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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

Целью освоение адаптационной дисциплины «Основы биотехнологии про-
дуктов питания» является формирование научного мировоззрения о принципах 
пищевой биотехнологии, о многообразии биотехнологических приёмов и методов 
получения пищевых продуктов, конструирования новых пищевых продуктов, а 
также создания новых активных форм продуцентов и источников пищевого сы-
рья, отсутствующих в природе, биотехнологического синтеза веществ и биокон-
версии малоценного сырья. 

Задачи адаптационной дисциплины 
– реализовывать технологии хранения и переработки продукции растение-

водства; 
- Применять достижения пищевой биотехнологии в производстве пищевых

продуктов.

2 . Перечень планируемых результатов обучения по дисци-
плине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 
АОПОП ВО  

В результате освоения дисциплины формируются следующие компе-
тенции:  

ПК-5- способностью использовать в практической деятельности специализи-
рованные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, матема-
тики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологиче-
ских, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при про-
изводстве продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-7 - способностью осуществлять управление действующими технологиче-
скими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пи-
щевых производств из растительного сырья; 

3. Место дисциплины в структуре АОПОП ВО

«Основы биотехнологии продуктов питания» являются дисциплиной по вы-
бору АОПОП ВО подготовки обучающихся по направлению 19.03.02 Продукты 
питания из растительного сырья, направленность «Продукты питания из расти-
тельного сырья». 

Выбор дисциплины «Основы биотехнологии продуктов питания» осуществ-
ляется обучающимися с инвалидностью и ОВЗ в зависимости от их индивидуаль-
ных потребностей. Обучающийся может выбрать любое количество адаптацион-
ных дисциплин – как все, так и ни одной. 



4. Объем дисциплины (144 часа, 4 зачетные единицы)  
 

Виды учебной работы 
Объем, часов 

очная 
Контактная работа 
в том числе: 
– аудиторная по видам учебных занятий 

76 

70 
– лекции 18 
– практические  52 

– внеаудиторная 3 
– экзамен 3 

Самостоятельная работа 
в том числе: 

68 

- курсовой проект 27 
– прочие виды самостоятельной работы  41 

Итого по дисциплине  144 

 
5. Содержание дисциплины 
 
По итогам изучаемого курса обучающиеся сдают экзамен, выполняют кур-

совой проект. Дисциплина изучается на 2 курсе, в 4 семестре по очной форме обу-
чения. 

 
Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

№ 
п/п 

Тема. 
Основные вопросы 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
-

те
нц

ии
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  
самостоятельную работу студен-

тов 
и трудоемкость (в часах) 

Лек-
ции 

Лабо-
ратор-

ные  
работы 

Прак-
тиче-
ская 

работы  

Само-
стоя-

тельная 
 

1 

Сырьевые ресурсы биотехноло-
гии. Общие принципы подбора 
источников сырья для пищевых 
биотехнологических производств. 
Основные виды сырья и вспомо-
гательных материалов. Источники 
углерода, азота и фосфора, как ос-
новных компонентов питательных 
сред. Характеристика комплекс-
ных обогатителей питательных 
сред. Классификация питатель-
ных сред для культивирования 
микроорганизмов, используемых 
в пищевой биотехнологии. 

ПК-5 
ПК-7 

4 2 - 8 5 



№ 
п/п 

Тема. 
Основные вопросы 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
-

те
нц

ии
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  
самостоятельную работу студен-

тов 
и трудоемкость (в часах) 

Лек-
ции 

Лабо-
ратор-

ные  
работы 

Прак-
тиче-
ская 

работы  

Само-
стоя-

тельная 
 

2 

Методы получения промыш-
ленных штаммов микроорга-
низмов. Общие требования, 
предъявляемые к культивируе-
мым в промышленных усло-
виях микроорганизмам. Источ-
ники получения промышлен-
ных штаммов продуцентов. 
Микроорганизмы, использую-
щиеся в бродильных производ-
ствах для получения практиче-
ски ценных продуктов, их био-
химическая деятельность. Ис-
пользование дрожжей, плесне-
вых грибов и бактерий в пище-
вой промышленности. 

