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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины «Научные основы повышения эффективности 

производства пищевых продуктов из растительного сырья» является приобретение 

знаний, необходимых для формирования у магистра научно – методологических 

подходов в решении профессиональных вопросов в области пищевых технологий, 

а именно – изучение инновационных принципов и методов производства пищевых 

продуктов, основанных на глубокой переработке растительного сырья; получение 

знаний по созданию новых видов продукции функционального и 

специализированного назначения из традиционных и нетрадиционных сырьевых 

ресурсов; овладение способами максимально возможного сохранения 

биологически активных веществ в процессе получения и хранения; изучение 

путей сохранения потерь и отходов. 

Задачи дисциплины 

 поиск рациональных путей решения при создании новых видов 

продукции с учетом требований качества и стоимости, безопасности и 

экологической чистоты; 

 применение современных методов и средств проектирования для 

разработки технологических проектов в области производства продуктов питания 

из растительного сырья; 

 организация эффективной системы контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных 

испытаний; 

 сбор, обработка, анализ и систематизация научно- технической 

информации по тематике исследований. 
 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами ОПОП ВО 

 

В результате освоения дисциплины формируются следующие 

компетенции: 
 

ОК-2 - Готовностью действовать в нестандартных ситуациях, нести с 

циальную и этическую ответственность за принятые решения. 

ПК-8 - способностью самостоятельно ставить задачу, планировать и 

проводить исследования, прогнозировать и оценивать результаты исследований; 

ПК-14 - способностью анализировать результаты научных исследований с 

целью их внедрения и использования в практической деятельности ; 

ПК-20 – готовность к практическому использованию углубленных знаний в 

области управления процессом производства продуктов питания из растительного 

сырья. 
 

3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплина «Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья» является дисциплиной базовой части 
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ОП подготовки обучающихся по направлению 19.04.02 «Продукты питания из 

растительного сырья» ФГОС ВО. 
 

4 Объем дисциплины (108 часов, 3 зачетных единицы) 

 

Виды учебной работы 
Объем, часов 

Очная Заочная 

Контактная работа 45 нет 

в том числе:   

 аудиторная по видам 

учебных занятий 
42  

 лекции 14  

 лабораторные 28  

 внеаудиторная 3  

 экзамен 3  

Самостоятельная работа 

в том числе: 
63  

 прочие виды самостоя- 
тельной работы 

63  

Итого по дисциплине 108  

 

5 Содержание дисциплины 
 

По итогам изучаемой дисциплины студенты (обучающиеся) сдают экзамен. 

Дисциплина изучается на 1 курсе в 2 семестре по очной форме обучения. 

 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 

 

 
№ 

п/п 

 

 
Наименование темы 

с указанием основных 

вопросов 
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Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу студентов 

и трудоемкость (в часах) 

 
Лекции 

Практические 

занятия 

(лабораторные 

занятия) 

Самостоя- 

тельная 

работа 

 

 
1 

Научно-техническая 

политика в области 

здорового питания, 

взаимодействие эле- 

ментов системы: эко- 

логия, пища, человек. 

 

ОК-2 
ОПК-3 

 

 
2 

 

 
2 

 

 
4 

 

 
9 

 

 
2 

Основы государст- 

венной политики Рос- 

сийской Федерации в 

области здорового пи- 

тания населения  

 

 
ОПК-3 

 

 
2 

 

 
2 

 

 
4 

 

 
9 
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3 

Научные аспекты ис- 

пользования нового 

сырья и инновацион- 

ных ингредиентов в 

производстве продук- 

 

ПК-1 

ПК-8 

 
 

2 

 
 

2 

 
 

4 

 
 

9 

 тов питания.      

 

4 
Новые направления в 
производстве продук- 

тов питания. 

ПК-20 

ПК-8 

 

2 
 

2 
 

4 
 

9 

5 
Инновации в области 
пищевых технологий. 

ПК-1 
ПК-14 2 2 4 9 

6 
Биологически актив- 
ные добавки. 

ПК-1 
ПК-14 

2 2 4 9 

 
 

7 

Обогащение пищевых 
продуктов микронут- 

риентами - надежный 

путь оптимизации их 

потребления. 

 

ПК-20 

ПК-8 

 
 

2 

 
 

2 

 
 

4 
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Итого 14 28 63 
 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине 

 

Методические указания (для самостоятельной работы) 

1. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья: метод. рекомендации 

по выполнению самостоятельной работы / сост. И. В. Соболь, О.П. 

Храпко, В. Д. Надыкта : КубГАУ, 2020. - 24с. 

2. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья : метод. рекомендации 

/ сост. О. П. Храпко, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 

150 с 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.

