
 



 



 

1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетные единицы (144 часа). 

 

 Очная форма обучения Заочная форма обучения 

Курс 1 - 

Семестр 2 - 

Лекции 16 - 

Практические занятия - - 

Лабораторные занятия 32 - 

Консультации   - 

Итого аудиторных занятий 48 - 

Самостоятельная работа 69 - 

Курсовая работа  - - 

Форма контроля 

Экзамен 27 - 

Зачет  - - 

Общее количество часов 144 - 

 

2. Цели освоения дисциплины 

Целью освоения учебной дисциплины «Наилучшие доступные технологии 

пищевой промышленности» – научить обучающихся, эффективно применять наилучшие 

доступные технологии в пищевой промышленности, в своей будущей профессии. 

В задачи дисциплины входят: 
– изучение характеристик и свойств исходного сырья; 

– изучение особенностей применения усовершенствованных аппаратурно-технологических схем; 

– изучение путей рационализации технологических процессов; 

изучение эффективных способов глубокой переработки сырья и утилизации пищевых отходов/ 

 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП магистратуры 

Б1.В.04 Вариативная часть.  

Она имеет предшествующие логические связи со следующими дисциплинами учебного плана: 

«Особенности технологии современного пивоварения» (ПК-4; ПК-7), «Научные достижения в 

практике биохимических и микробиологических исследований» (ПК-3), «Проектная инженерия 

производства напитков» (ПК-10, ПК-12, ПК-15). 

Она имеет последующие логические связи со следующими дисциплинами учебного плана: 

«Математическое моделирование технологических процессов и продуктов питания с заданными 

свойствами» (ПК-6; ПК-13), «Технология переработки и хранения тропических и субтропических 

плодов» (ПК-7; ПК-14), «Технология переработки и хранения растительного сырья при производстве 

детских травяных чаев» (ПК-7; ПК-14), «Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности» (ОК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-10), «Подготовка к 

сдаче и сдача государственного экзамена» (ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОПК-1; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-7), 

«Защита ВКР, включая подготовку к  защите и процедуру защиты» (ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-

12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16).  

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен: 

знать: 

 характеристики и свойства исходного сырья; 

 особенности применения усовершенствованных аппаратурно-технологических схем; 

 пути рационализации технологических процессов; 

 эффективные способы глубокой переработки сырья и утилизации пищевых отходов. 



уметь: 

 реализовывать наилучшие доступные технологические процессы; 

 разрабатывать предложения по повышению эффективности технологического 

процесса производства, снижению трудоёмкости производства продукции, 

сокращению расхода сырья, материалов, энергоресурсов и повышение 

производительности труда; 

 применять основные принципы рационального использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды путём внедрения энерго- и ресурсосберегающих 

доступных технологий; 

 свободно применять фундаментальные разделы техники и технологии производства 

продуктов питания из растительного сырья, необходимые для решения научно-

исследовательских и научно-производственных задач в пищевой промышленности. 

владеть: 

– способами реализации технологического процесса на основе технического регламента, 

организовать эффективную систему контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции на основе стандартных и сертификационных испытаний; 

– способами разработки предложений по повышению эффективности технологического 

процесса производства, снижению трудоемкости производства продукции, 

сокращению расхода сырья, материалов, энергоресурсов и повышение 

производительности труда; 

– основными принципами рационального использования природных ресурсов и защиты 

окружающей среды; 

– фундаментальными разделами техники и технологии производства продуктов питания 

из растительного сырья, необходимыми для решения научно-исследовательских и 

научно-производственных задач в отрасли. 

 

Знания, приобретенные при освоении дисциплины будут использованы при изучении 

дисциплин: «Биотехнологические основы отрасли», «Технохимический контроль и учет на 

предприятиях отрасли», «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции», 

«Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)», а также при подготовке 

выпускной квалификационной работы. 

Дисциплина «Наилучшие доступные технологии пищевой промышленности» 

формирует ряд профессиональных компетенций, которые оказывают большое влияние на 

качество подготовки выпускников и их дальнейшую профессиональную деятельность. 

 

4. Требования к результатам освоения дисциплины 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен обладать следующими 

компетенциями: 
Коды 

компетенций  
Содержание компетенций  

ПК-4 

способностью разрабатывать предложения по повышению эффективности 

технологического процесса производства, снижению трудоемкости производства 

продукции, сокращению расхода сырья, материалов, энергоресурсов и повышение 

производительности труда. 

ПК-5 
готовностью применять основные принципы рационального использования природных 

ресурсов и защиты окружающей среды. 

ПК-7 
способностью свободно владеть фундаментальными разделами техники и технологии 

производства продуктов питания из растительного сырья, необходимыми для решения 

научно-исследовательских и научно-производственных задач в отрасли. 

