питания из 

растительного сырья (22.033 Е/02.7 Зн.1, 

11). 

Умения: производить пусконаладочные и 

экспериментальные работы по освоению 

новых технологических процессов и 

внедрению в производство новых видов 

продуктов питания из растительного сы-

рья; оформлять рационализаторские 

предложения по совершенствованию 

технологии производства новых видов 

продуктов питания из растительного сы-

рья (22.033 Е/02.7 У. 1, 9). 

Навыки и/или трудовые действия: орга-

низация проведения пусконаладочных и 

экспериментальных работ по освоению 

новых технологических процессов и 

внедрению в производство новых видов 

продуктов питания из растительного сы-

рья (22.033 Е/02.7 ТД. 1). 

ПК-3.4 Осуществляет 

внедрение прогрессивных 

технологических процес-

сов, видов оборудования и 

технологической оснаст-

ки, средств автоматизации 

и механизации, управля-

Знания: факторы обеспечения производ-

ства конкурентоспособных продуктов 

питания из растительного сырья и со-

кращения материальных и трудовых за-

трат на их изготовление; методы обеспе-

чения экологической чистоты технологи-

ческих процессов производства новых 
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ющих программ, опти-

мальных режимов произ-

водства новых видов про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья с обеспе-

чением производства кон-

курентоспособной про-

дукции и сокращения ма-

териальных и трудовых 

затрат на ее изготовление 

продуктов питания из растительного сы-

рья на автоматизированных технологиче-

ских линиях;  (22.033 Е/02.7 Зн.5, 9). 

Умения: организовывать внедрение про-

грессивных технологических процессов, 

видов оборудования и технологической 

оснастки, средств автоматизации и меха-

низации, управляющих программ, опти-

мальных режимов производства новых 

видов продуктов питания из растительно-

го сырья    (22.033 Е/02.7 У. 6) 

Навыки и/или трудовые действия:  внед-

рение прогрессивных технологических 

процессов, видов оборудования и техно-

логической оснастки, средств автомати-

зации и механизации, управляющих про-

грамм, оптимальных режимов производ-

ства новых видов продуктов питания из 

растительного сырья с обеспечением 

производства конкурентоспособной про-

дукции и сокращения материальных и 

трудовых затрат на ее изготовление; 

(22.033 Е/02.7 ТД.5) 

 

3. Место дисциплины в структуре образовательной программы  

Дисциплина Б1.О.08 «Инновационные способы переработки сырья растительного 

происхождения» является дисциплиной обязательной части образовательной программы. 

Изучение дисциплины осуществляется:  

 студентами очной формы обучения – в 1 семестре; 

 студентами заочной формы обучения – на 2 курсе; 
Для освоения дисциплины «Инновационные способы переработки сырья раститель-

ного происхождения» студенты используют знания, умения и навыки, сформированные в 

процессе изучения дисциплин бакалавриата «Технология бродильных производств и вино-

делие», «Технологическое оборудование», «Введение в технологию продуктов питания», 

«Процессы и аппараты пищевых производств», а также в процессе подготовки к вступи-

тельным испытаниям в магистратуру по направлению 19.04.02 Продукты питания из расти-

тельного сырья в соответствии с программой . 

Освоение дисциплины «Инновационные способы переработки сырья растительного 

происхождения» является необходимой основой для последующего изучения следующих 

дисциплин:  

- Проектирование и разработка напитков с повышенной пищевой ценностью и стой-

костью; 

- Оптимизация производственных процессов производства напитков; 

- Проектно-технологическая практика; 

- Научно-исследовательская работа; 

- Выполнение и защита выпускной квалификационной работы. 

 

4. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академиче-

ских часов, выделенных на контактную работу с обучающихся с преподавателем (по 

видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся   

Общая трудоемкость дисциплины «Инновационные способы переработки сырья 

растительного происхождения» в соответствии с рабочим учебным планом и ее распреде-

ление по видам работ представлены ниже. 

 Очная форма обучения 
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Семестр 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Контактная работа с преподавателем, 

час 
Самостоя-

тельная ра-

бота, час 

Кон-

троль, 

час 

Форма проме-

жуточной атте-

стации (форма 

контроля) 

лек-

ции 

практические 

занятия 

лаборатор-

ные занятия 

1 108/3 10 26 - 72 - Зачет  

в т.ч. часов:  
 в интерактивной форме 

2 4 - - - - 

практической подготов-
ки) 

4 10 - 28 - - 

 

Се-

местр 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Внеаудиторная контактная работа с преподавателем, час/чел 

Курсовая 

работа 

Курсовой 

проект 
Зачет 

Дифферен-

цированный 

зачет 

Консульта-

ции перед 

экзаменом 

Экзамен 

1 108/3 - - 0,12 - 2 0,25 

Заочная форма обучения 

Курс 
Трудоемкость 

час/з.е. 

Контактная работа с преподавате-

лем, час 

Самосто-

ятельная 

работа, 

час 

Кон-

троль, 

час 

Форма про-

межуточной 

аттестации 

(форма кон-

троля) 

лек-

ции 

практиче-

ские 

занятия 

лаборатор-

ные занятия 

   

2 108/3 4 6 - 94 4 
Зачет  

Контрольная  
работа 

в т.ч. часов:  
 в интерактивной форме 

2 2 - - - - 

практической подготовки  2 2 - 38 - - 

 

Курс 

Трудоем-

кость 

час/з.е. 

Внеаудиторная контактная работа с преподавателем, час/чел 

Кон-

троль-

ная 

работа  

Кур-

совая 

работа 

Курсовой 

проект 
Зачет 

Дифферен-

цированный 

зачет 

Консуль-

тации пе-

ред экза-

меном 

Экзамен 

2 108/3 0,2 - - 0,12 - - - 

 

5. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий  

                                                     Очная форма обучения 

 

№ 

п/п 

Темы (и/или раз-

делы) дисципли-

ны 

Количество часов 

(очная форма обучения) 

Ф
о
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м

ы
 т

е
к

у
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о
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н
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о
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о
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ц
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н

о
ч

н
о
е
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р
е
д
с
т
в

о
 п

р
о

в
е
р

к
и
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е
зу

л
ь
-

т
а

т
о

в
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о
с
т
и

ж
е
н

и
я

 и
н

д
и

к
а
т
о

р
о
в
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о

м
-

п
е
т
е
н

ц
и

й
*
*

 

К
о

д
ы
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о

р
м

и
р

у
е
м

ы
х
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о

м
п

ет
е
н

ц
и

й
 

в
с
е
г
о

  

л
е
к

ц
и

и
  

п
р

а
к

т
и

ч
е
с
к

и
е 

(с
е
м

и
н

а
р
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и
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за
н

я
т
и

я
 

л
а

б
о

р
а

т
о
р

н
ы

е
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а
н

я
т
и

я
 

с
а

м
о

с
т
о
я

т
е
л

ь
н

а
я
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а

б
о
т
а

 

 Раздел 1. Технологические свойства растительного сырья 
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1. 
Технологические 
свойства 
растительного сырья 

14 2 4 - 8 

аудиторное 
выполнение 

лабораторных 
заданий и оценка 
результатов их 

выполнения 

Собеседование, 
практико-

ориентированные 
задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-3.1; ПК-3.4 

2. 

Технология 
хранения 

растительного сырья 
и готовой 
продукции 

16 4 4 - 8 

аудиторное 
выполнение 

лабораторных 
заданий и оценка 
результатов их 

выполнения 

Собеседование, 
практико-

ориентированные 
задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

3. 

Технологические 
процессы 
перерабатывающих 
производств 

12 - 4 - 8 

аудиторное 

выполнение 
лабораторных 

заданий и оценка 
результатов их 

выполнения 

Собеседование, 

практико-
ориентированные 
задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 
ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

 

Контрольная точка 
№ 1по темам 1-3 

10 - 2 - 8 

Выполнение 
заданий по кон-

трольной работе 

Контрольная 
работа 1 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

 Раздел 2. Перспективные технологии переработки сырья растительного происхождения 

4. 

Перспективные 
технологии  
переработки сырья 
растительного 
происхождения 

16 2 4 - 10 

аудиторное 
выполнение 

лабораторных 

заданий и оценка 
результатов их 

выполнения 

Собеседование, 
практико-

ориентированные 

задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; 
ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

5. 

Современные 
аспекты развития и 
совершенствования 
переработки сырья 

растительного 
происхождения 

14 - 4 - 10 

аудиторное 
выполнение 

лабораторных 
заданий и оценка 

результатов их 
выполнения 

Собеседование, 
практико-

ориентированные 
задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

6. 

Информационные 

технологии в 
процессе иссле-
дования свойств 
сырья 

14 2 2 - 10 

аудиторное 
выполнение 

лабораторных 
заданий и оценка 
результатов их 

выполнения 

Собеседование, 
практико-

ориентированные 
задания, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-3.1; ПК-3.4 

 
Контрольная точка 
№ 2 по темам 4-6 

8 - 2 - 6 

Выполнение 
заданий по кон-
трольной работе 

Контрольная 
работа 2 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

 

Промежуточная 

аттестация 

4 - - - 4 

Зачет х ОПК-1.2; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 
ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; 

ПК-2.1; ПК-2.2; 
ПК-3.1; ПК-3.4 

 
Практическая под-
готовка 

42 4 10 - 28 
х х 

х 

 Итого 108 10 26 - 72 
х х 
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                                                    Заочная форма обучения 

 

№ 

п/п 

Темы (и/или раз-

делы) дисципли-

ны 

Количество часов 

(очная форма обучения) 
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о
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 Раздел 1. Технологические свойства растительного сырья 

1. 

Технологические 
свойства 
растительного 
сырья 

12 - - - 12 

аудиторное вы-
полнение лабора-
торных заданий и 
оценка результа-
тов их выполне-

ния 

Собеседова-
ние, 

практико-
ориентиро-

ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

2. 

Технология 
хранения 
растительного 

сырья и готовой 
продукции 

16 4  - 12 

аудиторное вы-

полнение лабора-
торных заданий и 
оценка результа-
тов их выполне-

ния 

Собеседова-

ние, 
практико-

ориентиро-
ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 
ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

3. 

Технологические 

процессы 
перерабатывающи
х производств 

14 - 2 - 12 

аудиторное вы-
полнение лабора-

торных заданий и 
оценка результа-
тов их выполне-

ния 

Собеседова-
ние, 

практико-
ориентиро-

ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

 Раздел 2. Перспективные технологии переработки сырья растительного происхождения 

4. 

Перспективные 
технологии  
переработки 

сырья 
растительного 
происхождения 

12 - - - 12 

аудиторное вы-
полнение лабора-
торных заданий и 

оценка результа-
тов их выполне-

ния 

Собеседова-
ние, 

практико-

ориентиро-
ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

5. 

Современные 
аспекты развития 
и 
совершенствовани

я переработки 
сырья 
растительного 
происхождения 

14 - 2 - 12 

аудиторное вы-
полнение лабора-
торных заданий и 
оценка результа-

тов их выполне-
ния 

Собеседова-
ние, 

практико-
ориентиро-

ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

6. 

Информацион-
ные технологии в 
процессе иссле-
дования свойств 
сырья 

11 - 1 - 10 

аудиторное вы-
полнение лабора-
торных заданий и 

оценка результа-
тов их выполне-

ния 

Собеседова-
ние, 

практико-

ориентиро-
ванные зада-
ния, реферат 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 
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Контрольная 
точка по темам 
1-6 

13 - 1 - 12 

Выполнение зада-
ний по контроль-

ной работе 

Контроль-
ная работа 

ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

 

Промежуточная 

аттестация 

12 - - - 12 Контроль-

ная работа 

х ОПК-1.2; ОПК-
2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-
3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

 4 - - - 4 

Зачет 

х 

ОПК-1.2; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 
ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; ПК-
2.1; ПК-2.2; ПК-

3.1; ПК-3.4 

 
Практическая 
подготовка 

42 2 2 - 38 
х х 

х 

 Итого 108  4 6 - 94 
х х 

х 

 

 

 
5.1. Лекционный курс с указанием видов интерактивной формы проведения за-

нятий* 

Тема лекции (и/или наименова-

ние раздел) 
(вид интерактивной формы про-

ведения занятий)/(практическая 

подготовка) 

Содержание темы 

(и/или раздела) 

Всего, 

часов / часов интерактив-

ных занятий/ практиче-

ская подготовка 

очная 

форма 

заоч-

ная 

форма 

очно-

заочная 

форма 

Раздел 1. Технологические свойства растительного сырья 

1. Технологические свойства рас-
тительного сырья   

Классификация и виды сырья растительного про-
исхождения, используемого в пищевой перераба-
тывающей промышленности. Свойства сырья 
растительного происхождения как объекта хране-
ния и переработки. 