PDF 

3. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья : метод. указания / 

сост. О. П. Храпко, И. В. Соболь – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 18 

с 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR

_583854_v1_.PDF 

 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессах освоения ОПОП ВО  

 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR_583854_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR_583854_v1_.PDF
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Номер семестра (этап фор- 

мирования компетенции со- 

ответствует номеру семест- 

ра) 

 

Этапы формирования компетенций по дисциплинам, 

практикам в процессе освоения ОП 

ОК-2 Готовностью действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этиче- 
скую ответственность за принятые решения 

2 
Научные основы повышения эффективности производства 

2 

2 

пищевых продуктов из растительного сырья 

Экологические опасности для пищевой продукции 

Экобиотехнология 

4 
Государственная итоговая аттестация 

ПК-8 - способностью самостоятельно ставить задачу, планировать и проводить исследо- 
вания, прогнозировать и оценивать результаты исследований 

2 Научные основы повышения эффективности производства 
пищевых продуктов из растительного сырья 

1,2,3,4 Производственная практика (научно-исследовательская 
работа) 

4 Производственная практика (преддипломная практика) 

4 Государственная итоговая аттестация 

ПК-14 - способностью анализировать результаты научных исследований с целью их вне- 
дрения и использования в практической деятельности 

2 Научные основы повышения эффективности производства 
пищевых продуктов из растительного сырья 

1,2,3,4 Производственная практика (научно-исследовательская 
работа) 

4 Производственная практика (преддипломная практика) 

4 Государственная итоговая аттестация 

ПК-20 – готовностью к практическому использованию углубленных знаний в области 
управления процессом производства продуктов питания из растительного сырья 

1 Стратегия обеспечения безопасности питания человека 

1 Проектирование пищевых предприятий 

2 Научные основы повышения эффективности производства 
пищевых продуктов из растительного сырья 

3 Инновационный менеджмент 

3 Менеджмент и аудит на пищевых предприятиях 

3 Системы менеджмента качества и безопасности пищевой 
продукции 

4 Производственная практика (преддипломная практика) 

4 Государственная итоговая аттестация 
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7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 
Планируемые Уровень освоения 

 

результаты 

освоения ком- 

петенции 

Оценочное 

средство неудовлетво- 

рительно 

удовлетвори- 

тельно 
хорошо отлично 

ОК-2 Готовностью действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую от- 

ветственность за принятые решения 

Знать базовые 
механизмы 

процесса 

принятия ре- 
шений 

Не владеет 

знаниями о 

базовых ме- 

ханизмах 
процесса 

принятия   ре- 
шений 

Имеет  по- 
верхностные 

знания о ба- 

зовых меха- 
низмах  про- 

цесса приня- 
тия решений 

Знает базовые 
механизмы 

процесса 

принятия ре- 
шений 

Знает на вы- 
соком уровне 

базовые ме- 

ханизмы про- 
цесса приня- 

тия решений 

 

Уметь: само- 

стоятельно 

действовать и 

принимать 

решения 

Не умеет са- 

мостоятельно 

действовать и 

принимать 

решения 

Умеет на низ- 

ком уровне 

Умеет на дос- 

таточном 

уровне 

На высоком 

уровне 

ПК-8 - способностью самостоятельно ставить задачу, планировать и проводить исследования, про- 
гнозировать и оценивать результаты исследований 

Знать:  прин- 

ципы поста- 

новки задач и 
планирования 

эксперимен- 

тальных  ис- 

следований на 
основе анали- 

за современ- 

ных техноло- 
гических 

процессов 

производства 
продукции из 

растительного 

сырья 

Фрагментар- 

ные  пред- 

ставления об 
принципах 

постановки 

задач и пла- 

нирования 
эксперимен- 

тальных  ис- 

следований на 
основе анали- 

за современ- 

ных техноло- 
гических 

процессов 

производства 

продукции из 
растительного 

сырья 

Неполные 

представлени 

я об 
принципах 

постановки 

задач и 

планирования 
эксперимента 

льных 

исследований 
на основе 

анализа 

современных 
технологичес 

ких процессов 

производства 

продукции из 
растительного 

сырья 

Сформирован 

ные, но 

содержащие 
отдельные 

пробелы 

представлени 

я об 
принципах 

постановки 

задач и 
планирования 

эксперимента 

льных 
исследований 

на основе 

анализа 

современных 
технологичес 

ких процессов 

производства 
продукции из 

растительного 
сырья 

Сформирован 

ные 

систематичес 
кие 

представлени 

я об 

принципах 
постановки 

задач и 

планирования 
эксперимента 

льных 

исследований 
на основе 

анализа 

современных 

технологичес 
ких процессов 

производства 

продукции из 
растительного 

сырья 

Опрос устный 

Письменные 

Реферат 

Уметь:  про- 

водить оценку 

результатов 
исследований, 

в том числе с 

использова- 
нием стати- 

стических 

методов 

Не умеет 

проводить 

оценку 
результатов 

исследований, 

в том числе с 
использовани 

ем 

статистически 
х методов 

Не способен в 

полном 

объеме 
проводить 

оценку 

результатов 
исследований, 

в том числе с 

использовани 
ем 

В целом 

успешное, но 

содержащее 
отдельные 

пробелы 

умение 
проводить 

оценку 

результатов 
исследований, 

Успешное 

умение  про- 

водить оценку 
результатов 

исследований, 

в том числе с 
использова- 

нием стати- 

стических 
методов 
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Планируемые Уровень освоения  