 

Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине с формируемыми 

компетенциями ОПОП  

Коды 

компетенций 

Планируемые результаты обучения, соответствующие формируемым 

компетенциям ОПОП 



ОПОП знать уметь владеть 

ПК-4 

способы разработки 

предложений по повышению 

эффективности 

технологического процесса 

производства, снижению 

трудоемкости производства 

продукции, сокращению 

расхода сырья, материалов, 

энергоресурсов и повышение 

производительности труда. 

разрабатывать предложения 

по повышению 

эффективности 

технологического процесса 

производства, снижению 

трудоемкости производства 

продукции, сокращению 

расхода сырья, материалов, 

энергоресурсов и повышение 

производительности труда. 

способами разработки 

предложений по повышению 

эффективности 

технологического процесса 

производства, снижению 

трудоемкости производства 

продукции, сокращению 

расхода сырья, материалов, 

энергоресурсов и повышение 

производительности труда. 

ПК-5 

основные принципы 

рационального 

использования природных 

ресурсов и защиты 

окружающей среды 

применять основные 

принципы рационального 

использования природных 

ресурсов и защиты 

окружающей среды. 

основными принципами 

рационального 

использования природных 

ресурсов и защиты 

окружающей среды. 

ПК-7 

фундаментальные разделы 

техники и технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, необходимые для 

решения научно-

исследовательских и научно-

производственных задач в 

отрасли. 

свободно применять 

фундаментальные разделы 

техники и технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, необходимые для 

решения научно-

исследовательских и научно-

производственных задач в 

отрасли. 

фундаментальными 

разделами техники и 

технологии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

необходимыми для решения 

научно-исследовательских и 

научно-производственных 

задач в отрасли. 

 

При проведении учебных занятий обеспечивается развитие у обучающихся навыков 

командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, лидерских качеств 

(включая при необходимости проведение интерактивных лекций, групповых дискуссий, 

анализ ситуаций и имитационных моделей, преподавание дисциплин (модулей) в форме 

курсов, составленных на основе результатов научных исследований, в том числе с учетом 

региональных особенностей профессиональной деятельности выпускников и потребностей 

работодателей).  
 



5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины  

Таблица 5.1 

№ 

недел

и 

Наименование 

тем (вопросов) 

изучаемых по данной 

дисциплине 

Занятия Самостоятельная работа 
Форма 

контрол

я 

Количество 

баллов 
Лит-ра 

Лекции 
Лабор. 

занятия 
Содержание Часы min max 

1-5. 

 

 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Тема 1. Технологии глубокой 

переработки растительного 

сырья. 

1. Переработка зерна пшеницы. 

2. Переработка зерна кукурузы. 

3. Переработка подсолнечника. 

4. Переработка сахарной свеклы. 

5. Переработка винограда.  

10 

 

 

2 

2 

2 

2 

2 

20 

 

 

4 

4 

4 

4 

4 

 

 

 

1. Технология глютена. 

2. Технология сухой барды. 

3. Технология халвы. 

4. Технология биотоплива. 

5. Технология виноградного 

масла. 

40 

 

 

8 

8 

8 

8 

8 

Текущий 

контроль 

(устный 

ответ). 

0 50 [1], 

[2], 

[3], 

[4]. 

6-8. 

 

6. 

 

7. 

 

8. 

Тема 2. Наилучшие доступные 

технологии 

1. Производство пива. 

2. Производство плодово-ягодных 

соков. 

3. Комплексная технология 

переработки пищевых отходов. 

6 

 

2 

 

2 

 

2 

12 

 

4 

 

4 

 

4 

1. Технология комплексной 

переработки зародышей 

пшеницы. 

2. Технология пищевых 

компонентов. 

3. Технология пектина из 

растительных 

отходов. 

19 

 

12 

 

6 

 

6 

Текущий 

контроль 

(практич. 

работа). 

0 50 [1], 

[2], 

[3], 

[4], 

[5]. 

 Текущая работа студентов 16 32  69  0 100  

 ИТОГО:  16 32  69  0 100  

 
Примечания:  

1. Все виды учебной работы могут проводиться дистанционно на основании локальных нормативных актов.  

2. В целях реализации индивидуального подхода к обучению студентов, осуществляющих учебный процесс по индивидуальной траектории 

в рамках индивидуального рабочего плана, изучение данной дисциплины может осуществляться через индивидуальные консультации 

преподавателя очно, в часы консультаций, по электронной почте, а также с использованием Webex, платформы дистанционного обучения 

Moodle, личный кабинет студента на сайте СОГУ, других элементов ЭИОС СОГУ. 



6. Образовательные технологии 

 

При изучении дисциплины проводятся лекции и лабораторные занятия в 

традиционной форме и с использованием современных интерактивных технологий.  

Презентации на основе современных мультимедийных средств - самый эффективный 

способ донесения важной информации при публичных выступлениях. Слайд-презентации с 

использованием мультимедийного оборудования позволяют эффективно и наглядно 

представить содержание изучаемого материала, выделить и проиллюстрировать сообщение, 

которое несет поучительную информацию, показать ее ключевые содержательные пункты. 