2/-/- - - 

2. Технология хранения раститель-

ного сырья и готовой продукции 
(Лекция – беседа) (практическая 
подготовка) 

Биохимические изменения структуры раститель-

ного сырья при хранении.  Инновационные тех-
нологии хранения  сырья растительного проис-
хождения.  Режимы хранения сырья  растительно-
го происхождения. 

4/2/4 4/2/2 - 

Раздел 2. Перспективные технологии переработки сырья растительного происхождения 

4. Перспективные технологии  
переработки сырья растительного 
происхождения (практическая 

подготовка)  
 

Основные способы переработки сырья раститель-
ного происхождения .Преимущества и недостатки 
отдельных инновационных способов переработки 
сырья растительного происхождения. 

2/-/- 
 

- - 

6. Информационные технологии в 
процессе исследования свойств 
сырья   

 Использование современных интенсивных тех-
нологий при исследовании свойств сырья. 
Современные средства автоматизации технологи-
ческих процессов производства спирта, пива, со-
лода, ликероводочных изделий, вина, безалко-
гольных напитков, кваса. Современные средства 

энергосбережения технологических процессов 
производства спирта, пива, солода, ликероводоч-
ных изделий, вина, безалкогольных напитков, 
кваса. 

2/-/- - - 

Итого  10/2/4 4/2/2 - 
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5.2. Семинарские (практические, лабораторные) занятия с указанием видов про-

ведения занятий в интерактивной форме* 

Наименование 

раздела 

дисциплины 

Формы проведения и темы занятий 
(вид интерактивной формы проведе-

ния занятий)/(практическая подготов-

ка) 

Всего часов / часов интерактивных занятий/ практиче-

ская подготовка 

очная 

форма 

заочная 

форма 

очно-заочная 

форма 

прак лаб прак лаб прак лаб 

Раздел 

1.Технологичес
кие свойства 

растительного 
сырья. 

Практическое занятие. Изучение дей-
ствующих стандартов на методы оценки 
качества сырья растительного происхож-

дения. 

4/-/4 - -  - - 

Практическое занятие. Подбор  методики 
определения стойкости продуктов 
переработки сырья растительного 
происхождения  при хранении. ( 
творческое задание ) (практическая 
подготовка)  

4/2/4 - -  - - 

Практическое занятие: Изучение 

рецептур композитных  смесей сырья 
растительного происхождения 
(практическая подготовка)  

4/-/4 - 2/-/2  - - 

Контрольная работа №1 2/-/- - - - - - 

Раздел 2. Пер-
спективные 

технологии 
переработки   
сырья расти-
тельного про-
исхождения 

Практическое занятие.  Подбор  нового и 
модернизированного оборудования для 

переработки сырья с учетом инноваци-
онных режимов и способов  

4/-/- - - -   

Практическое занятие.  Изучение  
современных технологий переработки 
продуктов растительного сырья 
(Бинарное занятие ) 

4/2/- - 2/2/- - - - 

Практическая работа. 
Модернизированная машинно-

аппаратурная схема производства 
безалкогольных  напитков  
(практическая подготовка) 

2/-/2 - 1/-/- - - - 

Контрольная работа №2 
2/-/- - - - - - 

Контрольная работа по всем темам 
дисциплины 

- - 1/-/- - - - 

 Итого 26/4/10 - 6/2/2 - - - 

*Интерактивные формы проведения занятий, предусмотренные рабочей программой 

дисциплины проводятся в соответствии с Положением об интерактивных формах обучения 

в ФГБОУ ВО Ставропольский ГАУ 

5.3. Курсовой проект (работа) учебным планом предусмотрен (не предусмотрен)    

 

5.4. Самостоятельная работа обучающегося 

Виды самостоятельной работы 

Очная 

форма,  

часов 

Заочная фор-

ма,  

часов 

Очно-заочная 

форма, часов 

к
 т

е
к

у
щ

е
м

у
  

к
о

н
т
р
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л

ю
 

к
 п

р
о

м
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т
о

ч
н

о
й
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т
а

ц
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и
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к
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е
м

у
  

к
о

н
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р
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к
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о

м
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у
-

т
о

ч
н

о
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а
т
т
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с
т
а

ц
и

и
 

к
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е
к

у
щ

е
м

у
  

к
о

н
т
р

о
л

ю
 

к
 п

р
о

м
е
ж

у
-

т
о

ч
н

о
й

 

а
т
т
е
с
т
а

ц
и

и
 

Подготовка к собеседованиям 14 - 20 - - - 

Подготовка к выполнению практико-ориентированных 
заданий 

30 
- 35 - 

- - 

Подготовка рефератов 10 - 15 - - - 

Подготовка к контрольным точкам в виде  

контрольных работ 
14 

- - - 
- - 
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Подготовка контрольной работы - - - - - - 
Подготовка к контрольной точке в виде  
тестирования  

- 
- 12 - 

  

Подготовка контрольной работы - -  12   

Подготовка к зачету - 4 - 4   

ИТОГО 68 4 82 16 - - 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 

     Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающегося по 

дисциплине «Инновационные способы переработки сырья растительного происхождения» 

размещено в электронной информационно-образовательной среде Университета и доступно 

для обучающегося через его личный кабинет на сайте Университета. Учебно-методическое 

обеспечение включает: 

1. Рабочую программу дисциплины «Инновационные способы переработки сырья рас-

тительного происхождения»  

2. Методические рекомендации по освоению дисциплины «Инновационные способы 

переработки сырья растительного происхождения»  

3. Методические рекомендации для организации самостоятельной работы обучающе-

гося по дисциплине «Инновационные способы переработки сырья растительного 

происхождения»  

4. Методические рекомендации по выполнению реферата 

5. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы студентами 

заочной формы обучения. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изу-

чить представленные темы по рекомендуемым источникам информации: 

№  

п/п 

 

Темы для 

самостоятельного 

изучения 

Рекомендуемые источники информации 

(№ источника) 

основная 

(из п.8 

РПД) 

дополнительная 

(из п.8 РПД) 

интернет-ресурсы 

(из п.9 РПД) 

1 

Технологические 

свойства расти-

тельного сырья 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 

2 

Технология хране-

ния растительного 

сырья и готовой 

продукции 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 

3 

Технологические 

процессы перера-

батывающих про-

изводств 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 

4 

Перспективные 

технологии  пере-

работки сырья рас-

тительного проис-

хождения 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 

5 

Современные ас-

пекты развития и 

совершенствования 

переработки сырья 

растительного 

происхождения 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 
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6 

Информационные 

технологии в про-

цессе исследования 

свойств сырья 

1,2,3,4,5 
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16,17,18,19 
1,2,3 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучаю-

щихся по дисциплине «Инновационные способы переработки сырья растительного проис-

хождения» 

7.1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

                                                          Очная форма обучения 

Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы програм-

мы (практики, ГИА), участвую-

щие в формировании компетен-

ции 

Семестр 

1 2 3 4 

ОПК-1.2 Осуществляет стратегиче-

ское планирование развития произ-

водства алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологиче-

ских линиях в организации в соот-

ветствии с государственной полити-

кой Российской Федерации в области 

здорового питания населения на ос-

нове проведенных научных исследо-

ваний 

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ОПК-2.1 Проводит рассмотрение ра-

ционализаторских предложений по 

совершенствованию технологии про-

изводства алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков 

для подготовки заключений о целе-

сообразности их использования 

Научные основы повышения эф-

фективности производства пище-

вых продуктов из растительного 

сырья 

 +   

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
  +  

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ОПК-2.2  Выявляет факторы влияния 

новых технологий, новых видов сы-

рья и технологического оборудова-

ния на конкурентоспособность и по-

требительские качества алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков 

Научные основы повышения эф-

фективности производства пище-

вых продуктов из растительного 

сырья 

 +   

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
  +  

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-     
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы програм-

мы (практики, ГИА), участвую-

щие в формировании компетен-

ции 

Семестр 

1 2 3 4 

ка + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ОПК-3.1 Проводит координацию те-

кущей производственной деятельно-

сти в организации, включая разра-

ботку программ совершенствования 

организации труда, внедрения новой 

техники, организационно-

технических мероприятий по свое-

временному освоению производ-

ственных мощностей, совершенство-

ванию технологии и контролю их 

выполнения, в соответствии со стра-

тегическим планом развития произ-

водства новых алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных 

технологических линиях 

Менеджмент   +  

Психология саморазвития личности  +   

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ОПК-3.2 Организует работы по про-

мышленной безопасности, профилак-

тике производственного травматиз-

ма, профессиональных заболеваний, 

предотвращению экологических 

нарушений и соблюдению экологи-

ческой чистоты технологических 

процессов производства новых алко-

гольных, слабоалкогольных и безал-

когольных напитков на автоматизи-

рованных технологических линиях 

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
  +  

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ОПК-4.1 Научно обосновывает раз-

работку и создает новые виды алко-

гольных, слабоалкогольных и безал-

когольных напитков с заданными 

свойствами с использованием совре-

менных методов моделирования 

Научные основы повышения эф-

фективности производства пище-

вых продуктов из растительного 

сырья 

 +   

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ПК-2.1  Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиен-

тов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих техно-

логические функции, для придания 

пищевым продуктам определенных 

свойств, сохранения их качества и 

Методология науки о пище +    

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
  +  

Проектирование и разработка 

напитков с повышенной пищевой 
  +  
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы програм-

мы (практики, ГИА), участвую-

щие в формировании компетен-

ции 

Семестр 

1 2 3 4 

выработки готовых изделий с задан-

ным функциональным составом и 

свойствами 

ценностью и стойкостью 

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+    

Биохимические и физико-

химические основы совершенство-

вания технологии напитков 

  +  

Биоконверсия растительного сырья +    

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

 +   

Химия вкуса, цвета и аромата +    

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Преддипломная практика    + 

Подготовка к сдаче и сдача госу-

дарственного экзамена 
   + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

Биохимия и товароведение пи-

щевкусовых товаров 
 +   

ПК-2.2   Разрабатывает новые техно-

логические решения, технологии 

производства и новые виды алко-

гольных, слабоалкогольных и безал-

когольных напитков 

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Биологизация и экологизация про-

дуктов питания из растительного 

сырья 

 +   

Проектирование и разработка 

напитков с повышенной пищевой 

ценностью и стойкостью 

  +  

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+    

Биохимические и физико-

химические основы совершенство-

вания технологии напитков 

  +  

Биоконверсия растительного сырья +    

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

 +   

Оптимизация производственных 

процессов производства напитков 
 +   

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Преддипломная практика    + 

Подготовка к сдаче и сдача госу-

дарственного экзамена 
   + 
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы програм-

мы (практики, ГИА), участвую-

щие в формировании компетен-

ции 

Семестр 

1 2 3 4 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

Патентоведение продуктов питания 

из растительного сырья 
+    

ПК-3.1 Осуществляет организацию 

проведения пусконаладочных и экс-

периментальных работ по освоению 

новых технологических процессов и 

внедрению в производство новых ви-

дов продуктов питания из раститель-

ного сырья 

Методы и технологии научных ис-

следований в производстве продук-

тов питания из растительного сырья 

+    

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Проектирование и разработка 

напитков с повышенной пищевой 

ценностью и стойкостью 

  +  

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+    

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

 +   

Оптимизация производственных 

процессов производства напитков 
 +   

Современное технологическое обо-

рудование 
+    

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Преддипломная практика    + 

Подготовка к сдаче и сдача госу-

дарственного экзамена 
   + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

ПК-3.4 Осуществляет внедрение про-

грессивных технологических процес-

сов, видов оборудования и техноло-

гической оснастки, средств автомати-

зации и механизации, управляющих 

программ, оптимальных режимов 

производства новых видов продуктов 

питания из растительного сырья с 

обеспечением производства конку-

рентоспособной продукции и сокра-

щения материальных и трудовых за-

трат на ее 

изготовление 

Инновационные способы перера-

ботки сырья растительного проис-

хождения 

+    

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
  +  

Биологизация и экологизация про-

дуктов питания из растительного 

сырья 

 +   

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+    

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

 +   

Оптимизация производственных 

процессов производства напитков 
 +   

Современное технологическое обо-

рудование 
+    
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы програм-

мы (практики, ГИА), участвую-

щие в формировании компетен-

ции 

Семестр 

1 2 3 4 

Современные принципы разработки 

аппаратурного оформления техно-

логических процессов 

+    

Разработка технологических реше-

ний при проектировании или рекон-

струкции промышленных предпри-

ятий 

  +  

Основы промышленного строитель-

ства 
  +  

Научно-исследовательская работа    + 

Проектно-технологическая практи-

ка 
 +   

Преддипломная практика    + 

Подготовка к сдаче и сдача госу-

дарственного экзамена 
   + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   + 