результаты 
освоения ком- 

петенции 

Оценочное 
средство неудовлетво- 

рительно 

удовлетвори- 

тельно 
хорошо отлично 

  статистически 
х методов 

в том числе с 
использовани 

ем 

статистически 
х методов 

  

Владеть:  на- 

выками  ана- 

лиза совре- 
менных 

средств изме- 

рений и кон- 
троля 

Отсутствие 

навыками 

анализа со- 
временных 

средств изме- 

рений и кон- 
троля 

Фрагментар- 

ное владение 

навыками 
анализа со- 

временных 

средств изме- 
рений и кон- 

троля 

В целом 

успешное, но 

несистематич 
еское 

владение 

навыками 
анализа 

современных 

средств 

измерений и 

контроля 

Успешное  и 

систематиче- 

ское владение 
навыками 

анализа со- 

временных 
средств изме- 

рений и кон- 

троля 

 

ПК-14 - способностью анализировать результаты научных исследований с целью их внедрения и 
использования в практической деятельности 

Знать: техно- 
логия произ- 

водства про- 

дукции орга- 
низации 

Фрагментар- 
ные пред- 

ставления о 

технологии 
производства 

продукции 

организации 

Неполные 
представле- 

ния о техно- 

логии произ- 
водства про- 

дукции орга- 

низации 

Сформиро- 
ванные,  но 

содержащие 

отдельные 
пробелы 

представле- 

ния о техно- 
логии произ- 

водства про- 

дукции орга- 

низации 

Сформиро- 
ванные сис- 

тематические 

представле- 
ния о техно- 

логии произ- 

водства про- 
дукции орга- 

низации 

Опрос устный 
Письменные 

Реферат 

Уметь: выяв- 

лять целесо- 
образность 

проведения 

научных ис- 
следований и 

их внедрения 

в производст- 

во 

Не умеет вы- 

являть целе- 
сообразность 

проведения 

научных  ис- 
следований и 

их внедрения 

в производст- 

во 

Не способен в 

полном объе- 
ме выявлять 

целесообраз- 

ность прове- 
дения   науч- 

ных исследо- 

ваний  и их 

внедрения  в 
производство 

В целом ус- 

пешное,   но 
содержащее 

отдельные 

пробелы уме- 
ние выявлять 

целесообраз- 

ность прове- 

дения   науч- 
ных исследо- 

ваний  и их 

внедрения  в 
производство 

Успешное 

умение выяв- 
лять целесо- 

образность 

проведения 
научных ис- 

следований и 

их внедрения 

в производст- 
во 

 

Владеть: на- 

выками ана- 
лиза состоя- 

ния техниче- 

ского контро- 
ля качества 

продукции на 
производстве 

Отсутствие 

навыками 
анализа 

состояния 

технического 
контроля 

качества 
продукции на 

Фрагментарн 

ое владение 
навыками 

анализа 

состояния 
технического 

контроля 
качества 

В целом 

успешное, но 
несистематич 

еское 

владение 
навыками 

анализа 
состояния 

Успешное и 

систематичес 
кое владение 

навыками 

анализа 
состояния 

технического 
контроля 
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Планируемые Уровень освоения  

результаты 
освоения ком- 

петенции 

Оценочное 
средство неудовлетво- 

рительно 

удовлетвори- 

тельно 
хорошо отлично 

 производстве продукции на 
производстве 

технического 
контроля 

качества 

продукции на 

производстве 

качества 
продукции на 

производстве 

 

ПК-20 – готовностью к практическому использованию углубленных знаний в области управления 
процессом производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать: 
основы  при- 