Использование интерактивных элементов позволяет усилить эффективность публичных 

выступлений, являющихся частью профессиональной деятельности преподавателя.  

Презентации предполагаются по темам: «Переработка зерна кукурузы»; «Переработка 

подсолнечника», «Переработка сахарной свеклы». 

 

7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов 

Самостоятельная работа обучающихся является одним из видов учебных занятий. 

Самостоятельная работа проводится с целью:  

− систематизации и закрепления полученных теоретических знаний и практических 

умений обучающихся студентов;  

− углубления и расширения теоретических знаний;  

− формирования умений использовать нормативную, правовую, справочную 

документацию и специальную литературу;  

− формирования самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, 

самосовершенствованию и самореализации;  

− развития исследовательских умений.  

Самостоятельная работа обучающихся осуществляется на протяжении изучения всей 

дисциплины в соответствии с утвержденной в учебном плане трудоемкостью (для очной 

формы обучения 69 часов) и состоит из: 

− работы студентов с теоретическим материалом, поиска и анализа литературы и 

электронных источников информации по заданной теме; 

− выполнения заданий для самостоятельной работы в ЭИОС СОГУ; 

− изучения теоретического и нормативного материала для подготовки к практическим 

занятиям; 

− подготовки к зачёту. 

Темы и формы внеаудиторной самостоятельной работы, ее трудоёмкость содержатся в 

разделе 5, табл. 5.1. 
 

Методические рекомендации по написанию рефератов  

Реферат — письменная работа по определенной научной проблеме, краткое изложение 

содержания научного труда или научной проблемы. Он является действенной формой 

самостоятельного исследования научных проблем на основе изучения текстов, специальной 

литературы, а также на основе личных наблюдений, исследований и практического опыта. 

Реферат помогает выработать навыки и приемы самостоятельного научного поиска, грамотного и 

логического изложения избранной проблемы и способствует приобщению студентов к научной 

деятельности. 

Последовательность работы: 

1. Выбор темы исследования. Тема реферата выбирается студентом на основе его научного 

интереса. Также помощь в выборе темы может оказать преподаватель. 

2. Планирование исследования. Включает составление календарного плана научного 

исследования и плана предполагаемого реферата. Календарный план исследования включает 

следующие элементы: выбор и формулирование проблемы, разработка плана исследования и 

предварительного плана реферата; сбор и изучение исходного материала, поиск литературы; 

анализ собранного материала, теоретическая разработка проблемы; сообщение о предварительных 



результатах исследования; литературное оформление исследовательской проблемы; обсуждение 

работы (на семинаре и т. п.). 

План реферата характеризует его содержание и структуру. Он должен включать в себя: 

введение, где обосновывается актуальность проблемы, ставятся цель и задачи исследования; 

основная часть, в которой раскрывается содержание проблемы; заключение, где обобщаются 

выводы по теме и даются практические рекомендации. 

3. Поиск и изучение литературы. Для выявления необходимой литературы следует 

обратиться в библиотеку или к преподавателю. Подобранную литературу следует зафиксировать 

согласно ГОСТ по библиографическому описанию произведений печати. 

Для разработки реферата достаточно изучение 4-5 важнейших статей по избранной 

проблеме. При изучении литературы необходимо выбирать материал, не только подтверждающий 

позицию автора реферата, но и материал для полемики. 

4. Обработка материала. При обработке полученного материала автор должен: 

систематизировать его по разделам; выдвинуть и обосновать свои гипотезы; определить свою 

позицию, точку зрения по рассматриваемой проблеме; уточнить объем и содержание понятий, 

которыми приходится оперировать при разработке темы; сформулировать определения и 

основные выводы, характеризующие результаты исследования; окончательно уточнить структуру 

реферата. 

5. Оформление реферата. При оформлении реферата рекомендуется придерживаться 

следующих правил: Следует писать лишь то, чем автор хочет выразить сущность проблемы, ее 

логику; Писать строго последовательно, логично, доказательно (по схеме: тезис – обоснование – 

вывод); Писать ярко, образно, живо, не только вскрывая истину, но и отражая свою позицию, 

пропагандируя полученные результаты; Писать осмысленно, соблюдая правила грамматики, не 

злоупотребляя наукообразными выражениями. 

Реферат выполняется в соответствии с требованиями стандартов, разработанных для 

данного вида документов. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. 

Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать 

следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – 

по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman , размер шрифта – 14, 

межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация 

страниц в реферате должна быть сквозной, начиная с третьей страницы. Номер проставляется 

арабскими цифрами вверху каждой страницы справа. 

При изложении материала необходимо придерживаться принятого плана. 