 

                                                          Заочная форма обучения 

Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

                   

Курс 

1 2 3 

ОПК-1.2 Осуществляет стратегическое 

планирование развития производства 

алкогольных, слабоалкогольных и без-

алкогольных напитков на автоматизи-

рованных технологических линиях в 

организации в соответствии с государ-

ственной политикой Российской Фе-

дерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных 

научных исследований 

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 

+

+

+

+

+

+ 

+

+ 

 

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ОПК-2.1 Проводит рассмотрение ра-

ционализаторских предложений по 

совершенствованию технологии про-

изводства алкогольных, слабоалко-

гольных и безалкогольных напитков 

для подготовки заключений о целесо-

образности их использования 

Научные основы повышения эффек-

тивности производства пищевых 

продуктов из растительного сырья 

 +  

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
 +  

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ОПК-2.2  Выявляет факторы влияния 

новых технологий, новых видов сырья 

и технологического оборудования на 

Научные основы повышения эффек-

тивности производства пищевых 

продуктов из растительного сырья 

 +  
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

                   

Курс 

1 2 3 

конкурентоспособность и потреби-

тельские качества алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных 

напитков 

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
 +  

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ОПК-3.1 Проводит координацию те-

кущей производственной деятельности 

в организации, включая разработку 

программ совершенствования органи-

зации труда, внедрения новой техники, 

организационно-технических меро-

приятий по своевременному освоению 

производственных мощностей, совер-

шенствованию технологии и контролю 

их выполнения, в соответствии со 

стратегическим планом развития про-

изводства новых алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных тех-

нологических линиях 

Менеджмент +   

Психология саморазвития личности +   

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ОПК-3.2 Организует работы по про-

мышленной безопасности, профилак-

тике производственного травматизма, 

профессиональных заболеваний, 

предотвращению экологических 

нарушений и соблюдению экологиче-

ской чистоты технологических про-

цессов производства новых алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалкоголь-

ных напитков на автоматизированных 

технологических линиях 

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
 +  

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ОПК-4.1 Научно обосновывает разра-

ботку и создает новые виды алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалкоголь-

ных напитков с заданными свойствами 

с использованием современных мето-

дов моделирования 

Научные основы повышения эффек-

тивности производства пищевых 

продуктов из растительного сырья 

 +  

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
   

ПК-2.1  Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиен-

тов, технологических добавок и улуч-

Методология науки о пище +   

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

                   

Курс 

1 2 3 

шителей, выполняющих технологиче-

ские функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, со-

хранения их качества и выработки го-

товых изделий с заданным функцио-

нальным составом и свойствами 

Управление качеством продукции 

растительного происхождения 
 +  

Проектирование и разработка напит-

ков с повышенной пищевой ценно-

стью и стойкостью 

 +  

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+ +  

Биохимические и физико-химические 

основы совершенствования техноло-

гии напитков 

 +  

Биоконверсия растительного сырья +   

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

+ +  

Химия вкуса, цвета и аромата +   

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Преддипломная практика  +  

Подготовка к сдаче и сдача государ-

ственного экзамена 
  + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

Биохимия и товароведение пищевку-

совых товаров 
+   

ПК-2.2   Разрабатывает новые техно-

логические решения, технологии про-

изводства и новые виды алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков 

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Биологизация и экологизация про-

дуктов питания из растительного сы-

рья 

+   

Проектирование и разработка напит-

ков с повышенной пищевой ценно-

стью и стойкостью 

 +  

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+ +  

Биохимические и физико-химические 

основы совершенствования техноло-

гии напитков 

 +  

Биоконверсия растительного сырья +   

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

+ +  

Оптимизация производственных 

процессов производства напитков 
+   

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Преддипломная практика   + 

Подготовка к сдаче и сдача государ-   + 
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

                   

Курс 

1 2 3 

ственного экзамена 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

Патентоведение продуктов питания 

из растительного сырья 
 +  

ПК-3.1 Осуществляет организацию 

проведения пусконаладочных и экспе-

риментальных работ по освоению но-

вых технологических процессов и 

внедрению в производство новых ви-

дов продуктов питания из раститель-

ного сырья 

Методы и технологии научных ис-

следований в производстве продук-

тов питания из растительного сырья 

+   

Инновационные способы переработ-

ки сырья растительного происхожде-

ния 

 +  

Проектирование и разработка напит-

ков с повышенной пищевой ценно-

стью и стойкостью 

 +  

Современные технологии алкоголь-

ных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков 

+ +  

Современные методы исследований 

сырья и продуктов растительного 

происхождения 

+ +  

Оптимизация производственных 

процессов производства напитков 
+   

Современное технологическое обо-

рудование 
+   

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Преддипломная практика   + 

Подготовка к сдаче и сдача государ-

ственного экзамена 
  + 

Выполнение и защита выпускной 

квалификационной работы 
  + 

ПК-3.4 Осуществляет внедрение про-

грессивных технологических процес-

сов, видов оборудования и технологи-

ческой оснастки, средств автоматиза-

ции и механизации, управляющих 

программ, оптимальных режимов про-

изводства новых видов продуктов пи-

тания из растительного сырья с обес-

печением производства конкуренто-

способной продукции и сокращения 

материальных и трудовых затрат на ее  

изготовление 

Инновационные способы переработки 

сырья растительного происхождения 
 +  

Управление качеством продукции расти-

тельного происхождения 
 +  

Биологизация и экологизация продуктов 

питания из растительного сырья 
+   

Современные технологии алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков 

+ +  

Современные методы исследований сы-

рья и продуктов растительного проис-

хождения 

+ +  

Оптимизация производственных процес-

сов производства напитков 
+   

Современное технологическое оборудо-

вание 
+   

Современные принципы разработки ап-

паратурного оформления технологиче-

ских процессов 

+   

Разработка технологических решений 

при проектировании или реконструкции 
 +  
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Компетенция 

(код и содержание) 

Дисциплины/элементы программы 

(практики, ГИА), участвующие в 

формировании компетенции 

                   

Курс 

1 2 3 

промышленных предприятий 

Основы промышленного строительства  +  

Научно-исследовательская работа  +  

Проектно-технологическая практика +   

Преддипломная практика   + 

Подготовка к сдаче и сдача государ-

ственного экзамена 
  + 

Выполнение и защита выпускной квали-

фикационной работы 
  + 

 

7.2 Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения компетенций формируе-

мых дисциплиной «Инновационные способы переработки сырья растительного про-

исхождения» 

Оценка знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих эта-

пы формирования компетенций по дисциплине «Инновационные способы переработки сырья 

растительного происхождения» проводится в форме текущего контроля и промежуточной ат-

тестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня усвое-

ния обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного выявления 

преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых мер по её 

корректировке, а также для совершенствования методики обучения, организации учебной ра-

боты и оказания индивидуальной помощи обучающемуся. 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Инновационные способы переработки сы-

рья растительного происхождения» проводится в виде зачета. 

За знания, умения и навыки, приобретенные студентами в период их обучения, вы-

ставляются оценки «ЗАЧТЕНО», «НЕ ЗАЧТЕНО». 

Для оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности в университете 

применяется балльно-рейтинговая система оценки качества освоения образовательной про-

граммы. Оценка проводится при проведении текущего контроля успеваемости и промежу-

точных аттестаций обучающихся. Рейтинговая оценка знаний является интегрированным 

показателем качества теоретических и практических знаний и навыков студентов по дис-

циплине. 

Состав балльно-рейтинговой оценки студентов очной формы обучения 

Для студентов очной формы обучения знания по осваиваемым компетенциям фор-

мируются на лекционных и лабораторных занятиях, а также в процессе самостоятель-

ной подготовки. 

Результат текущего контроля для обучающихся очной формы обучения складывает-

ся из оценки результатов обучения по всем разделам дисциплины и включает посещение 

лекций (мах 10 баллов), оценку результативности работы на практических и семинарских 

занятиях: а)  устный ответ, доклад, подготовка эссе, решение практических заданий рабо-

чей тетради (мах 8 баллов); б)  активное участие в занятиях, проводимых в интерактивной 

форме (мах 7 баллов), оценку трех контрольных точек (мах 60 баллов), поощрительные 

баллы (мах 15 баллов). 

В соответствии с балльно-рейтинговой системой оценки, принятой в Университете 

студентам начисляются баллы по следующим видам работ: 

№
 к

о
н

т
-

р
о
л

ь
н

о
й

 

т
о
ч

к
и

 

Оценочное средство результатов индикаторов достижения 

компетенций*** 

Максимальное 

количество 

баллов  

1.  Контрольная точка №1 по темам 1 - 3 30 
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2.  Контрольная точка №2 по темам 4 - 6 30 

Сумма баллов по итогам текущего и промежуточного контроля 60 

Активность на лекционных занятиях 10 

Результативность работы на практических, семинарских и лаборатор-

ных занятиях 

15 

Поощрительные баллы (написание статьи,   реферата, сопровожлаемого 

презентацией) 

15 

Итого 100 

*** Оценочное средство результатов индикаторов достижения компетенций – совпадает с 

теми, что даны в п. 5.1. 

Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций 

 

Критерии оценки посещения и работы на лекционных занятиях (мах 10 баллов) 

10 баллов – студент посетил все лекции, активно работал на них в полном соответ-

ствии с требованиями преподавателя. 

-1 балл – за каждый пропуск лекций или замечание преподавателя по поводу отсут-

ствия активного участия обучающегося в восприятии и обсуждении рассматриваемых во-

просов. 

 

Критерии оценки работы студента на практических занятиях (мах 15 баллов) 

Результативность работы на практических занятиях оценивается преподавателем по 

результатам собеседований, активности участия в занятиях, проводимых в интерактивной 

форме, и качеству выполнения письменных заданий (тестирование, технологический дик-

тант) по дисциплине. 
Собеседование, тестирование, технологический диктант (оценка знаний – мах 6 

баллов) 

Критерии оценки собеседования: 

2 балла – за оцененные на «отлично» ответы на поставленные преподавателем во-

просы по всем темам дисциплины;  

1,5 балла – за оцененные на «хорошо» ответы на поставленные преподавателем во-

просы по всем темам дисциплины;  

1 балл – за оцененные на «удовлетворительно» ответы на поставленные преподава-

телем вопросы по всем темам дисциплины; 

0 баллов – за оцененные на «неудовлетворительно» ответы на поставленные препо-

давателем вопросы по всем темам дисциплины. 

Критерии оценки решения тестовых заданий: 

2 балла – за наличие 80% правильных ответов на тестовые задания;  

1,5 балла – за наличие 70% правильных ответов на тестовые задания;  

1 балл – за наличие 50% правильных ответов на тестовые задания; 

0,5 балла – за наличие 40% правильных ответов на тестовые задания; 

0 баллов – за наличие 30% правильных ответов на тестовые задания. 

Критерии оценки написания технологического диктанта: 

2 балла – за написанный без ошибок технологический диктант;  

1,5 балла – за написанный с 1 ошибкой технологический диктант;  

1 балл – за написанный с 2 ошибками технологический диктант; 

0,5 балла – за написанный с 3 ошибками технологический диктант; 

0 баллов – за написанный с 4 ошибками технологический диктант. 
Выполнение творческих заданий на практических занятиях, проводимых в ин-

терактивных формах (оценка навыков – мах 4  балла) 

Для студентов очной формы обучения предусмотрено выполнение двух творческих 

заданий. 

Критерии оценки выполнения 1 творческого задания: 
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2 балла. При выполнении задания нет ошибок. Задание выполнено рациональным 

способом. Сделаны правильные выводы.  

1,5 балла. При выполнении задания нет ошибок. Задание выполнено нерациональ-

ным способом. Сделаны правильные выводы.  