нятия  управ- 

ленческих 
решений, 

особенности 

организации 
производства 

и управления 

предприяти- 

ем, мотива- 
ции и стиму- 

лирования 

трудовой дея- 
тельности, 

зарубежный 

опыт 

Не знает ос- 
новы приня- 

тия управлен- 

ческих реше- 
ний, особен- 

ности органи- 

зации произ- 

водства и 
управления 

предприяти- 

ем, мотива- 
ции и стиму- 

лирования 

трудовой дея- 
тельности, 

зарубежный 

опыт 

Фрагментар- 
ное знание 

основ приня- 

тия управлен- 
ческих реше- 

ний, особен- 

ностей орга- 

низации про- 
изводства и 

управления 

предприяти- 
ем, мотива- 

ции и стиму- 

лирования 
трудовой дея- 

тельности, 

зарубежный 

опыт 

Знает основы 
принятия 

управленче- 

ских реше- 
ний, особен- 

ности органи- 

зации произ- 

водства и 
управления 

предприяти- 

ем, мотива- 
ции и стиму- 

лирования 

трудовой дея- 
тельности, 

зарубежный 

опыт 

Знает в пол- 
ном объеме 

основы при- 

нятия управ- 
ленческих 

решений, 

особенности 

организации 
производства 

и управления 

предприяти- 
ем, мотива- 

ции и стиму- 

лирования 
трудовой дея- 

тельности, 

зарубежный 

опыт 

Опрос устный 
Письменные 

Реферат 

Уметь: 

применять 
имеющиеся 

методы    для 

решения тех- 

нико- 
экономиче- 

ских, органи- 

зационных  и 
управленче- 

ских вопросов 

при произ- 

водстве   про- 
дуктов  пита- 

ния из расти- 

тельного   сы- 
рья 

Не умеет 

применять 
имеющиеся 

методы для 

решения тех- 

нико- 
экономиче- 

ских, органи- 

зационных и 
управленче- 

ских вопросов 

при произ- 

водстве про- 
дуктов пита- 

ния из расти- 

тельного сы- 
рья 

Фрагментар- 

ное умение 
применять 

имеющиеся 

методы для 

решения тех- 
нико- 

экономиче- 

ских, органи- 
зационных и 

управленче- 

ских вопросов 

при произ- 
водстве про- 

дуктов пита- 

ния из расти- 
тельного сы- 

рья 

Умеет приме- 

нять имею- 
щиеся методы 

для решения 

технико- 

экономиче- 
ских, органи- 

зационных и 

управленче- 
ских вопросов 

при произ- 

водстве про- 

дуктов пита- 
ния из расти- 

тельного сы- 

рья 

Имеет в пол- 

ном объеме 
применять 

имеющиеся 

методы для 

решения тех- 
нико- 

экономиче- 

ских, органи- 
зационных и 

управленче- 

ских вопросов 

при произ- 
водстве про- 

дуктов пита- 

ния из расти- 
тельного сы- 

рья 
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Планируемые Уровень освоения  

результаты 
освоения ком- 

петенции 

Оценочное 
средство неудовлетво- 

рительно 

удовлетвори- 

тельно 
хорошо отлично 

Владеть: Не владеет Частичное Владеет про- Владеет в  
навыками навыками владение на- емами бес- полном объе- 

проектирова- проектирова- выками про- конфликтной ме навыками 

ния системы ния системы ектирования работы кол- проектирова- 
управления управления системы лектива на- ния системы 

качеством качеством управления выками про- управления 
продукции в продукции в качеством ектирования качеством 

организации организации продукции в системы продукции в 

новых мето- новых мето- организации управления организации 
дов и средств дов и средств новых мето- качеством новых мето- 

технического технического дов и средств продукции в дов и средств 

контроля контроля технического организации технического 
  контроля новых мето- контроля 
   дов и средств  

   технического  

   контроля  

 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

ОПОП ВО 

Примерные тесты: 

Задание 1 

Одним из концептуальных положений научно-технической государственной 

политики в области здорового питания является следующее: 

+ Здоровье человека является важнейшим приоритетом государства 

Здоровье это то, что ты ешь 

Здоровье зависит от грамотности 

Нужно все время учиться 

 

Задание 2 

Одним из концептуальных положений научно-технической государственной 

политики в области здорового питания является следующее: 

+Пищевые продукты и питьевая вода не должны причинять ущерб здоровью 

человека 

Пищевые продукты содержат вредные вещества 

Пища – источник здоровья 

Питание должно быть сбалансированным 

 

Задание 3 

Одним из основных направлений научно-технической государственной 

политики в области здорового питания является следующее: 

+ Обеспечение производства экологически безопасного сельскохозяйственного 

сырья 

Производство чистой растительной продукции 
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Производство чистой животноводческой продукции 

Производство чистых морепродуктов 

 

Задание 4 

Одним из основных направлений научно-технической государственной 

политики в области здорового питания является следующее: 

+Обеспечение безопасности пищевых продуктов 

Обеспечение безопасности человека 

Создание благоприятных условий для работы 

Создание благоприятных условий для отдыха 

 

Задание 5 

Одним из основных направлений научно-технической государственной 

политики в области здорового питания является следующее: 

+Обеспечение детей продуктами ординарного и полифункционального питания 

Снабжение населения высококалорийными продуктами 

Организация горячего питания 

Снабжение населения низкокалорийными продуктами 

 

Задание 6 

Загрязнители, представляющие наибольшую опасность для продуктов 

питания: 

+пестициды 

+токсичные металлы 

+радионуклиды 

+нитраты и нитриты 

Нет правильного ответа 

 

Задание 7 

Из каких продуктов поступает кадмий в организм человека? 