Библиографический список составляется на основе источников, которые были 

просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает 

самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и 

углублении в выбранную тематику. Вся использованная литература размещается в следующем 

порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся учебная литература 

в алфавитном порядке, затем средства периодической печати в алфавитном порядке; источники из 

сети Интернет. 

 

Методические указания по проведению лабораторных занятий по дисциплине 

«Наилучшие доступные технологии пищевой промышленности» 

 

Дисциплина «Наилучшие доступные технологии пищевой промышленности» 

проводится в течение одного семестра по три часа каждую неделю.  

Практические занятия являются одним из важнейших видов учебной работы, 

составляют основу подготовки студентов по дисциплине и направлены на формирование у 

студентов систематизированных знаний и навыков по контролю качества и технологии 

переработки зерна.  

Работе на практических занятиях должна предшествовать самостоятельное изучение 

литературных источников, при этом следует обратить внимание на теоретические вопросы 

по теме занятия. Первоначально идет опрос теоретического материала темы занятия. Затем в 

ряде вопросов преподавателю следует сконцентрировать внимание на основных идеях темы 



занятия. Вопросы должны включать в себя различные вариации элементарных ситуаций, 

отображающих основные идеи темы занятия в их взаимной взаимосвязи. Задаваемые 

вопросы должны быть короткими и максимально проявлять в студентах их 

сообразительность.  

Практические занятия выполняются в соответствии с требованиями стандартов и 

норм педагогики. Студенты ознакомляются с формулировкой целью и задачами задания, 

нормативными документами для выполнения работы. Результаты выполненной работы 

оформляются в рабочей тетради по общепринятой форме. Каждая выполненная работа 

должна быть оформлена должным образом и представлена преподавателю.  

Устный опрос является одним из основных способов учета знаний студентов.  

Различают фронтальный, индивидуальный и комбинированный опрос. 

Фронтальный опрос проводится в форме беседы преподавателя с группой. Он 

органически сочетается с повторением пройденного, являясь средством для закрепления 

знаний и умений. Его достоинство в том, что на активную умственную работу можно 

вовлечь всех студентов группы. Для этого вопросы должны допускать краткую форму 

ответа, быть лаконичными, логически взаимосвязанными друг с другом, даны в такой 

последовательности, чтобы ответы студентов в совокупности могли раскрыть содержание 

раздела, темы. С помощью фронтального опроса преподаватель имеет возможность 

проверить выполнение студентами домашнего задания, выяснить готовность группы к 

изучению нового материала, определить сформированность основных понятий, усвоение 

нового учебного материала, который был только что разобран на занятии. 

Индивидуальный опрос предполагает обстоятельные, связные ответы студентов на 

вопрос, относящийся к изучаемому учебному материалу, поэтому он служит важным 

учебным средством развития речи, памяти, мышления студентов. Чтобы сделать такую 

проверку более глубокой, необходимо ставить перед студентами вопросы, требующие 

развернутого ответа. 

Вопросы для индивидуального опроса должны быть четкими, ясными, конкретными, 

емкими, иметь прикладной характер, охватывать основной, ранее пройденный материал 

программы. Их содержание должно стимулировать студентов логически мыслить, 

сравнивать, анализировать, доказывать, подбирать убедительные примеры, устанавливать 

причинно-следственные связи, делать обоснованные выводы и этим способствовать 

объективному выявлению знаний студентов. 

Вопросы обычно задают всей группе и после небольшой паузы, необходимой для 

того, чтобы студенты поняли его и приготовились к ответу, вызывают для ответа 

конкретного студента. 

 

Методические рекомендации по использованию информационно-

коммуникативных технологий обучения 

Для изучения теоретического материала дисциплины применяются аудиовизуальные 

(мультимедийные) технологии, которые дополняют традиционные, проверенные временем 

методы преподавания, они повышают наглядность, информативность, оперативность в 

подаче информации, позволяют экономить время занятий.  

Каждое занятие имеет свою особую форму проведения, свою методологическую 

специфику, что позволяет развивать у студентов различные как общекультурные, так и 

профессиональные компетенции. Постановка проблемы, разбор актуальных конкретных и 

гипотетических ситуаций, создание атмосферы диалога между преподавателем и группой 

позволяет работать индивидуально и в малых группах, коллективно обсуждать 

определенный темами материал, а также инициировать самостоятельную работу студентов. 

При осмыслении содержания вопросов практических занятий преследуется цель соблюдать 

преемственность в профессиональном и в творческом развитии студентов.  

Контроль самостоятельной работы студентов призван сделать процесс обучения более 

целостным и органичным. Его задача не оставить без внимания даже, на первый взгляд, 

малозначительные вопросы.  



Вопросы и темы, отводимые на выполнение самостоятельной работы по дисциплине, 

а также критерии оценивания по каждому виду работы содержатся в разделе 8 РПД. 