1 балл. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие выводы.  

0 баллов. Задание не выполнено 
Выполнение практико-ориентированных заданий (оценка навыков – мах 5 баллов) 

5 баллов – за выполненные рациональным способом и без ошибок практико-

ориентированные задания по всем темам дисциплины;  

4 балла – за выполненные нерациональным способом и без ошибок практико-

ориентированные задания по всем темам дисциплины; 

3 балла – за выполненные нерациональным способом с незначительными ошибками 

практико-ориентированные задания по всем темам дисциплины; 

2 балла – за выполненные нерациональным способом и с существенными ошибками 

практико-ориентированные задания по всем темам дисциплины. 

Рейтинговая оценка знаний при проведении текущего контроля успеваемости на 

контрольных точках позволяет обучающемуся набрать до 60 баллов. Знания, умения и 

навыки по формируемым компетенциям оцениваются по результатам выполнения письмен-

ной контрольной работы (контрольная точка), которая включает теоретический вопрос 

(оценка знаний) и практико-ориентированные задания (оценка умений и навыков). 
Критерии оценки ответа на теоретический вопрос (знания): 

5 баллов – при полном знании и понимании содержания раздела, отсутствии оши-

бок, неточностей, демонстрации студентом системных знаний и глубокого понимания за-

кономерностей; при проявлении студентом умения самостоятельно и творчески мыслить; 

4 балла – при полном содержательном ответе, отсутствии ошибок в изложении ма-

териала и при наличии не более четырех неточностей;  

3 балла – показано понимание, но неполное знание вопроса, недостаточное умение 

формулировать свои знания по данному разделу; 

2 балла – при несоответствии ответа, либо при  представлении только плана ответа; 

1 балл – при полном несоответствии всем критериям;  

0 баллов – при полном отсутствии текста (ответа), имеющего отношение к вопросу. 

Практико-ориентированные задания – задания направленные на использование 

приобретенных знаний и умений в практической деятельности. 
а) репродуктивного уровня (умения), позволяющие оценивать и диагностировать 

способность обучаемого применять имеющиеся знания при решении профессиональных 

задач; 

Критерии оценки 

4 балла. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

3 балла. Задание выполнено в целом верно, но допущены незначительные ошибки, 

не искажающие выводы. 

2 балла. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие выводы. 

0 баллов. Задание не выполнено. 
б) реконструктивного уровня (умения, навыки), позволяющие оценивать умения 

синтезировать, анализировать, обобщать фактический и теоретический материал с форму-

лированием конкретных выводов, установлением причинно-следственных связей; 

Критерии оценки 

6 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

4-5 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, зада-

ние выполнено рациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

2-3 балла. При выполнении задания возникли затруднения, получен верный ответ. 

Сделаны неправильные выводы.  
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1 балл. Задание выполнено, но допущены незначительные ошибки, искажающие 

выводы. 

0 баллов. Задание не выполнено. 
в) творческого уровня (навыки), позволяющие оценивать способность обучающего-

ся интегрировать знания различных областей при решении профессиональных задач, аргу-

ментировать собственную точку зрения. 

Критерии оценки 

15 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

12 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

10 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

7 баллов. При выполнении задания допущены незначительные ошибки, получен 

верный ответ, задание выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные вы-

воды.  

5 баллов. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие выводы.  

0 баллов. Задание не выполнено. 

Если за письменные ответы на контрольной точке обучающийся не получил удовле-

творяющее его количество баллов, то он может получить поощрительные баллы за подго-

товку реферата, сопровождаемого презентацией (не более 15 баллов). 

Реферат – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой крат-

кое изложение в письменном виде полученных результатов теоретического анализа опре-

деленной научной (учебно-исследовательской) темы, где автор раскрывает суть исследуе-

мой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды на нее. 

Критерии оценки реферата, сопровождаемого презентацией 

15 баллов. Выступление демонстрирует умение правильно использовать в устной 

речи специальные термины и понятия, показатели; синтезировать, анализировать, обобщать 

представленный материал, устанавливать причинно-следственные связи, формулировать 

правильные выводы; аргументировать собственную точку зрения, активно использовать 

самостоятельно подготовленную презентацию.  

10 баллов. В выступлении отсутствует обобщение представленного материала, 

установлены не все причинно-следственные связи. 

3 балла. В выступлении отсутствует обобщение представленного материала, уста-

новлены не все причинно-следственные связи; обучающийся не всегда правильно исполь-

зует в устной речи специальные термины и понятия, показатели; допущены ошибки в само-

стоятельно подготовленной презентации.  

2 балла. Выступление демонстрирует умение правильно использовать специальные 

термины и понятия, показатели изучаемой дисциплины, но не содержит элементов само-

стоятельной проработки используемого материала.  

Состав балльно-рейтинговой оценки студентов заочной формы обучения 

Для студентов заочной формы обучения знания по осваиваемым компетенциям 

формируются на лекционных и лабораторных занятиях, а также в процессе самостоя-

тельной подготовки. 

Результат текущего контроля для студентов заочной формы обучения складывается 

из оценки результатов обучения по всем разделам дисциплины и включает контрольную 

работу (мах 30 баллов), выполненную студентом в рамках самостоятельной подготовки к 

промежуточной аттестации, контрольную точку в виде контрольной работы (аудиторной) 

по всем разделам дисциплины (мах 30 баллов), посещение лекций (мах 10 баллов), ре-

зультативность работы на практических занятиях (мах 15 баллов), поощрительные баллы 

за подготовку реферата, сопровождаемого презентацией (мах 15 баллов). 

В соответствии с балльно-рейтинговой системой оценки, принятой в Университете 

студентам начисляются баллы по следующим видам работ:  

Состав балльно-рейтинговой оценки для студентов заочной формы обучения 
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Оценочное средство результатов индикаторов достижения 

компетенций*** 

Максимальное 

количество 

баллов  

1.  Контрольная точка  по темам дисциплины 1-6 30 

2.  Контрольная работа 30 

Сумма баллов по итогам текущего и промежуточного контроля 60 

Активность на лекционных занятиях 10 

Результативность работы на практических, семинарских и лабораторных 

занятиях 

15 

Поощрительные баллы (написание статьи,   реферата, сопровожлаемого 

презентацией) 

15 

Итого 100 

*** Оценочное средство результатов достижения компетенций – совпадает с теми, что да-

ны в п. 5.1. 

 

Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций 

Критерии оценки посещения и работы на лекционных занятиях (мах 10 баллов) 

10 баллов – студент посетил все лекции, активно работал на них в полном соответ-

ствии с требованиями преподавателя. 

-1 балл – за каждый пропуск лекций или замечание преподавателя по поводу отсут-

ствия активного участия обучающегося в восприятии и обсуждении рассматриваемых во-

просов. 

Критерии оценки работы студента на практических занятиях (мах 15 баллов) 

Результативность работы на практических занятиях оценивается преподавателем по 

результатам собеседований, активности участия в занятиях, проводимых в интерактивной 

форме, и качеству выполнения письменных заданий по дисциплине. 
Собеседование, тестирование, технологический диктант (оценка знаний – мах 6 

баллов) 

Критерии оценки собеседования: 

2 балла – за оцененные на «отлично» ответы на поставленные преподавателем во-

просы по всем темам дисциплины;  

1,5 балла – за оцененные на «хорошо» ответы на поставленные преподавателем во-

просы по всем темам дисциплины;  

1 балл – за оцененные на «удовлетворительно» ответы на поставленные преподава-

телем вопросы по всем темам дисциплины; 

0 баллов – за оцененные на «неудовлетворительно» ответы на поставленные препо-

давателем вопросы по всем темам дисциплины. 

Критерии оценки решения тестовых заданий: 

2 балла – за наличие 80% правильных ответов на тестовые задания;  

1,5 балла – за наличие 70% правильных ответов на тестовые задания;  

1 балл – за наличие 50% правильных ответов на тестовые задания; 

0,5 балла – за наличие 40% правильных ответов на тестовые задания; 

0 баллов – за наличие 30% правильных ответов на тестовые задания. 

Критерии оценки написания технологического диктанта: 

2 балла – за написанный без ошибок технологический диктант;  

1,5 балла – за написанный с 1 ошибкой технологический диктант;  

1 балл – за написанный с 2 ошибками технологический диктант; 

0,5 балла – за написанный с 3 ошибками технологический диктант; 

0 баллов – за написанный с 4 ошибками технологический диктант. 
Выполнение творческих заданий на практических занятиях, проводимых в ин-

терактивных формах (оценка навыков – мах 4  балла) 

Для студентов заочной формы обучения предусмотрено выполнение одного  творче-

ского задания. 
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Критерии оценки выполнения 1 творческого задания: 

4 балла. При выполнении задания нет ошибок. Задание выполнено рациональным 

способом. Сделаны правильные выводы.  

3 балла. При выполнении задания нет ошибок. Задание выполнено нерациональным 

способом. Сделаны правильные выводы.  

2 балла. При выполнении задания допущены незначительные ошибки, Задание вы-

полнено нерациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

1 балл. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие выводы.  

0 баллов. Задание не выполнено 
Выполнение практико-ориентированных заданий (оценка навыков – мах 5 баллов) 

5 баллов – за выполненные рациональным способом и без ошибок практико-

ориентированные задания по всем темам дисциплины;  

4 балла – за выполненные нерациональным способом и без ошибок практико-

ориентированные задания по всем темам дисциплины; 

3 балла – за выполненные нерациональным способом с незначительными ошибками 

практико-ориентированные задания по всем темам дисциплины; 

2 балла – за выполненные нерациональным способом и с существенными ошибками 

практико-ориентированные задания по всем темам дисциплины. 

Контрольная точка в виде контрольной работы (аудиторной) по всем разделам дис-

циплины включает теоретический вопрос (оценка знаний – мах 5 баллов) и практико-

ориентированные задания (оценка умений и навыков – мах 25 баллов). 
Критерии оценки ответа на теоретический вопрос (знания): 

5 баллов – при полном знании и понимании содержания раздела, отсутствии оши-

бок, неточностей, демонстрации студентом системных знаний и глубокого понимания за-

кономерностей; при проявлении студентом умения самостоятельно и творчески мыслить; 

4 балла – при полном содержательном ответе, отсутствии ошибок в изложении ма-

териала и при наличии не более четырех неточностей;  

3 балла – показано понимание, но неполное знание вопроса, недостаточное умение 

формулировать свои знания по данному разделу; 

2 балла – при несоответствии ответа, либо при  представлении только плана ответа; 

1 балл – при полном несоответствии всем критериям;  

0 баллов – при полном отсутствии текста (ответа), имеющего отношение к вопросу. 

Практико-ориентированные задания – задания направленные на использование 

приобретенных знаний и умений в практической деятельности. 
а) реконструктивного уровня (умения), позволяющие оценивать умения синтези-

ровать, анализировать, обобщать фактический и теоретический материал с формулирова-

нием конкретных выводов, установлением причинно-следственных связей; 

Критерии оценки 

10 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, зада-

ние выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

7 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

5 баллов. При выполнении задания возникли затруднения, получен верный ответ. 

Сделаны неправильные выводы.  

3 балла. Задание выполнено, но допущены незначительные ошибки, искажающие 

выводы. 

0 баллов. Задание не выполнено. 
б) творческого уровня (навыки), позволяющие оценивать способность обучающего-

ся интегрировать знания различных областей при решении профессиональных задач, аргу-

ментировать собственную точку зрения. 

Критерии оценки 

15 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  
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12 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

10 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

7 баллов. При выполнении задания допущены незначительные ошибки, получен 

верный ответ, задание выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные вы-

воды.  

5 баллов. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие  выводы.  

0 баллов. Задание не выполнено. 

Контрольная работа, выполненная в рамках самостоятельной подготовки к промежу-

точной аттестации, включает два теоретических вопроса (оценка знаний – мах 5 баллов) и 

практико-ориентированные задания (оценка умений и навыков – мах 25 баллов). 
Критерии оценки ответа на 1 теоретический вопрос (знания): 

2,5 балла – при полном знании и понимании содержания раздела, отсутствии оши-

бок, неточностей, демонстрации студентом системных знаний и глубокого понимания за-

кономерностей; при проявлении студентом умения самостоятельно и творчески мыслить; 

2 балла – при полном содержательном ответе, отсутствии ошибок в изложении ма-

териала и при наличии не более четырех неточностей;  

1,5 балла – показано понимание, но неполное знание вопроса, недостаточное умение 

формулировать свои знания по данному разделу; 

1 балл – при несоответствии ответа, либо при  представлении только плана ответа; 

0,5 балла – при полном несоответствии всем критериям;  

0 баллов – при полном отсутствии текста (ответа), имеющего отношение к вопросу. 