+ из растительного сырья 

Из рыбной продукции 

Из мясной продукции 

Из морепродуктов 

 

Задание 8 

Откуда поступает мышьяк в организм человека? 

+Промышленные атмосферные выбросы 

+жидкие и твердые отходы 

+пестициды 

Нет правильного ответа 

 

Задание 9 

Мероприятия, проводимые с целью пропаганды и продвижения программ 

безопасности продовольственных продуктов: 
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+ разработка политики по обеспечению безопасности пищевых продуктов 

Снабжение населения высококалорийными продуктами 

Организация горячего питания 

Снабжение населения низкокалорийными продуктами 

 

Задание 10 

Мероприятия, проводимые с целью пропаганды и продвижения программ 

безопасности продовольственных продуктов: 

+ содействие обеспечению безопасности пищевых продуктов 

Снабжение населения высококалорийными продуктами 

Организация горячего питания 

Снабжение населения низкокалорийными продуктами 

 

Темы рефератов 

1 Эффективные и энергосберегающие решения для охлаждения и 

заморозки хлебных полуфабрикатов 

2 Инновационные технологии при производстве пищевых ароматизато- 

ров 

ния 

 

3 Аминокислоты, как существенные факторы питания. 

4 Инновации в области технологий функциональных продуктов пита- 

 

5 Новые натуральные биокорректоры. 

6 Генетически –модифицированные источники для производства про- 

дуктов питания. 

7 Применение нанотехнологий в производстве различных биологически 

активных добавок. 

8 Применение нанофильтрации для улучшения качества пищевых про- 

дуктов 

9 Наночастицы как биосенсоры для контроля качества пищевых про- 

дуктов. 

10 Пищевые упаковки нового поколения на основе нанотехнолгий. 

11 Использование наночастиц в оценке качества и безопасности 

продуктов питания. 
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ния. 

12 Использование нанофильтрации в производстве продуктов пита- 

 

13 Пищевой статус населения России 

14 Зерновые продукты функционального назначения 

15 Производство обогащенных пищевых продуктов питания. 

16 Продукты лечебно-профилактического назначения на Россий- 
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ском рынке 

17 Трансизомеры и их роль в питании 

18 Пищевые волокна и их применение в производстве продуктов 

группы «Здоровье» 

19 Морепродукты – как натуральные биокорректоры 

20 Использование лекарственного сырья в качестве антиоксидантов. 

 

Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля 

(экзамена) 

 

Компетенция: Готовность действовать в нестандартных ситуациях, нести 

социальную и этическую ответственность за принятые решения. (ОК-2) 

 

1. . В чем заключается стратегическая цель продовольственной 

безопасности населения России? 

2. Основные задачи обеспечения продовольственной безопасности Рос- 

сии. 

2. Основные критерии продовольственной безопасности страны. 

3. Рациональные нормы потребления пищевых продуктов, предусмот- 

ренные Доктриной продовольственной безопасности. 

4. Решения Доктрины продовольственной безопасности по повышению 

доступности пищевых продуктов для всех групп населения 

5. Роль, отведенная Доктриной продовольственной безопасности фун- 

даментальным и прикладным научным исследованиям в формировании здо- 

рового питания. 

6. Общие положения основ государственной политики Российской Фе- 

дерации в области здорового питания населения на период до 2020 года 

7. Цели и задачи Государственной политики в области здорового пита- 

ния. 

8. Механизм реализации государственной политики в области здорового 

питания. 

9. Ожидаемые результаты реализации государственной политики в об- 

ласти здорового питания. 

10. Общие положения в области государственной политики поддержки и 

развития производства хлеба в Краснодарском крае. 

11. Пищевой статус населения России и пути его коррекции. 

12.Функциональные продукты и их роль в физиологии питания. 

13.Основные принципы создания новых форм пищевых продуктов. 

14.Основные критерии, согласно которым пищевой продукт может быть 

отнесен к функциональной пище. 

15. Инновационные компоненты пищевых продуктов их краткая харак- 

теристика 
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16. Пищевые волокна, их роль в ежедневных рационах питания. 

17.Приоритетные инновационные направления в сфере пищевых произ- 

водств 

18.Методы выделения и оценки содержания пищевых волокон. 

19.Характеристика основных компонентов, формирующих пищевые во- 

локна. 

20. Свойства пищевых волокон (радиопротекторные свойства, сорбцион- 

ные свойства). 

21. Пищевые волокна продуктов переработки зерна. 

22.Пищевые волокна сахарной и столовой свеклы. 

23.Пищевые волокна винограда. 

24. Пищевые волокна и питание. 

25. Белки растительного происхождения и белковые изоляты. 