 

8. Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам освоения 

дисциплины  

 

Рабочая программа предусматривает проведение практических занятий, а также 

следующие виды работ: самостоятельную работу студентов по подготовке устных докладов, 

написанию рефератов, а также работу в активной и интерактивной формах. 

Виды контроля. 

Рабочая программа предполагает текущий и промежуточный контроль знаний. 

 

Темы и критерии оценивания самостоятельной работы 

 

Тематика рефератов (для формирования компетенций ПК-4, ПК-5, ПК-7) 

 

1. Технология и перспективы утилизации отработанных пищевых масел. 

2. Технология пектина из нетрадиционного сырья. 

3. Энергосберегающие технологии в производстве этанола. 

4. Технология утилизации пивной дробины. 

5. Технология утилизации фильтрата пивных дрожжей. 

6. Способы утилизации виноградной мезги. 

7. Ферментативные технологии в пищевой промышленности. 

8. Пищевые отходы, как субстраты получения поверхностной культуры ферментов. 

 

Оценочный лист защиты рефератов (докладов)  

 

Наименование показателя 
Выявленные недостатки и  

замечания  
Баллы 

1.Качество реферата 

1. Грамотность изложения и качество 

оформления работы 

 0,5 

2. Самостоятельность выполнения работы, 

глубина проработки материала, использование 

рекомендованной и справочной литературы 

 0,5 

3. Обоснованность и доказательность выводов  1 

Общая оценка за выполнение ИР 2 

II. Качество доклада 

1. Соответствие содержания доклада 

содержанию работы 

 0,5 

2. Выделение основной мысли работы  0,5 

3.Качество изложения материала  0,5 

Общая оценка за доклад 1,5 

III. Ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы 

Вопрос 1  0,5 

Вопрос 2  0,5 

Вопрос 3  0,5 

Общая оценка за ответы на вопросы 1,5 

Итоговая оценка за защиту  5 

 

Промежуточный контроль - итоговая оценка знаний студента, осуществляется по 

накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и 

рубежного контроля. 

Форма промежуточного контроля – экзамен. 



Проведение текущего и промежуточного контроля по дисциплине осуществляется в 

соответствии с Положением СОГУ. 

 

Примерные темы курсовых работ 

1. Технология биоэтанола из альтернативного сырья. 

2. Утилизация отходов масличной промышленности. 

3. Утилизация отходов кондитерского производства. 

4 Технология субстратов для поверхностного культивирования ферментов из отходов 

пшеницы. 

 

Рекомендации студентам по оформлению курсовых работ 

1.  Темы курсовых работ магистрантов весьма приблизительны и увязаны главным 

образом с тематикой их основной научно-исследовательской работы, но по собственному 

усмотрению обучающиеся имеют возможность воспользоваться темами, выходящими за 

формат их основной диссертации и выбрать тему из списка, предложенного преподавателем, 

в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине: «Наилучшие доступные 

технологии пищевой промышленности». Допускается выбор свободной темы, но по 

согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине. 

2.  Для выполнения курсовой работы студенту необходимо ознакомиться, изучить и 

проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, 

инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические 

публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники. 

3.  Курсовая работа должна содержать план работы, включающий введение, обзор 

литературных источников, исследовательскую часть включающую описание объекта и 

методов исследований, результаты исследований и обсуждение результатов исследований, 

на основании которых формулируются конкретные выводы, заключение, 

библиографический список из не менее 5 источников. 

4.  Объём курсовой работы должна составлять от 25 до 50 страниц машинописного 

текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст 

должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать 

следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и 

нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер 

шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Нумерация страниц в реферате должна 

быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами 

посредине сверху каждой страницы. 

5.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило 

относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, 

библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не 

считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть 

структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается 

её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по 

объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается 

заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного 

раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме 

от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при 

выполнении курсовой работы. 

6. Библиографический список составляется на основе источников, которые были 

просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает 

самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его 

подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании 

какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые 

содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся 

использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, 

постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; 



источники из сети Интернет. 

Вопросы для подготовки к экзамену 

(для формирования компетенций ПК-4, ПК-5, ПК-7) 

 

1. Физические свойства зерновой массы. 

2. Физико-химические свойства и состав пивоваренного солода. 

3. Применение ферментных препаратов для получения этанола. 

4. Технология этанола. Подработка и водно-тепловая обработка зернового сырья. 

5. Технология этанола. Осахаривание и сбраживание спиртового сусла. 

6. Технология этанола. Ректификация зрелой бражки. 

7. Очистка и применение сивушных фракций БРУ. 

8. Утилизация диоксида углерода на спиртовом и пивоваренном производстве. 

9. Утилизация после спиртовой зерновой барды. 

10. Технология крахмала из зернового сырья. 

11. Технология получения глютена из зерна пшеницы. 

12. Технология пшеничной крупы. 

13. Технология кукурузной крупы. 