Практико-ориентированные задания – задания направленные на использование 

приобретенных знаний и умений в практической деятельности. 
б) реконструктивного уровня (умения), позволяющие оценивать умения синтези-

ровать, анализировать, обобщать фактический и теоретический материал с формулирова-

нием конкретных выводов, установлением причинно-следственных связей; 

Критерии оценки 

10 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, зада-

ние выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

7 баллов. При выполнении задания нет затруднений, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

5 баллов. При выполнении задания возникли затруднения, получен верный ответ. 

Сделаны неправильные выводы.  

3 балла. Задание выполнено, но допущены незначительные ошибки, искажающие 

выводы. 

0 баллов. Задание не выполнено. 
в) творческого уровня (навыки), позволяющие оценивать способность обучающего-

ся интегрировать знания различных областей при решении профессиональных задач, аргу-

ментировать собственную точку зрения.  

Критерии оценки 

15 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено рациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

12 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны правильные выводы.  

10 баллов. При выполнении задания нет ошибок, получен верный ответ, задание 

выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные выводы.  

7 баллов. При выполнении задания допущены незначительные ошибки, получен 

верный ответ, задание выполнено нерациональным способом. Сделаны неправильные вы-

воды.  

5 баллов. Задание выполнено, но допущены ошибки, искажающие  выводы.  

0 баллов. Задание не выполнено. 
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Если за письменные ответы на контрольной точке обучающийся не получил удовле-

творяющее его количество баллов, то он может получить поощрительные баллы за подго-

товку реферата, сопровождаемого презентацией (не более 15 баллов). 

Реферат – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой крат-

кое изложение в письменном виде полученных результатов теоретического анализа опре-

деленной научной (учебно-исследовательской) темы, где автор раскрывает суть исследуе-

мой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды на нее. 

Критерии оценки реферата, сопровождаемого презентацией 

15 баллов. Выступление демонстрирует умение правильно использовать в устной 

речи специальные термины и понятия, показатели; синтезировать, анализировать, обобщать 

представленный материал, устанавливать причинно-следственные связи, формулировать 

правильные выводы; аргументировать собственную точку зрения, активно использовать 

самостоятельно подготовленную презентацию.  

10 баллов. В выступлении отсутствует обобщение представленного материала, 

установлены не все причинно-следственные связи. 

3 балла. В выступлении отсутствует обобщение представленного материала, уста-

новлены не все причинно-следственные связи; обучающийся не всегда правильно исполь-

зует в устной речи специальные термины и понятия, показатели; допущены ошибки в само-

стоятельно подготовленной презентации.  

2 балла. Выступление демонстрирует умение правильно использовать специальные 

термины и понятия, показатели изучаемой дисциплины, но не содержит элементов само-

стоятельной проработки используемого материала.  
Критерии и шкалы оценивания ответа на зачете 

Сдача зачета может добавить к текущей балльно-рейтинговой оценке студентов не 

более 10 баллов: 

Содержание билета Количество баллов 

Теоретический вопрос (оценка знаний) 4 

Задача (оценка умений и навыков) 6 

Итого 10 

Ответы на теоретические вопросы  

4 балла выставляется обучающемуся, если он глубоко и прочно усвоил программный 

материал курса, исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно его излагает, 

умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с вопросами,  

3 балла выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал курса, грамотно 

и по существу излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопрос  

2 балла выставляется обучающемуся, если он имеет знания только основного матери-

ала, но не усвоил его деталей, недостаточно правильные формулировки, нарушения логиче-

ской последовательности в изложении программного материала  

1 балл выставляется обучающемуся, если он дал неполный ответ, представляющий 

собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях; 

присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения;  

0 баллов - при полном отсутствии ответа, имеющего отношение к вопросу. 
Решение практико-ориентированной задачи  

6 баллов выставляется обучающемуся, если при решении задачи дана комплексная 

оценка предложенной ситуации; даны исчерпывающие и обоснованные ответы на все по-

ставленные вопросы; правильно и рационально решена практическая часть;     

4 балла выставляется обучающемуся, если при решении задачи дана комплексная 

оценка предложенной ситуации, незначительные затруднения при ответе; даны полные, до-

статочно обоснованные ответы на поставленные вопросы, правильно решена практическая 

часть задачи; 

2 балла выставляется, если при решении задачи обучающийся испытывал затрудне-

ния с комплексной оценкой предложенной ситуации; без должной глубины и обоснования, 

при решении практической части задач допущены ошибки;  
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0 баллов – задача не решена 

 

7.4 Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины «Инновационные спосо-

бы переработки сырья растительного происхождения» 

Типовые вопросы для собеседования 

Тема 1. Технологические свойства растительного сырья 

1. Классификация  сырья растительного происхождения, используемого в пищевой  

промышленности.  

2. Виды сырья растительного происхождения, используемого в пищевой промыш-

ленности.  

3. Свойства сырья растительного происхождения   как объекта хранения и перера-

ботки.  

 

Тема 2. Технология хранения растительного сырья и готовой продукции 

1.Биохимические изменения структуры растительного сырья при хранении.  

2. Инновационные технологии хранения  сырья растительного происхождения. 

3. Режимы хранения сырья  растительного происхождения. 

 

Тема 3. Технологические процессы перерабатывающих производств 

1. Методы переработки сырья растительного происхождения. 

2.Процессы, происходящие при переработки . сырья растительного происхождения. 

3.Оборудование для переработки  сырья растительного происхождения 

 

Тема 4. Перспективные технологии  переработки сырья растительного проис-

хождения 

1. Перспективные технологии  переработки сырья растительного происхождения 

2. Технологии  в замкнутых камерах в атмосфере пара. 

3. Технологии  в электрическом поле токов ВЧ и СВЧ.  

 

Тема 5. Современные аспекты развития и совершенствования переработки сы-

рья растительного происхождения 

1.Применение для переработки  новых видов сырья растительного происхождения.  

2. Технологические мероприятия, улучшающие качество готовой продукции.  

3.Преимущества и недостатки отдельных способов переработки сырья растительно-

го происхождения. 

Тема 6. Информационные технологии в процессе исследования свойств сырья 

1. Использование современных интенсивных технологий при исследовании свойств 

сырья. 

2. Современные средства автоматизации технологических процессов производства 

спирта, пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса. 

3.Современные средства энергосбережения технологических процессов производ-

ства спирта, пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса.  

Типовые вопросы для технологического диктанта  

Тема 5. Современные аспекты развития и совершенствования переработки с ы-

рья растительного происхождения 

1. Технологический аппарат – устройство, выполняющее механические движения с целью 

преобразования энергии или материалов.  

2. Вспомогательное оборудование предназначено для выполнения функций, обеспечива-

ющих осуществление технологического процесса, и принимает косвенное участие в 
производстве основного продукта.  

3. Для фильтрации напитков перед розливом применяют мембранные фильтры. 

4. Для осветления квасного сусла используют флотаторы. 

5. Для брожения квасного сусла применяют горизонтальные винификаторы. 
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6. Технология –это ряд приемов, проводимых направленно с целью получения из исход-

ного сырья продукта с заданными свойствами. 

7. Гидромеханические процессы –это процессы, сорость которых определяется законами 

механики и гидродинамики. 

8. Теплообменные процессы- это процессы, связанные с переносом теплоты от более 

нагретых тел к менее нагретым. 

9. Массообменные или диффузные процессы –это процессы, связанные с переносом ве-

щества в различных агрегатных состояниях. 

10. Химические и биохимические процессы –это процессы чисто механического взаимо-

действия тел 

11. Теплоемкость –это отношение количества теплоты, подводимой к веществу, к соответ-

свующему изменению его температуры. 

12. Брикетирование используют для получения брикетов, т.е. брусков спрессованного ма-

териала прямоугольной или цилиндрической формы. 

13. Обезвоживание применяют для отжима воды из свекловичного жома, сока из сахарного 

тростника, в жировом производстве для выделения из семян подсолнечника раститель-

ного масла, в производстве соков из ягод и плодов. 

14. Прессование заключается в том, что обрабатываемый материал подвергают внешнему 

давлению в специальных прессах. 

Типовые  тестовые задания 

Тема 2. Технология хранения растительного сырья и готовой продукции 

1.  При хранении  злаковых культур сохраняются  показатели   

а) 86% сухих веществ и 14% воды 

б) 14% сухих веществ и 86% воды 

в) 50% сухих веществ и 50% воды 

г) 100% сухих веществ  

2.Хранение винограда после уборки 

а) два дня 

б) семь дней 

в) два- четыре часа 

г) сутки 

3. Отходы переработки сырья растительного происхождения применяемые для произ-

водства спирта 

а)  меласса  

б) патока 

в) жмых 

г) отруби 

4.  При перевозки и хранении меласса должна сохранить содержание 

а) 80% сухих веществ и 20% воды 

б) 60% сухих веществ и 40% воды 

в) 50% сухих веществ и 50% воды 

г) 20% сухих веществ и 80% воды  

5. Процесс сушки свежепроросшего солода делится на две стадии: 

а) обезвоживание и нагревание сухого солода 

б) сушка солода и отламывание ростков 

в) обезвоживание и дефлегмация 

г) нагревание солода и карамелизация 

 

Типовые контрольные работы для студентов очной формы обучения 

Вариант 1. 

Теоретические вопросы (оценка знаний): 

Оборудование для переработки  сырья растительного происхождения 

 (2,5 балла). 
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Современные средства автоматизации технологических процессов производства 

спирта, пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса  (2,5 

балла) 

Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений): 

Представить и дать сравнительную характеристику двух аппаратурно-

технологических схем производства вин типа Кагор (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Разработать аппаратурное оформление технологического процесса производства 

напитков функционального назначения на основе существующей производственной линии 

по выпуску виноградного сока прямого отжима (15 баллов). 

Вариант 2. 

Теоретические вопросы (оценка знаний): 

Режимы хранения сырья  растительного происхождения. (2,5 балла). 

Технологический аппарат – устройство, выполняющее механические движения с целью 

преобразования энергии или материалов.  

 (2,5 балла). 

Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений): 

Представить и дать сравнительную характеристику двух аппаратурно-

технологических схем производства вин типа Мадера (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Разработать аппаратурное оформление технологического процесса производства вин 

типа Херес на основе существующей производственной линии по выпуску белых столовых 

виноматериалов (15 баллов). 

Типовые практико –ориентированные задания 

Тема 3. Технологические процессы перерабатывающих производств 

1.Составить схему проектирования автоматизированного участка технологического процесса по-

лучения кагора 
2. Составить схему проектирования технлогического процесса  слабоалкогольной  промышлен-

ности на примере  по изготовлению крафтового пива.  

3.  Подобрать   технологическое  оборудование для получения игристых вин 

4. Провести   расчет площадей производственного корпуса для линии розлива безалкоголь-

ных напитков 

5.  Составить план организация технологических процессов получения соков 
6. Операции технохимического и микробиологического контроля сырья и полуфабрикатов 

в процессе производства напитков 

7. Разработать   технологическую схему реконструкции  предприятия по получению маде-

ры 

8. Описать выполнение действий по  разработке технических условий для создания новых 

безалкогольных напитков 

9.  Дать   анализ технической оснащенности и производственной деятельности предприятия 

с учетом требований экологии, производственной санитарии, охраны труда и техники без-

опасности, а также пожаровзрывобезопасности 

Тема 6. Информационные технологии в процессе исследования свойств сырья 

1. Дать характеристику методов определения показателей качества сырья и продуктов 

питания 
2. Дать характеристику измерительным методам анализа сырья 

3. Дать характеристику прикладному использованию физико-химических методов при 

анализе сырья и готовой продукции 

4. Дать основные характеристики и функции различных информационных технрлогий 

5. Дать характеристику видам интрерфейса  

6. Указать недостатки и преимущество между диалоговым и пакетным режимом рабо-

ты 

https://knowledge.allbest.ru/manufacture/2c0b65625a3bc68b5c53b89521316d36_0.html
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7. Дать характеристику технологическому процессу обработки инфомации 

8. Дать характеристику  диалоговому  режиму обработки информации 

9. Дать характеристику отличительным свойствам информационных технологий 

Тематика рефератов 

1. Инновационные технология переработки отходов виноделия. 