ПК-5 
ПК-7 4 4 - 8 6 

3 

Понятие ферменты и фермент-
ные препараты. Ферменты жи-
вотного и растительного про-
исхождения. Ферменты, полу-
чаемые микробным синтезом. 
Иммобилизация ферментов. 
Выделение и очистка высоко-
молекулярных продуктов из 
клеточной биомассы. Выделе-
ние из культуральной жидко-
сти БАВ, содержащихся в ма-
лых количествах. Получение 
товарных форм препаратов. 
Биологические процессы при 
получении лактазы и безлак-
тозного молока. Биотехнологи-
ческие процессы при производ-
стве мяса. Биотехнологические 
процессы при производстве со-
ков. 

ПК-5 
ПК-7 

4 2 - 6 6 



№ 
п/п 

Тема. 
Основные вопросы 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
-

те
нц

ии
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  
самостоятельную работу студен-

тов 
и трудоемкость (в часах) 

Лек-
ции 

Лабо-
ратор-

ные  
работы 

Прак-
тиче-
ская 

работы  

Само-
стоя-

тельная 
 

4 

Получение пищевых веществ 
методами биотехнологии. Пер-
спективы получения пищевого 
белка методами биотехноло-
гии. Технология получения 
белково-витаминных и бел-
ково-липидных концентратов 
на основе биомассы дрожжей. 
Получение биологически ак-
тивных добавок к пище и пи-
щевых добавок методами био-
технологии. Получение препа-
ратов нутрицевтиков, парафар-
мацевтиков и пробиотиков ме-
тодами биотехнологии. 
Направления использования 
БАД в технологии функцио-
нальных продуктов питания. 
Биотехнологические процессы 
получения пищевых красите-
лей. Биотехнологические про-
цессы получения интенсивных 
подсластителей и сахарозаме-
нителей, усилителей вкуса. 
Ароматизаторы 

ПК-5 
ПК-7 4 2 - 10 6 



№ 
п/п 

Тема. 
Основные вопросы 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
-

те
нц

ии
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  
самостоятельную работу студен-

тов 
и трудоемкость (в часах) 

Лек-
ции 

Лабо-
ратор-

ные  
работы 

Прак-
тиче-
ская 

работы  

Само-
стоя-

тельная 
 

5 

Применение ферментативных 
препаратов в перерабатываю-
щих и пищевых производствах 
Ферменты, используемые для 
получения рекомбинантных 
ДНК. Источники генов. Век-
торы, применяемые в генной 
инженерии. Конструирование 
ДНК и введение ее в клетку. 
Основные задачи и перспек-
тивы генной инженерии по со-
зданию геномодифицирован-
ных организмов. Классифика-
ция трансгенных организмов 
по признакам. Потенциальная 
опасность применения транс-
генных культур. Основные ме-
тоды контроля генетической 
конструкции. Международная 
и национальная система без-
опасности получения, исполь-
зования, передачи и регистра-
ции геномодифицированных 
организмов. 

ПК-5 
ПК-7 4 4 - 10 6 

6 

Безопасность пищевых произ-
водств и пищевой продукции.  
Контроль качества биотехноло-
гической продукции и валида-
ция биотехнологического про-
цесса, помещений и оборудова-
ния. Медико-биологическая 
оценка новых видов пищевой 
продукции, полученной из 
ГМИ и их маркировка. Стан-
дарты качества и безопасность 
биотехнологической продук-
ции. 

ПК-5 
ПК-7 4 2 -  6 



№ 
п/п 

Тема. 
Основные вопросы 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
-
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нц

ии
 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной работы, включая  
самостоятельную работу студен-

тов 
и трудоемкость (в часах) 

Лек-
ции 

Лабо-
ратор-

ные  
работы 

Прак-
тиче-
ская 

работы  

Само-
стоя-

тельная 
 

7 

Биотехнология отдельных пи-
щевых производств.  
Биотехнологические процессы 
при получение уксусной, ли-
монной, молочной и винной 
кислот. Биотехнологические 
процессы при консервирование 
плодоовощной продукции (ква-
шение). Биотехнологические 
процессы при получении ами-
нокислот, пищевых кислот, ви-
таминов и БАВ. 

ПК-5 
ПК-7 4 2 - 10 6 

   4    27 
Итого   18 - 52 68 

 
 
6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине 
Методические указания (для самостоятельной работы) 

1.  Основы биотехнологии продуктов питания : метод. указания к выполне-
нию лабораторно-практических занятий / сост. С. А. Волкова, А. Н. 
Гнеуш. – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 84 с. 