14. Технология масла из зерновых ростков. 

15. Технология получения мальтозной патоки из кукурузного сырья. 

16. Технология глюкозно-фруктозных сиропов. 

17. Технология хлебопекарных дрожжей на спиртовом производстве. 

18. Технология столовых вин по красному способу. 

19. Технология виноградного масла. 

20. Технология получения энокрасителей из виноградной мезги. 

21. Технология получения и танина из виноградной мезги. 

22. Технология сахара из свекольного сырья. 

23. Технология свекольного пектина. 

24. Переработка свеклосахарной мелассы на биоэтанол.  

25. Способы утилизация послеспиртовой мелассной барды.  

26. Технология растительного масла холодным способом. 

27. Технология растительного масла горячим способом. 

28. Технология растительного масла экстракционным способом. 

29. Технология подсолнечной халвы. 

30. Технология получения свекольного пектина. 

31. Получение субстратов для поверхностного культивирования ферментов. 

32. Технология экстракции плодово-ягодных соков по горячему способу. 

33. Технология экстракции плодово-ягодных соков холодным отжимом. 

34. Получение эфирных масел из растительных отходов. 

35. Технология пектина из цедры цитрусовых плодов. 

36. Утилизация дрожжевой гущи, с получением пищевых белковых концентратов. 

 

 

Оценивание ответа студента на экзамене 

Характеристика ответа баллы 

Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность 

осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании 

понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, 

причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне 

понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ 

формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, 

доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента.  

46-50 

Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность 41-45 



осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; 

в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, 

отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об 

объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и 

междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах 

науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе ответа.  

Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение 

выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные 

связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако 

допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с 

помощью «наводящих» вопросов преподавателя.  

36-40 

Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, 

но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки 

и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. 

Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые 

студент затрудняется исправить самостоятельно.  

31-35 

Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и 

последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии 

понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить 

существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. 

Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их 

основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление 

требует поправок, коррекции. 

26-30 

Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют 

существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности 

раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их 

существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют 

выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не 

показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции.  

21-25 

Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса 

с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, 

нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и 

доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие 

вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на 

поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. 

1-20 

Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины.  0 

 



Показатели и критерии оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания 

Уровень сформированности компетенций 

«Минимальный уровень 

не достигнут» 

 (менее 55 баллов)  

Минимальный уровень» 

(56-70 баллов) 

 

«Средний уровень» (71-

85 баллов) 

 

«Высокий уровень»  

(86-100 баллов)  

 

Компетенции не 

сформированы. 

 

Знания отсутствуют, 

умения и навыки не 

сформированы. 

 

 

«Компетенции 

сформированы. 

 

Сформированы базовые 

структуры знаний. 

Умения фрагментарны и 

носят репродуктивный 

характер. 

Демонстрируется низкий 

уровень 

самостоятельности 

практического навыка. 

Компетенции 

сформированы. 

 

Знания обширные, 

системные. 

Умения носят 

репродуктивный 

характер, применяются 

к решению типовых 

заданий. 

Демонстрируется 

достаточный уровень 

самостоятельности 

устойчивого 

практического навыка. 

Компетенции 

сформированы. 

 

Знания твердые, 

аргументированные, 

всесторонние. 

Умения успешно 

применяются к решению 

как типовых, так и 

нестандартных 

творческих заданий. 

Демонстрируется 

высокий уровень 

самостоятельности, 

высокая адаптивность 

практического навыка 

Описание критериев оценивания 

Обучающийся 

демонстрирует: 

- существенные пробелы 

в знаниях учебного 

материала; 

- допускаются 

принципиальные ошибки 

при ответе на основные 

вопросы билета, 

отсутствует знание и 

понимание основных 

понятий и категорий; 

- непонимание сущности 

дополнительных 

вопросов в рамках 

заданий билета; 

- отсутствие умения 

выполнять практические 

задания, 

предусмотренные 

программой 

дисциплины; 

- отсутствие готовности 

(способности) к 

дискуссии и низкую 

степень контактности. 

Обучающийся 

демонстрирует: 

- знания теоретического 

материала; 

- неполные ответы на 

основные вопросы, 

ошибки в ответе, 

недостаточное 

понимание сущности 

излагаемых вопросов; 

- неуверенные и 

неточные ответы на 

дополнительные 

вопросы; 

- недостаточное 

владение литературой, 

рекомендованной 

программой 

дисциплины; 

- умение без грубых 

ошибок решать 

практические задания, 

которые следует 

выполнить. 

Обучающийся 

демонстрирует: 

- знание и понимание 

основных вопросов 

контролируемого 

объема программного 

материала; 

- твердые знания 

теоретического 

материала. 