 

Компетенция: Способность самостоятельно ставить задачу, 

планировать и проводить исследования, прогнозировать и оценивать 

результаты исследований (ПК-8) 

 

26. Физико - химические свойства белков, превращение их в технологи- 

ческих процессах. 

27. Функционально – технологические свойства белков при производстве 

пищевых продуктов. 

28. Роль белков в питании человека. Критерии оценки пищевой и биоло- 

гической ценности. 

29. Комбинированные белковые продукты, их аналоги. 

30.Новые формы белковой пищи. 

31. Незаменимые аминокислоты. Пептиды. Пищевая и биологическая 

ценность белков. 

32. Радиопротекторы – их роль в создании продуктов здорового питания. 

33.Энтеросорбенты и их роль в физиологии питания. 

34.Применение сорбентов в лечении и производстве продуктов питания. 

35.Жирорастворимые витамины. Их характеристика, химическая приро- 

да, суточная потребность и источники. 

36. Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая 

природа, суточная потребность и источники. 

37. Витаминоподобные вещества. 

38. Влияние различных способов и режимов технологической обработки 

при хранении на стабильность витаминов. 

39. Макро-микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая 

роль. 

40. Влияние минеральных веществ на устойчивость пищевых систем при 

производстве пищевых продуктов. 

41. Биологически активные добавки: нутрицевтики, парафармацевтики. 
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42.Обогащение продуктов размола зерна пищевыми волокнами и ком- 

плексное использование вторичных сырьевых ресурсов. 

43.Основные способы улучшения качества хлеба. 

44.Основные способы повышения пищевой ценности хлеба. 

45.Основные виды улучшителей качества хлеба. 

46.Медико - биологические свойства пектиновых веществ. 

47.Разработка хлебобулочных изделий на пектине и пектиновом 

48. Охарактеризуйте сложившуюся в АПК ситуацию. К каким последст- 

виям она привела? 

49. Оцените перспективы развития отечественной пищевой промышлен- 

ности. 

50. Каков механизм реализации Концепции государственной политики в 

области здорового питания? 

 

Компетенция: Способность анализировать результаты научных исследований с 

целью их внедрения и использования в практической деятельности (ПК-14) 

Компетенция: Готовность к практическому использованию 

углубленных знаний в области управления процессом производства 

продуктов питания из растительного сырья (ПК-20) 
 

51. Охарактеризуйте приоритетные направления развития науки, техно- 

логий и техники Российской Федерации. 

52. Характеристика инулина и олигофруктозы, как пребиотика. 

53. Физиологически функциональные ингредиенты гепатотропного дей- 

ствия. 

54. Разработка высокоэффективных технологий обогащения витаминами 

и минеральными веществами пищевых продуктов лечебно- 

профилактического назначения. 

55. Пищевые добавки и обмен липидов, углеводов и других веществ. 

56.Организация лечебно-профилактического питания. 

57. Основные виды улучшителей качества хлеба. 

58. Разработка технологий хлеба на пектине и пектиновом экстракте. 

59.Технологии хлеба функционального назначения. 

60.Обогащение продуктов размола зерна пищевыми волокнами. 

61.Комплексное использование вторичных ресурсов зерноперерабаты- 

вающей промышленности. 

62.Комплексное использование вторичных ресурсов винограда. 

63.Комплексное использование плодов и овощей. 

64.Комплексное использование дикорастущего сырья. 

66.Получение пищевых продуктов на основе водорослей и морских трав. 

65.Что означают термины «генномодифицированные организмы» и 

«трансгенные организмы»? 

66. Каковы объективные предпосылки создания генномодифицирован- 

ных организмов? 
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67. В чем отличие генетической инженерии от традиционной селекции? 

68.Какие потенциальные опасности рассматриваются при использовании 

генномодифицированных культур? 

69. Как можно снизить или исключить потенциальный риск для здоровья 

человека от применения генномодифицированных источников пищи? 

70. На какие группы делят трансгенные растения в зависимости от при- 

знаков, контролируемых перенесенными генами? 

71. Какие основные методы применяют для трансформации растений? 

72.Какова система безопасного получения, использования, передачи и 

регистрации генномодифицированных организмов в России? 

73. Как контролируют биобезопасность генномодифицированных орга- 

низмов? 

74. По каким направлениям осуществляют экспертизу пищевой продук- 

ции из генетически модифицированных источников? 

75. Какие методы применяют для идентификации продуктов питания из 

генетически модифицированных источников 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений и навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций 

 

Контроль освоения дисциплины «Научные основы повышения 

эффективности производства пищевых продуктов из растительного сырья», 

проводится в соответствии с локальным нормативным актом университета Пл 

КубГАУ 2.5.1-2019 (версия 2.5) «Текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация обучающихся». 

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснованность 

выбора источников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, 

соблюдения требований к оформлению. 