2. Нетрадиционные виды  сырья растительного происхождения. 

3. Технология приготовления сигар. 

4. Инновационные технологии получения напитков функционального назначения. 

5. Сравнение технологий получения соков и соковых напитков. 

6. Технология получения и технологические свойства пищевых кислот из сырья расти-

тельного происхождения. 

7. Технологические процессы получения  пищевых красителей из сырья растительного 

происхождения. 

8. Физико- химические изменения  сырья при  производстве  консервированных плодов и 

овощей. 

9. Инновационные методы хранения плодовых и ягодных культур. 

10. Современное технологическое оборудование для переработки сырья растительного 

происхождения. 

11. Энергосбережение технологического процесса производства напитков 

12. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве газированных безалкогольных напитков 

13. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве негазированных безалкогольных напитков 

14. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве солода 

15. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве пива 

16. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве вин, пересыщенных диоксидом углерода 

17. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве тихих вин 

18. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве спирта 

19. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве ликероводочных изделий 

20. Аппаратурно-технологическое оформление новых технологических процессов при про-

изводстве экзотических напитков 

Типовая контрольная работа по всем темам дисциплины (аудиторная) для студентов 

заочной формы обучения 

Контрольная точка по всем темам дисциплины 

Вариант 1. 

Теоретический вопрос (оценка знаний): 

Виды сырья растительного происхождения, используемого в пищевой промышленности. (5 

баллов). 

Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений): 

Дать сравнительную характеристику двух аппаратурно-технологических схем производства 

газированных вин (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Составить аппаратурно-технологическую схему производства вина типа Херес (15 баллов). 

 

Вариант 2. 

Теоретический вопрос (оценка знаний): 

Инновационные технологии хранения  сырья растительного происхождения. (5 баллов) 
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Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений, навыков): 

Дать сравнительную характеристику технических средств автоматизации производственно-

го процесса розлива тихих напитков (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Составить аппаратурно-технологическую схему производства хлебного кваса с учетом 

энергосбережения процесса (15 баллов). 

 

В процессе освоения дисциплины «Инновационные способы переработки сырья рас-

тительного происхождения» студентами, обучающимися по заочной форме, в качестве са-

мостоятельной подготовки к промежуточной аттестации, предусмотрено выполнение кон-

трольной работы. Контрольная работа разработана в 10 вариантах. Вариант назначается 

студенту по последней цифре зачетной книжки, при этом цифра «0» соответствует вариан-

ту № 10. 

Целью контрольной работы является оценка самостоятельного освоения материала 

студентами-заочниками. Контрольная работа включает: два теоретических вопроса и три 

практико-ориентированных задания.  

Типовая контрольная работа для студентов заочной формы обучения 

Вариант 1. 

Теоретические вопросы (оценка знаний): 

Оборудование для переработки  сырья растительного происхождения 

 (2,5 балла). 

Современные средства автоматизации технологических процессов производства спирта, 

пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса  (2,5 балла) 

Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений): 

Представить и дать сравнительную характеристику двух аппаратурно-технологических 

схем производства вин типа Кагор (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Разработать аппаратурное оформление технологического процесса производства напитков 

функционального назначения на основе существующей производственной линии по выпус-

ку виноградного сока прямого отжима (15 баллов). 

Вариант 2. 

Теоретические вопросы (оценка знаний): 

Режимы хранения сырья  растительного происхождения. (2,5 балла). 

Технологический аппарат – устройство, выполняющее механические движения с целью 

преобразования энергии или материалов.  

 (2,5 балла). 

Практико-ориентированные задания: 

Задание реконструктивного уровня (оценка умений): 

Представить и дать сравнительную характеристику двух аппаратурно-технологических 

схем производства вин типа Мадера (10 баллов). 

Задание творческого уровня (оценка навыков): 

Разработать аппаратурное оформление технологического процесса производства вин типа 

Херес на основе существующей производственной линии по выпуску белых столовых ви-

номатериалов (15 баллов). 

Вопросы к зачету 

Теоретические вопросы 

1. Классификация  сырья растительного происхождения, используемого в пищевой  

промышленности.  

2. Виды сырья растительного происхождения, используемого в пищевой промыш-

ленности.  

3. Свойства сырья растительного происхождения   как объекта хранения и перера-

ботки..  
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4.Биохимические изменения структуры растительного сырья при хранении.  

5. Инновационные технологии хранения  сырья растительного происхождения. 

6. Режимы хранения сырья  растительного происхождения. 

7. Методы переработки сырья растительного происхождения. 

8.Процессы, происходящие при переработки . сырья растительного происхождения. 

9.Оборудование для переработки  сырья растительного происхождения 

10. Перспективные технологии  переработки сырья растительного происхождения 

11. Технологии  в замкнутых камерах в атмосфере пара. 

12. Технологии  в электрическом поле токов ВЧ и СВЧ.  

13.Применение для переработки  новых видов сырья растительного происхождения.  

14. Технологические мероприятия, улучшающие качество готовой продукции.  

13.Преимущества и недостатки отдельных  способов переработки сырья раститель-

ного происхождения. 

15. Использование современных интенсивных технологий при исследовании свойств 

сырья. 

16. Современные средства автоматизации технологических процессов производства 

спирта, пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса. 

17.Современные средства энергосбережения технологических процессов производ-

ства спирта, пива, солода, ликероводочных изделий, вина, безалкогольных напитков, кваса. 

18. Технологические мероприятия, улучшающие качество готовой продукции. 

19. Режимы хранения сырья  свежего винограда. 

20.Методы исследования сырья с применением оптических методов анализа. 

21.Методы исследования сырья с использованием физико-химичексих методов ана-

лиза. 

22. Методы исследования сырья с использованием физических методов анализа. 

23. Разработка новых технологических решений и новых видов продуктов питания 

из растительного сырья. 

24. Методы и средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции; система производственного контроля и система управления качеством. 

25. Современные методы управления технологическими процессами. 

 26. Нормативная и техническая документация. 

27. Продовольственное сырье растительного происхождения, пищевые макро - и 

микроингредиенты (микронутриенты и физиологические функциональные ингредиенты), 

технологические добавки и улучшители, выполняющие технологические функции, для 

придания пищевым продуктам определенных свойств и сохранения их качества. 

28. Разработка новых технологических решений и новых видов продуктов питания 

из растительного сырья. 

29. Современные технологии пищевых продуктов. 

30. Современное технологическое оборудование пищевых предприятий. 

 

Практико-ориентированные задания 

1. Произвести количественный расчет технологических емкостей для хранения пива в 

количестве 100 тыс. дал и представить проект цеха хранения 

2. Произвести количественный расчет технологических емкостей для хранения кваса в 

количестве 25 тыс. дал и представить проект цеха хранения 

3. Произвести количественный расчет технологических емкостей для выдержки вино-

материалов в количестве 350 тыс. дал и представить проект цеха хранения 

4. Представить  технологическую схему переработки косточковых плодовых культур 

5. Представить  технологическую схему переработки ягодных культур. 

6.       Представить  технологическую схему переработки винограда по белому способу. 
7.      Представить технологическую схему переработки винограда по красномц спосо-

бу.  

8.      Представить инновационную  технологическую схему переработки растительного 

сырья  для получения напитков функционального назначения. 

http://www.pandia.ru/text/category/tehnologii_upravleniya/
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9.     Представить   схему методов и средств контроля качества растительного сырья для 

переработки  

10.  Представить новую технологическую схему переработки зерновых культур для по-

лучения продуктов функционального назначения 

 

В данном разделе РПД приведены типовые задания для проведения текущего контроля 

успеваемости студентов. Полный перечень заданий содержится в учебно-методическом 

комплексе по дисциплине «Инновационные способы переработки сырья растительного 

происхождения», который размещен в электронной информационно-образовательной среде 

Университета и доступен для обучающегося через его личный кабинет на сайте Универси-

тета. 

 

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины 

а) основная литература: 

1. Антипов, С. Т. Индустриальные технологические комплексы продуктов питания : учеб-

ник ; ВО - Бакалавриат, Магистратура/Антипов С. Т., Бредихин С. А., Овсянников В. Ю., 

Панфилов В. А.. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 440 с. -  

URL: https://e.lanbook.com/book/131008. - Издательство Лань. 

2. Белокурова, Е. С. Биотехнология продуктов растительного происхождения : учеб. посо-

бие ; ВО - Бакалавриат, Магистратура/Белокурова Е. С., Иванченко О. Б.. - Санкт-

Петербург:Лань, 2022. - 232 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/206516. - Издательство 

Лань. 

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие; ВО - 

Бакалавриат/Вобликова Т. В.,Шлыков С. Н., Пермяков А. В.. - Санкт-Петербург: Лань, 

2022. - 204 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/206393. - Издательство Лань. 

4. Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-

дения : учебник ; ВО - Бакалавриат/Кемеровский государственный институт культуры; 

Кузбасская государственная сельхозяйственная академия; Кемеровский государствен-

ный институт культуры. - Москва:ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2020. - 

318 с. - URL: http://new.znanium.com/go.php?id=1062300. 

5. Суслянок, Г. М. Основы биохимии : Учебник; ВО - Бакалавриат/Московский государ-

ственный университет пищевых производств. - Москва:ООО "Научно-издательский 

центр ИНФРА-М", 2021. - 400 с. - URL: http://znanium.com/catalog/document?id=379511. 

б) дополнительная литература:  

1. Ермолаева, Г. А. Справочник работника лаборатории пивоваренного предприятия. -

СПб.:Профессия, 2004. - 536 с. 

2. Капустин, И. В. Технологии и оборудование для переработки винограда и производства 

высококачественных вин : метод. указания для выполнения лабораторной работы студен-

тами по направлению 260100.62 - Продукты питания из растит. сырья, профиль - Техноло-

гия бродильных пр-в и виноделия/И. В. Капустин ; СтГАУ. - Ставрополь, 2014. - 1,07 МБ 

3. Манжесов, В. И. Технология переработки продукции растениеводства : учебник ; ВО - 

Бакалавриат/Манжесов В. И., Тертычная Т. Н., Калашникова С. В., Максимов И. В., И. А. 

Попов, Д. С. Щедрин, С. Ю. Чурикова. - Санкт-Петербург:ГИОРД, 2016. - 816 с. - 

URL: https://e.lanbook.com/book/91632. - Издательство Лань. 

4. Романенко, Е. С. Химия отрасли : учеб. пособие [по направлению 260100.62 "Продукты 

питания из растит. сырья"]/Е. С. Романенко, Е. А. Сосюра, А. Ф. Нуднова, О. А. Гурская, 

М. В. Селиванова ; СтГАУ. - Ставрополь:Параграф, 2013. - 1,51 МБ 

5. Романенко, Е. С. Химия отрасли : учеб. пособие [по направлению 260100.62 "Продукты 

питания из растит. сырья"]/Е. С. Романенко [и др.] ; СтГАУ. - Ставрополь:Параграф, 2013. 

- 144 с. 

6. Соболев, Э. М. Технология натуральных и специальных вин : учеб. пособие для студентов 

вузов по специальностям: 270500 "Технология бродильных производств и виноделие", 

https://e.lanbook.com/book/131008
https://e.lanbook.com/book/206516
https://e.lanbook.com/book/206393
http://new.znanium.com/go.php?id=1062300
http://znanium.com/catalog/document?id=379511
https://e.lanbook.com/book/91632
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655600 "Производство продуктов питания из растительного сырья"/КубГТУ. - Май-

коп:ГУРИПП "Адыгея", 2004. - 400 с. 

7. Технологии пищевых производств : учебник для студентов вузов по специальности: "Ма-

шины и аппараты пищевых пр-в", "Пищевая инженерия малых предприятий", направле-

ния "Пищевая инженерия"/под общ. ред. А. П. Нечаева. - М.:КолосС, 2005. - 768 с. 

8. Фараджаева, Е. Д. Общая технология бродильных производств : учебник для вузов/В. А. 

Федоров. - М.:Колос, 2002. - 408 с. 