-способность 

устанавливать и 

объяснять связь 

практики и теории, 

выявлять 

противоречия, 

проблемы и тенденции 

развития; 

- правильные и 

конкретные, без грубых 

ошибок, ответы на 

поставленные вопросы; 

- умение решать 

практические задания, 

которые следует 

выполнить; 

- владение основной 

литературой, 

рекомендованной 

программой 

Обучающийся 

демонстрирует: 

- глубокие, всесторонние 

и аргументированные 

знания программного 

материала; 

- полное понимание 

сущности и взаимосвязи 

рассматриваемых 

процессов и явлений, 

точное знание основных 

понятий в рамках 

обсуждаемых заданий; 

- способность 

устанавливать и 

объяснять связь 

практики и теории; 

- логически 

последовательные, 

содержательные, 

конкретные и 

исчерпывающие ответы 

на все задания билета, а 

также дополнительные 

вопросы экзаменатора; 

- умение решать 

практические задания; 

- свободное 

использование в ответах 

на вопросы материалов 



дисциплины;  

- наличие собственной 

обоснованной позиции 

по обсуждаемым 

вопросам. 

Возможны 

незначительные 

оговорки и неточности 

в раскрытии отдельных 

положений вопросов 

билета, присутствует 

неуверенность в 

ответах на 

рекомендованной 

основной и 

дополнительной 

литературы. 

Оценка  

«неудовлетворительно» 

/незачтено 

Оценка 

«удовлетворительно» / 

«зачтено» 

Оценка «хорошо» / 

«зачтено» 

Оценка «отлично» / 

«зачтено» 

 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

а) основная литература: 

1. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их производства: 

теория и практика/О.Н. Красуля, С.В. Николаева, А.В. Токарев и др. – Санкт-Петербург: 

Гиорд, 2015. – 320с.: ил., табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=430670 

2. Технология и оборудование для обработки пищевых сред с использованием 

кавитационной дезинтеграции: учебное пособие / С.Д. Шестаков, О.Н. Красуля, В.И. Богуш, 

И.Ю. Потороко. – Санкт-Петербург: Гиорд, 2013. – 152 с.: ил., табл., схем. – Режим доступа: 

по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=270498 

3. Введение в технологию продуктов питания. Практикум : учебное пособие для 

вузов / Н. Г. Кульнева, В. А. Голыбин, Ю. И. Последова, В. А. Федорук. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 141 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-12009-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-

online.ru/bcode/446658 

б) дополнительная литература: 

4. Татарченко И.И. Технология субтропических и пищевкусовых продуктов: 

Учеб. пособие для студентов вузов, обучающихся по специальности 270600 "Технология 

субтроп. и пищевкусовых продуктов" направления подгот. дипломир. специалистов 655700 

"Технология продоволств. продуктов спец. назначения и обществ. питания" / И.И. 

Татарченко, И.Г. Мохначёв, Г.И. Касьянов. - М. : Academia, 2004. - 379, 

5. Технология отрасли (приемка, обработка и хранение масличных семян): 

учебник/С.К. Мустафаев, Л.А. Мхитарьянц, Е.П. Корнена, Е.В. Мартовщук ; под ред. Е.П. 

Корненой. – Санкт-Петербург: Гиорд, 2012. – 247 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=133746 

6. Косюра, В. Т.  Основы виноделия : учебное пособие для вузов / В. Т. Косюра, 

Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 422 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05900-7. — Текст : электронный 

// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/452386  

7. Сапронов А.Р., Технология сахарного производства. -2-е изд., исправл. и доп. –

М.: Колос,1999. -495с. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=430670
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=270498
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=133746
http://www.biblio-online.ru/bcode/452386


 

10. Материально-техническое оснащение дисциплины: 

Учебная аудитория 101 А для проведения занятий лекционного типа, 

выполнения курсовых работ, групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также самостоятельной 

работы обучающихся. 
Оборудование: преподавательский стол, стул, столы обучающихся, стулья; кафедра, 

классная доска, мультимедийный комплекс (проектор, экран), ноутбук, колонки, 

интерактивное мультимедийное оборудование (доска FOX IB82, проектор Aser 

U5200, компьютер для офисов в комплекте, ноутбук Acer Aspire); МФУ Canon I 

SENSYS MF4550D (A4.64Mb/ 25стр/мин, лазерное МФУ, факс USB2.ADF. 

двустороняя печать, МФУ Epson WorkForce Pro WF-M5690DWF в комплекте с 

дополнительным катриджем). 

Программное обеспечение: ЭБС «Университетская библиотека Online» ООО «Некс-

Медиа»; ЭБС «Юрайт»; электронная библиотека диссертации и авторефератов РГБ 

(ЭБД РГБ); система тестирования Sunrav WEB Class; система компьютерной верстки 

MikTex лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение) (бессрочно); 

интегрированная среда разработки Eclipse. 