Оценка «отлично» - выполнены все требования к написанию реферата: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная 

позиция; сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём; 

соблюдены требования к внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» - основные требования к реферату выполнены, но при 

этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан 

объём реферата; имеются упущения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от 

требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; 

допущены фактические ошибки в содержании реферата; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, 

обнаруживается существенное непонимание проблемы или реферат не 

представлен вовсе. 
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Тестовые задания. 

Оценка «отлично» – выставляется при условии правильного ответа студента 

не менее чем на 85% тестовых заданий. 

Оценка «хорошо» – выставляется при условии правильного ответа студента 

не менее чем на 70% тестовых заданий. 

Оценка «удовлетворительно» – выставляется при условии правильного 

ответа студента не менее чем на 51% тестовых заданий. 

Оценка «неудовлетворительно» – выставляется при условии правильного 

ответа студента менее чем на 50% тестовых заданий. 

Критерии оценки знаний студента при сдаче экзамена: 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания материала учебной программы и умение 

уверенно применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и 

правильное обоснование принятых решений. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает 

материал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные 

знания на практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые 

неточности, которые может устранить с помощью дополнительных вопросов 

преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные 

формулировки базовых понятий, нарушения в логической последовательности в 

изложении программного материала, но при этом он владеет основными 

понятиями выносимых на зачет, необходимыми для дальнейшего обучения и 

может применять полученные знания по образцу в стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не 

знает большей части основного содержания выносимых на зачет вопросов тем 

дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировке основных понятий и не 

умеет использовать полученные знания при решении типовых практических задач. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 

Основная учебная литература: 

1. Научные основы повышения эффективности производства пищевых 

продуктов из растительного сырья: учебное пособие / сост. Л. В. Донченко Л.В., 

В.Д. Надыкта, И.В.Соболь. – Краснодар: КубГАУ, 2020. – 108с. 

2 Научные основы производства продуктов питания: учебное пособие для 

высшего профессионального образования / С.Я. Корячкина, О.М. Пригарина. – 

Орел: ФГБОУ ВПО «Госуниверситет-УНПК», 2011. – 377 с. 

https://studfile.net/preview/3565853  

3. Научные основы производства продуктов питания: учебное пособие / 

А.Ю. Просеков. – КемТИПП. – Кемерово, 2015. – 234с. 

https://studylib.ru/doc/229226/federal._noe-agenstvo-po-obrazovaniyu-a.yu.--

https://studfile.net/preview/3565853


17  

prosekov-nauchny... 

 

Дополнительная учебная литература: 

1. Закон РФ «О техническом регулировании» № 184-ФЗ от 27.12. 2002 

[Электронный ресурс] – URL http://www.consultant.ru/popular/techreg 

(20.12.2014). 

2. Закон РФ «О защите прав потребителей» № 2-ФЗ от 09.01. 1996 

[Электронный ресурс] – URL http://www.consultant.ru/popular/techreg 

(20.12.2014). 

3. ГОСТ Р ИСО 9000-2011. Системы менеджмента качества. Основные 

положения и словарь. – М.: Госстандарт, 2011 [Электронный ресурс] – URL 

http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf (21.12.2014). 

4. ГОСТ Р ИСО 9000-2011. Системы менеджмента качества. Требова- 

ния. – М.: Госстандарт, 2011 [Электронный ресурс] – URL 

http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf (21.12.2014). 

5. Орещенко, А.В. Пищевая комбинаторика и генетическое здоро- вье 

человека / А.В. Орещенко - М.: Пищевая промышленность, 2009. - 208 с. 

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

дуктов здорового питания [Электронный ресурс] : учебное пособие. — Элек- 

трон. дан. — СПб. : Лань, 2015. — 559 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474 — Загл. с экрана. 

7. Периодические отечественные и зарубежные научно-технические и 

реферативные издания (журналы, обзоры, материалы конференций, изда- ния 

НИИ). 

8. Журналы «Вестник РАСХН», « Вопросы питания», «Известия ву- 

зов. Пищевая технология», «Пищевая промышленность», «»Хранение и пе- 

реработка сельскохозяйственного сырья», «Хлебопечение России», «Пище- 

вые ингредиенты», «Труды Кубанского государственного аграрного универ- 

ситета». 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет»  
 

№ Наименовани

е 

Тематика 

1 Znanium.com Универсальная 

2 IPRbook Универсальная 

3 Образовательн

ый портал КубГАУ 

Универсальная 

4 Издательство 

«Лань» 

Технология хранения и переработки 

пищевых продуктов 

 

Перечень Интернет-сайтов: 

 

– ГАРАНТ.РУ. Информационно-правовой портал  [Электронный ресурс]. – 

http://www.consultant.ru/popular/techreg
http://www.consultant.ru/popular/techreg
http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf
http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf
http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf
http://www.tolgas.ru/site/upload/GOST_R_ISO_9000_2011.pdf
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474
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Режим доступа: http://www.garant.ru, свободный. – Загл. с экрана; 

– КонсультантПлюс. Официальный сайт компании «Консультант-Плюс» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.consultant.ru, свободный. – 

Загл. с экрана; 

– eLIBRARY.RU - научная электронная библиотека [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://elibrary.ru, свободный. – Загл. с экрана; 
 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

1. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья: метод. рекомендации 

по выполнению самостоятельной работы / сост. И. В. Соболь, О.П. 