9. Химия отрасли : метод. пособие по проведению лаб. занятий для студентов очной формы 

обучения спец. 260204.65 - "Технология бродильных пр-в и виноделие"/сост. Е. С. Рома-

ненко, Э. М. Соболев, В. Е. Струкова, Н. Ю. Качаева, Л. А. Харкина, О. В. Шарипова; 

СтГАУ. - Ставрополь:АГРУС, 2007. - 2,26 МБ 

10. Химия отрасли : метод. пособие по проведению лабораторных занятий для студентов 

очной формы обучения специальности 260204.65 - "Технология бродильных пр-в и вино-

делие"/сост. Э. М. Соболев, В. Е. Струкова, Н. Ю. Качаева, Л. А. Харкина, О. В. Шарипо-

ва; СтГАУ. - Ставрополь:АГРУС, 2007. - 84 с. 

11. Химия пивоваренного и безалкогольного производства : метод. пособие по проведению 

лабораторных занятий для студентов специальности 260204.65 - "Технология бродильных 

пр-в и виноделие" всех форм обучения/сост.: Е. С. Романенко, В. Е. Струкова, Н. Ю. Кага-

ева, Е. В. Дергунова, М. В. Берлева, О. В. Шарипова; СтГАУ. - Ставрополь:АГРУС, 2007. 

- 56 с. 

12. Цыбикова, Г. Ц. Основы технологии производства продуктов питания из растительного 

сырья. Лабораторный практикум : учеб. пособие ; ВО - Бакалавриат, Магистрату-

ра/Цыбикова Г. Ц.. - Санкт-Петербург:Лань, 2022. - 92 с. - 

URL: https://e.lanbook.com/book/213056. - Издательство Лань. 

13. Пиво и напитки (периодическое издание). 

14. Виноделие и виноградарство (периодическое издание). 

15. Пищевая промышленность (периодическое издание) 

16. Международная реферативная база данных SCOPUS. http://www.scopus.com/ 

17. Международная реферативная база данных Web of Science. http://wokinfo.com/russian/ 

18. 13.Электронная библиотека диссертаций Российской государственной библиотеки 

http://elibrary.rsl.ru/ 

19. Международная база данных ProQuest AGRICULTURAL AND ENVIRONMENTAL 

SCIENCE DATABASE https://search.proquest.com/agricenvironm/ 

 

б) Методические материалы, разработанные преподавателями кафедры по дисциплине, в 

соответствии с профилем ОП. 

 

9. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

(далее - сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины. 

1. http://www.milesta.ru/, оборудование для виноделия, пивоварения 

2. http://fructonad.ru/, пищевое оборудование, линии розлива и конвейерные системы 

3. http://crimea-kvn.ru/wine/magarach.html - НИИ виноградарства и виноделия Магарач. 

 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля). 

Специфика изучения дисциплины «Инновационные способы переработки сырья 

растительного происхождения» обусловлена формой обучения студентов, ее местом в под-

готовке магистра и временем, отведенным на освоение курса рабочим учебным планом.  

Курс обучения делится на время, отведенное для занятий, проводимых в аудиторной 

форме (лекции, практические занятия) и время, выделенное на внеаудиторное освоение 

дисциплины, большую часть из которого составляет самостоятельная работа студента.  

Лекционная часть учебного курса для студентов проводится в форме обзоров по ос-

новным те-мам. Практические занятия предусмотрены для закрепления теоретических зна-

ний, углубленного рассмотрения наиболее сложных проблем дисциплины, выработки 

навыков структурно-логического построения учебного материала и отработки навыков са-

https://e.lanbook.com/book/213056
http://www.scopus.com/
http://wokinfo.com/russian/
http://elibrary.rsl.ru/
http://www.milesta.ru/
http://fructonad.ru/
http://crimea-kvn.ru/wine/magarach.html
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мостоятельной подготовки.  

Самостоятельная работа студента включает в себя изучение теоретического матери-

ала курса, выполнение практических заданий, подготовку к контрольно-обобщающим ме-

роприятиям.  

Для освоения курса дисциплины студенты должны:  

− изучить материал лекционных и практических занятий в полном объеме по разде-

лам курса;  

− выполнить задание, отведенное на самостоятельную работу: подготовить и защи-

тить реферат по утвержденной преподавателем теме, подготовиться к устному опросу, те-

стированию, контрольной работе;  

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за курсом 

дисциплины во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.  

Посещение лекционных и практических занятий для студентов очной и заочной 

формы является обязательным.  

Уважительными причинами пропуска аудиторных занятий является:  

− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским учрежден и-

ем,  

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в 

внутриву-зовских, межвузовских и пр. мероприятиях,  

− официально оформленное свободное посещение занятий.  

Пропуски отрабатываются независимо от их причины.  

Пропущенные темы лекционных занятий должны быть законспектированы в тетради 

для лек-ций, конспект представляется преподавателю для ликвидации пропуска. Пропу-

щенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты практического заня-

тия во время консультаций по дисциплине.  

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме 

устного опроса на практических занятиях, выполнения контрольных работ, написания  те-

стового контроля по теоретическому курсу дисциплины.  

 

11. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень лицензионного и сво-

бодно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства и информационных справочных систем (при необходимости). 
11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения 

MicrosoftWindowsServerSTDCORE AllLng License/Software AssurancePack Academic 

OLV 16Licenses LevelE AdditionalProduct CoreLic 1Year. 

Kaspersky Total Security  Russian Edition. 1000-1499 Node 1 year Educational Renewal 

License 
 

При осуществлении образовательного процесса также используется Электронный 

учебник по дисциплине «Овощеводство»: (свидетельство о государственной  регистрации 

программы для ЭВМ, № 2015616098 от 29.05.15 г.). 
11.2 Перечень свободно распространяемого программного обеспечения 

https://telemost.yandex.ru/ 
11.3 Перечень программного обеспечения отечественного производства 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем ис-

пользуются следующие информационно справочные системы: СПС «Консультант плюс», 

СПС «Гарант». 

  

12. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по  дисциплине   

№ 

п/п 

Наименование специаль-

ных помещений и помеще-

ний для самостоятельной 

Оснащенность специальных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы 

https://telemost.yandex.ru/
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работы 

1 Учебная аудитория для проведе-

ния лекционных занятий (ауд. № 
251, площадь – 98,7 м2). 

Оснащение: специализированная мебель на 98 посадочных 
мест, персональный компьютер – 1 шт., стол президиума – 
2 шт., трибуна для лектора – 1 шт., настольный конденса-
торный микрофон Invotone GM200 – 4 шт., LCD дисплей – 
1 шт., документ-камера AverVisionCP 135 – 1 шт., интерак-
тивный дисплей – 1 шт., мультимедийный проектор – 1 шт., 

экран настенный – 1 шт., классная доска – 1 шт., учебно-
наглядные пособия в виде презентаций, информационные 
плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в элек-
тронную информационно-образовательную среду универ-
ситета, выход в корпоративную сеть университета. 

2 Учебная аудитория для проведе-

ния занятий семинарского типа 

(ауд. № 265 (учебно-научная лабо-
ратория технологии виноделия и 
продуктов питания из раститель-
ного сырья), площадь – 51,7 м2). 

Оснащение: специализированная мебель на 25 посадочных 
мест, ноутбук Acer – 1 шт., телевизор – 1 шт., фотоколори-

метр ПЭ-5300ВИ – 1 шт.; электроплитка КВАРЦ ЭПП-1-
1,2/220 – 3 шт.; водяная баня LOIP-160 – 1 шт.; рН-метр-
ионометр «Эксперт-рН» – 1 шт.; термостат суховоздушный 
ТС-1/8 СПУ – 1 шт.; шкаф сушильный ШС 80-01 – 1 шт.; 
шкаф вытяжной 1500 ШВМУ – 1 шт.; стенд титровальной 
установки «Экология М 1» – 1 шт.; рефрактометр ИРФ-454 

Б2М – 1 шт.; центрифуга ОПН-8 – 1 шт.; афрометр АМ-01 – 
1 шт.; насос Камовского – 1 шт.; анализатор качества пива 
«КОЛОС-1» – 1 шт.; лабораторная установка для анализа 
вина, пива и напитков Lab wineandBeer – 1 шт.; система 
капиллярного электрофореза «Капель-105М» – 1 шт.; вспо-
могательное оборудование, лабораторная посуда, учебно-

наглядные пособия в виде презентаций, информационные 
плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в элек-
тронную информационно-образовательную среду универ-
ситета, выход в корпоративную сеть университета. 

3 Учебные аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов: 

 

 1. Читальный зал научной 

библиотеки (площадь 177 м2) 

1. Оснащение: специализированная мебель на 100 посадоч-
ных мест, персональные компьютеры – 56 шт., телевизор – 
1шт., принтер – 1шт., цветной принтер – 1шт., копироваль-
ный аппарат – 1шт., сканер – 1шт.,Wi-Fi оборудование, 

подключение к сети «Интернет», доступ в электронную 
информационно-образовательную среду университета, вы-
ход в корпоративную сеть университета. 

 2. Учебная аудитория № 270 

(площадь – 70,2 м2) 

2. Оснащение: специализированная мебель на 25 посадоч-
ных мест, персональные компьютеры – 13 шт., классная 
доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде тематиче-
ских презентаций, информационные плакаты, подключение 

к сети «Интернет», доступ в электронную информационно-
образовательную среду университета, выход в корпоратив-
ную сеть университета. 

4 Учебная аудитория для 

групповых и индивидуаль-

ных консультаций 

(ауд. № 270, площадь – 70,2 

м2). 

Оснащение: специализированная мебель на 28 посадочных 
мест, ноутбук – 1 шт., телевизор – 1 шт., принтер – 1 шт., 
классная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде 
презентаций, информационные плакаты, подключение к 

сети «Интернет», доступ в электронную информационно-
образовательную среду университета, выход в корпоратив-
ную сеть университета. 

5 Учебная аудитория для те-

кущего контроля и проме-

жуточной аттестации (ауд. 

№ 265 (учебно-научная лабо-

ратория технологии виноде-

лия и продуктов питания из 

растительного сырья), пло-

щадь – 51,7 м2). 

Оснащение: специализированная мебель на 25 посадочных 
мест, ноутбук Acer – 1 шт., телевизор – 1 шт., фотоколори-
метр ПЭ-5300ВИ – 1 шт.; электроплитка КВАРЦ ЭПП-1-
1,2/220 – 3 шт.; водяная баня LOIP-160 – 1 шт.; рН-метр-

ионометр «Эксперт-рН» – 1 шт.; термостат суховоздушный 
ТС-1/8 СПУ – 1 шт.; шкаф сушильный ШС 80-01 – 1 шт.; 
шкаф вытяжной 1500 ШВМУ – 1 шт.; стенд титровальной 
установки «Экология М 1» – 1 шт.; рефрактометр ИРФ-454 
Б2М – 1 шт.; центрифуга ОПН-8 – 1 шт.; афрометр АМ-01 – 
1 шт.; насос Камовского – 1 шт.; анализатор качества пива 
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«КОЛОС-1» – 1 шт.; лабораторная установка для анализа 
вина, пива и напитков Lab wineandBeer – 1 шт.; система 
капиллярного электрофореза «Капель-105М» – 1 шт.; вспо-
могательное оборудование, лабораторная посуда, учебно-
наглядные пособия в виде презентаций, информационные 

плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в элек-
тронную информационно-образовательную среду универ-
ситета, выход в корпоративную сеть университета. 

 

13. Особенности реализации дисциплины для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья 

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специ-

альные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, специальных технических 

средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг 

ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, 

а также услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.  

а) для слабовидящих:  

- на зачете/экзамене присутствует ассистент, оказывающий студенту необходимую 

техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять рабочее 

место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку);  

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения заче-

те/экзамена оформляются увеличенным шрифтом;  

- задания для выполнения на зачете / экзамене зачитываются ассистентом;  

- письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются ассистенту;  

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;  

- студенту для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличива-

ющее устройство;  

в) для глухих и слабослышащих:  

- на зачете/экзамене присутствует ассистент, оказывающий студенту необходимую 

техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять рабочее 

место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку);  

- зачет/экзамен проводится в письменной форме;  

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользова-

ния, при необходимости поступающим предоставляется звукоусиливающая аппаратура ин-

дивидуального пользования;  

- по желанию студента зачет/экзамен может проводиться в письменной форме;  

д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми наруше-

ниями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних коне ч-

ностей):  

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным про-

граммным обеспечением или надиктовываются ассистенту;  

- по желанию студента зачет/экзамен проводиться в устной форме. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины  

«Инновационные способы переработки сырья растительного происхождения» 

по подготовке обучающегося по программе магистратуры  

по направлению подготовки 

 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

код направление подготовки 

 

 Плодоводство, овощеводство и виноградарство 

 Магистерская программа  

Форма обучения – очная, заочная. 