Российская Федерация 

362025, Республика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина, д. 44-46, 

учебный корпус № 7 

(УК № 7) 

Учебная аудитория 101 Б - Лаборатория технология отрасли для проведения 

лабораторных занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, а также самостоятельной работы 

обучающихся: 
преподавательский стол, стул, столы обучающихся, стулья, классная доска, 

мультимедийный комплекс (проектор, экран), ноутбук, колонки, кафедра, 

интерактивное мультимедийное оборудование (доска FOX IB82, проектор Aser 

U5200, компьютер для офиса в комплекте, ноутбук Acer Aspire, МФУ Canon I 

SENSYS   MF4550D(A4.64Mb/ 25стр/мин, лазерное МФУ, факс USB2.ADF. 

двустороняя печать,шейкер цифровой орбитальный MS 1, прибор «Колос-2», печь 

ХПЭ 500 хлебопекарная, столы СП 2/1800/800 проф., pH-метр-милливольтметр PH-

150МИ, тестомес ItPizza спиральный SK-10 1Ф, прибор ПЧП7., фотометр 

концентрационный КФК 5М., холодильник Атлант 4026-000., центрифуга ОПНЗ, 

шкаф  расстойный ШРЭ-2.1., весы CAS SW 5 порц. эл., МФУ Epson WorkForce Pro 

WF-M5690DWF в комплекте с дополнительным катриджем, весы аналитические 

ВЛ-124В, весы лабораторные ЕК611i, мешалки магнитнаыеMS-400, рефрактометр 

ИРФ – 454Б2М, спектрофотометр СФ-2000, термостат  водяной НН-6 (система из 6-

концентратических колец) , термостат ТС-1/8СПУ, шкаф сушильный ШС-8-01 СПУ 

(2000).  

Программное обеспечение: ЭБС «Университетская библиотека Online» ООО «Некс-

Медиа»; ЭБС «Юрайт»; электронная библиотека диссертации и авторефератов РГБ 

(ЭБД РГБ); система тестирования Sunrav WEB Class; система компьютерной верстки 

MikTex лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение) (бессрочно); 

интегрированная среда разработки Eclipse. 

Российская Федерация 

362025, Республика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина, д. 44-46, 

учебный корпус № 7 

(УК № 7) 

Компьютерный класс преподавательский стол, преподавательский стул, столы 

обучающихся, стулья, классная доска, мультимедийный комплекс (проектор, экран), 

колонки, ПК преподавателя, ПК обучающихся, программное обеспечение: система 

тестирования Sunrav WEB Class №468 от 03.12.2013 г. ИП Сунгатулин Р.Т. 

(бессрочно);  электронная библиотека диссертации и авторефератов РГБ(ЭБД РГБ); 

ЭБС «Университетская библиотека Online»;  ЭБС «Научная электронная библиотека 

eLibrary.ru»; Универсальная баз данных East View; ЭБС «Консультант студента»;  

ЭБС «Юрайт»; -система проведения вебинаров Cisco Webex; система компьютерной 

верстки MikTex, Лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение - 

бессрочно); интегрированная среда разработки Eclipse.  

Российская Федерация 

362025, Республика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина,  

д. 44-46, учебный 

корпус  

№ 7 (УК № 7) 

Библиотека, том числе читальный зал: столы, стулья, ПК обучающихся. 

Программное обеспечение: система тестирования Sunrav WEB Class №468 от 

03.12.2013 г. ИП Сунгатулин Р.Т. (бессрочно);  электронная библиотека диссертации 

и авторефератов РГБ(ЭБД РГБ); ЭБС «Университетская библиотека Online»;  ЭБС 

«Научная электронная библиотека eLibrary.ru»; Универсальная баз данных East 

View; ЭБС «Консультант студента»;  ЭБС «Юрайт»; -система проведения вебинаров 

Cisco Webex; система компьютерной верстки MikTex, Лицензия FSF/Debian 

(свободное программное обеспечение - бессрочно); интегрированная среда 

разработки Eclipse 

Российская Федерация 

362025, Республика  

Северная Осетия – 

Алания,  

Церетели/Ватутина, 

16/19 учебный корпус 

№ 6  

(УК № 6) 



Состав лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

 

№ п/п Наименование № договора (лицензия) 

1 
Windows 10 Enterprise № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г. 

2 
Windows 10 Pro for Workstations № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

3 
Windows 8.1 Enterprise № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

4 
Windows 8.1 Professional № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

5 
Windows 8 Enterprise № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

6 
Windows 8 Professional № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

7 
Windows 7 Enterprise № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

8 
Windows 7 Professional № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

9 
Office Standard 2016 № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

10 
Office Standard 2013 № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

11 
Office Standard 2010 № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

12 
Система тестирования Sunrav 

WEB Class 

№ 468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т. 

(бессрочно) 

16 
Консультант+ № 430-2017/614 от11.01.2017 г. ООО «Фаст-

Информ» (бессрочно)  

 

 

 