Храпко, В. Д. Надыкта : КубГАУ, 2020. - 24с. 

2. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья : метод. рекомендации 

/ сост. О. П. Храпко, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 

150 с 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.

PDF 

3. Научные основы повышения эффективности производства 

пищевых продуктов из растительного сырья : метод. указания / 

сост. О. П. Храпко, И. В. Соболь – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 18 

с 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR

_583854_v1_.PDF 

 

11. Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем  

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие 

между участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) 

асинхронное взаимодействие посредством сети "Интернет"; фиксировать ход 

образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по 

дисциплине и результатов освоения образовательной программы; организовать 

процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством 

использования презентационных технологий; контролировать результаты 

обучения на основе компьютерного тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного ПО. 

 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Система тестирования Тестирование 

http://elibrary.ru/
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MR_Nauchnye_osnovy_583856_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR_583854_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/19.04.03_MU_Nauchnye_osnovy_SR_583854_v1_.PDF
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INDIGO 

3 Microsoft Office (включает 

Word, Excel, PowerPoint) 

Пакет офисных приложений 

 

11.2 Доступ к сети Интернет 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета. 

 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по дисциплине  
 

Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

 

 

Наименование учебных 
предметов, курсов, 
дисциплин (модулей), 
практики, иных видов 
учебной деятельности, 
предусмотренных 
учебным планом 
образовательной 
программы 

Наименование помещений для 

проведения всех видов учебной 
деятельности, предусмотренной 

учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятельной 
работы, с указанием перечня 

основного оборудования, учебно-

наглядных пособий и 
используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) 
помещений для проведения 
всех видов учебной 
деятельности, 
предусмотренной учебным 
планом (в случае реализации 
образовательной программы 
в сетевой форме 
дополнительно указывается 
наименование организации , 
с которой заключен договор) 

 
Научные основы 
повышения 
эффективности 
производства 
пищевых продуктов 
из растительного 
сырья 

Помещение №532 ГУК, посадочных 

мест — 32; площадь — 52,7кв.м; 

учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового  

проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации . 

специализированная мебель(учебная 

доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий (ноутбук, 

проектор, экран); 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

 

Помещение №525 ГУК, площадь — 

70,7кв.м; Лаборатория "Качества хлеба 

и хлебобулочных изделий (кафедры 

технологии хранения и переработки 

растениеводческой продукции), 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 7 

шт.;измеритель — 3 шт.;пресс — 1 

шт.;шкаф лабораторный — 2 шт.; 

весы — 3 шт.;анализатор — 2 шт.;печь 

— 1 шт.;стол лабораторный — 2 

шт.;пурка — 3 шт.;набор лабораторный 

350044, Краснодарский край, г. 
Краснодар, ул. Калинина, 13 
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— 4 шт.;стенд лабораторный — 3 шт.; 

тестомесилка — 3 шт.;термоштанга — 1 

шт.;мельница — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(проектор — 1 шт.;интерактивная доска 

— 1 шт.;монитор — 1 шт.;компьютер 

персональный — 1 шт.); 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

специализированная мебель(учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №541 ГУК, площадь — 

36,5кв.м; помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования. 

кондиционер — 1 шт.; холодильник — 1 

шт.; лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 3 шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.; монитор — 3 шт.; 

компьютер персональный — 5 шт.). 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

 

Помещение №510 ГУК, посадочных 

мест — 30; площадь — 54,9кв.м; 

помещение для самостоятельной 

работы. 

лабораторное оборудование (стол 

лабораторный — 1 шт.; термоштанга — 

1 шт.;); технические средства обучения 

(мфу — 1 шт.; экран — 1 шт.; 

проектор — 1 шт.; сетевое оборудование 

— 1 шт.; 

сканер — 1 шт.; ибп — 2 шт.; сервер — 

2 шт.; компьютер персональный — 11 

шт.); доступ к сети «Интернет»; доступ 

в электронную информационно-

образовательную среду университета; 

программное обеспечение: Windows, 

Office 

специализированная мебель (учебная 

мебель). 

Программное обеспечение: Windows, 

Office, специализированное 

лицензионное и свободно 

распространяемое программное 

обеспечение, предусмотренное в 

рабочей программе 
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