Общая трудоемкость изучения дисциплины составляет _3_ з.е. _108 час. 

  

Программой дисци-

плины предусмот-

рены следующие ви-

ды занятий 

 Очная форма обучения: лекции – 10 ч., в том числе практическая 

подготовка - 4 ч., практические  занятия – 26 ч., в том числе прак-

тическая подготовка – 10 ч. , самостоятельная работа – 72 ч., в том 

числе практическая подготовка – 28 ч., контроль – 0 ч. 

Заочная форма обучения: лекции – 4 ч., в том числе практическая 

подготовка - 2 ч., практические занятия – 6 ч., в том числе практи-

ческая подготовка – 2 ч. , самостоятельная работа – 94 ч., в том 

числе практическая подготовка – 38 ч .,контроль – 4 ч. 

  

Цель изучения дис-

циплины 

Развитие фундаментальных и общепрофессиональных знаний сту-

дентов в области овощеводства защищенного грунта, овладение 

навыками возделывание овощных культур в условиях защищенно-

го грунта. 

Место дисциплины 

в структуре ОП ВО 

Дисциплина Б1.О.08 «Инновационные способы переработки сырья 

растительного происхождения» является дисциплиной обязатель-

ной части образовательной программы магистратуры 

Компетенции и ин-

дикатор (ы) дости-

жения компетенций, 

формируемые в ре-

зультате освоения 

дисциплины 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК): 

ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инно-

вационную политику и конкурентоспособные концепции предприя-

тия 

ОПК-1.2 Осуществляет стратегическое планирование развития 

производства алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных технологических линиях в орга-

низации в соответствии с государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания населения на основе про-

веденных научных исследований 

ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенство-

ванию технологических процессов производства продукции различ-

ного назначения 

ОПК-2.1 Проводит рассмотрение рационализаторских предложе-

ний по совершенствованию технологии производства алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных напитков для подготовки за-

ключений о целесообразности их использования 

ОПК-2.2  Выявляет факторы влияния новых технологий, новых ви-

дов сырья и технологического оборудования на конкурентоспособ-

ность и потребительские качества алкогольных, слабоалкогольных 

и безалкогольных напитков 

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем 

использования современных методов и разработки новых техноло-

гических решений 

ОПК-3.1 Проводит координацию текущей производственной дея-
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тельности в организации, включая разработку программ совершен-

ствования организации труда, внедрения новой техники, организа-

ционно-технических мероприятий по своевременному освоению 

производственных мощностей, совершенствованию технологии и 

контролю их выполнения, в соответствии со стратегическим пла-

ном развития производства новых алкогольных, слабоалкогольных 

и безалкогольных напитков на автоматизированных технологиче-

ских линиях 

ОПК-3.2 Организует работы по промышленной безопасности, про-

филактике производственного травматизма, профессиональных за-

болеваний, предотвращению экологических нарушений и соблю-

дению экологической чистоты технологических процессов произ-

водства новых алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков на автоматизированных технологических линиях 

ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов 

питания из растительного сырья и проектирования технологиче-

ских процессов производства продукции различного назначения  

ОПК-4.1 Научно обосновывает разработку и создает новые виды 

алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков с за-

данными свойствами с использованием современных методов мо-

делирования 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК-2 Способен разрабатывать новые технологии новых продук-

тов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях  

ПК-2.1  Проводит исследования свойств продовольственного сы-

рья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических доба-

вок и улучшителей, выполняющих технологические функции, для 

придания пищевым продуктам определенных свойств, сохранения 

их качества и выработки готовых изделий с заданным функцио-

нальным составом и свойствами 

ПК-2.2   Разрабатывает новые технологические решения, техноло-

гии производства и новые виды алкогольных, слабоалкогольных и 

безалкогольных напитков  

ПК-3  Способен управлять испытаниями и внедрением новых тех-

нологий производства новых продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях  

ПК-3.1 Осуществляет организацию проведения пусконаладочных и 

экспериментальных работ по освоению новых технологических 

процессов и внедрению в производство новых видов продуктов пи-

тания из растительного сырья 

ПК-3.4 Осуществляет внедрение прогрессивных технологических 

процессов, видов оборудования и технологической оснастки, 

средств автоматизации и механизации, управляющих программ, 

оптимальных режимов производства новых видов продуктов пита-

ния из растительного сырья с обеспечением производства конку-

рентоспособной продукции и сокращения материальных и трудо-

вых затрат на ее изготовление 

Знания, умения и 

навыки, получае-

мые в процессе изу-

чения дисциплины 

Знания:  

- технологий производства алкогольных, слабоалкогольных и без-

алкогольных напитков на автоматизированных технологических 

линиях в организации; государственной политики Российской Фе-

дерации в области здорового питания населения (ОПК-1.2);  

- технологий производства алкогольных, слабоалкогольных и без-
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алкогольных напитков (ОПК-2.1); 

- новых видов сырья и технологического оборудования при произ-

водстве алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напит-

ков (ОПК-2.2), 

- программ совершенствования организации труда, внедрения но-

вой техники, организационно-технических мероприятий по свое-

временному освоению производственных мощностей, совершен-

ствованию технологии и контролю их выполнения (ОПК-3.1); 

- основ промышленной безопасности, профилактики производ-

ственного травматизма, профессиональных заболеваний, предот-

вращения экологических нарушений (ОПК-3.2), 

- новых видов алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных 

напитков с заданными свойствами (ОПК-4.1), 

- методов исследования свойств продовольственного сырья, пище-

вых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих технологические функции (22.033 

Е/01.7 Зн. 2) (ПК-2.1), 

- принципы стратегического планирования развития производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях (22.033 Е/01.7 Зн. 3) (ПК-2.2), 

- порядок проведения пусконаладочных и экспериментальных ра-

бот по освоению новых технологических процессов и внедрению в 

производство новых видов продуктов питания из растительного 

сырья; состав, функции и возможности использования информаци-

онных и телекоммуникационных технологий для автоматизиро-

ванной обработки информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, 

применяемых в автоматизированных технологических линиях про-

дуктов питания из растительного сырья (22.033 Е/02.7 Зн.1, 11) 

(ПК-3.1), 

- факторы обеспечения производства конкурентоспособных про-

дуктов питания из растительного сырья и сокращения материаль-

ных и трудовых затрат на их изготовление; методы обеспечения 

экологической чистоты технологических процессов производства 

новых продуктов питания из растительного сырья на автоматизи-

рованных технологических линиях;  (22.033 Е/02.7 Зн.5, 9) (ПК-

3.4). 

Умения: 

- планировать развитие производства алкогольных, слабоалкоголь-

ных и безалкогольных напитков на автоматизированных техноло-

гических линиях на основе проведенных научных исследований 

(ОПК-1.2);  

- совершенствовать технологии производства алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных напитков (ОПК-2.1); 

- определять конкурентоспособность и потребительские качества 

алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков в за-

висимости от новых видов сырья и технологического оборудования 

(ОПК-2.2), 

- составлять стратегический план развития производства новых ал-

когольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков на авто-

матизированных технологических линиях (ОПК-3.1); 

- соблюдать экологическую чистоту технологических процессов 

производства новых алкогольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков на автоматизированных технологических линиях 
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(ОПК-3.2), 

- использовать современные методы моделирования при производ-

ственовых видов алкогольных, слабоалкогольных и безалкоголь-

ных напитков с заданными свойствами (ОПК-4.1), 

- проводить исследования свойств продовольственного сырья, пи-

щевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и 

улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функци-

ональным составом и свойствами (22.033 Е/01.7 У. 2)  (ПК-2.1), 

- разрабатывать новые технологические решения, технологии, ви-

ды оборудования, средства автоматизации и механизации произ-

водства и новые виды продуктов питания из растительного сырь; 

применять основные принципы рационального использования при-

родных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке 

прогрессивных технологий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях (22.033 Е/01.7  У. 5,15) (ПК-2.2), 

- производить пусконаладочные и экспериментальные работы по 

освоению новых технологических процессов и внедрению в произ-

водство новых видов продуктов питания из растительного сырья; 

оформлять рационализаторские предложения по совершенствова-

нию технологии производства новых видов продуктов питания из 

растительного сырья (22.033 Е/02.7 У. 1, 9) (ПК-3.1), 

- организовывать внедрение прогрессивных технологических про-

цессов, видов оборудования и технологической оснастки, средств 

автоматизации и механизации, управляющих программ, оптималь-

ных режимов производства новых видов продуктов питания из рас-

тительного сырья    (22.033 Е/02.7 У. 6) (ПК-3.4). 

Навыки: 

- осуществлять стратегическое планирование развития производ-

ства алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях в организации в 

соответствии с государственной политикой Российской Федерации 

в области здорового питания населения на основе проведенных 

научных исследований (ОПК-1.2);  

- проводить рассмотрение рационализаторских предложений по 

совершенствованию технологии производства алкогольных, сла-

боалкогольных и безалкогольных напитков для подготовки заклю-

чений о целесообразности их использования (ОПК-2.1); 

- выявлять факторы влияния новых технологий, новых видов сырья 

и технологического оборудования на конкурентоспособность и по-

требительские качества алкогольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков (ОПК-2.2), 

- проводить координацию текущей производственной деятельности 

в организации в соответствии со стратегическим планом развития 

производства новых алкогольных, слабоалкогольных и безалко-

гольных напитков на автоматизированных технологических линиях 

(ОПК-3.1); 

- организация работы по основам безопасности и  соблюдению 

экологических норм при технологических процессах производства 

новых алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях (ОПК-3.2), 

- обосновывать разработку и создавать новые виды алкогольных, 

слабоалкогольных и безалкогольных напитков с заданными свой-

ствами с использованием современных методов моделирования 
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(ОПК-4.1), 

- исследования свойств продовольственного сырья, пищевых мак-

ро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшите-

лей, выполняющих технологические функции, для придания пище-

вым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами (22.033 Е/01.7  ТД. 2) (ПК-2.1), 

- разработка новых технологических решений, технологий, видов 

оборудования, средств автоматизации и механизации производства 

и новых видов продуктов питания из растительного сырья в целях 

обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии 

со стратегическим планом развития производства продуктов пита-

ния из растительного сырья на автоматизированных технологиче-

ских линиях (22.033 Е/01.7  ТД. 5) (ПК-2.2), 

- организация проведения пусконаладочных и экспериментальных 

работ по освоению новых технологических процессов и внедрению 

в производство новых видов продуктов питания из растительного 

сырья (22.033 Е/02.7 ТД. 1). (ПК-3.1), 

- внедрение прогрессивных технологических процессов, видов 

оборудования и технологической оснастки, средств автоматизации 

и механизации, управляющих программ, оптимальных режимов 

производства новых видов продуктов питания из растительного 

сырья с обеспечением производства конкурентоспособной продук-

ции и сокращения материальных и трудовых затрат на ее изготов-

ление; (22.033 Е/02.7 ТД.5)  (ПК-3.4). 

Краткая характери-

стика учебной дис-

циплины (основные 

разделы и темы) 

Раздел 1. Технологические свойства растительного сырья 

Тема1. Технологические свойства растительного сырья 

Тема 2. Технология хранения растительного сырья и готовой про-

дукции 

Тема3. Технологические процессы перерабатывающих производств 

Раздел 2. Перспективные технологии переработки  сырья рас-

тительного происхождения 

Тема 4. Перспективные технологии  переработки сырья раститель-

ного происхождения 

Тема 5. Современные аспекты развития и совершенствования пере-

работки сырья растительного происхождения 

Тема 6. Информационные техно-логии в процессе исследования 

свойств сырья 

Форма контроля Очная форма обучения: семестр 7 – зачет, семестр 8 – экзамен Оч-

ная форма обучения: семестр 1 – зачет  

Заочная форма обучения: курс 2 – зачет 

Заочная форма обучения: курс 2 – экзамен, контрольная работа 

 

Автор: 

к.с.-х.н., доцент М.В. Селиванова  

зав. кафедрой производства и переработки продуктов питания из 

растительного сырья, к.с.-х.н., доцент 

Е.С. Романенко  

 

 