2. Основы биотехнологии продуктов питания : метод. указания к выполне-
нию самостоятельной работы / сост. С. А. Волкова, А. Н. Гнеуш, Н. Л. 
Мачнева – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 28 с 

 
7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 
процессе освоения АОПОП ВО 

 

Номер семестра* Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  
практикам в процессе освоения АОПОП ВО 

ПК-5 – способностью использовать в практической деятельности специализированные зна-
ния фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физи-
ческих, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофи-
зических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного 
сырья 

 Химия (основы общей и неорганической, аналитическая) 



Номер семестра* Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  
практикам в процессе освоения АОПОП ВО 

 Химия органическая 
1 Химия (физическая и коллоидная) 
2 Пищевая химия 
3 Биохимия 
3 Биология 

3 
Физико-химические основы и общие принципы переработки расти-
тельного сырья 

3 Детали машин 
3 Основы хроматографии 
4 Технология хранения зерна 
4 Основы биотехнологии продуктов питания 
4 Пищевая микробиология 

2,4 
Практика по получению первичных профессиональных умений и 
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследо-
вательской деятельности 

8 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку 
к защите и процедуру защиты 

ПК-7 способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями 
(процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из 
растительного сырья 

4 Процессы и аппараты пищевых производств 
4 Сооружения и оборудование для хранения продуктов питания 
4 Технология хранения зерна 
4 Основы биотехнологии продуктов питания 

6 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профес-
сиональной деятельности (в том числе технологическая практика) 

8 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку 
к защите и процедуру защиты 

* номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 
различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

Планируе-
мые резуль-
таты освое-
ния компе-

тенции  

Уровень освоения 

Оценочное 
средство 

неудовлетвори-
тельно 

(минималь-
ный) 

удовлетвори-
тельно 

(пороговый) 

хорошо 
(средний) 

отлично 
(высокий) 

ПК-5 – способностью использовать в практической деятельности специализированные знания 
фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, 
химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических про-
цессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-тельного сырья 
знать 
фундамен-
тальные ос-
новы 
физики, хи-
мии, 
биохимии, ма-
тематики 

Не имеет 
представления 
об фундамен-
тальных осно-
вах физики, 
химии, биохи-
мии, матема-
тики 

Фрагментар-
ные представ-
ления об фун-
даментальных 
основах фи-
зики, химии, 
биохимии, ма-
тематики 

В целом сфор-
мированные 
представления 
об фундамен-
тальных осно-
вах физики, 
химии, биохи-

Свободное и уве-
ренное система-
тическое пред-
ставление об фун-
даментальных ос-
новах физики, хи-
мии, биохимии, 
математики 

Реферат. Те-
стовые зада-
ния. Прак-

тические за-
дания. 

Экзамен. 
Курсовой  



Планируе-
мые резуль-
таты освое-
ния компе-

тенции  

Уровень освоения 

Оценочное 
средство 

неудовлетвори-
тельно 

(минималь-
ный) 

удовлетвори-
тельно 

(пороговый) 

хорошо 
(средний) 

отлично 
(высокий) 

 
уметь 
использовать 
в 
практической 
деятельности 
специализиро-
ванные 
знания фунда-
ментальных 
разделов фи-
зики, химии, 
биохимии, ма-
тематики 
для освоения 
физических, 
химических, 
биохимиче-
ских, 
биотехнологи-
ческих, 
микробиоло-
гических, 
теплофизиче-
ских 
процессов, 
происходящих 
при 
производстве 
продуктов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
 
владеть 
основными 
фундамен-
тальными 
законами фи-
зики, 
химии, биохи-
мии, 
математики 

 
Не умеет ис-
пользовать в 
практической 
деятельности 
специализиро-
ванные 
знания фунда-
ментальных 
разделов фи-
зики, химии, 
биохимии, ма-
тематики 
для освоения 
физических, 
химических, 
биохимиче-
ских, 
биотехнологи-
ческих, 
микробиоло-
гических, 
теплофизиче-
ских 
процессов, 
происходящих 
при 
производстве 
продуктов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
 
Отсутствие 
навыков вла-
дения основ-
ными 
фундамен-
тальными 
законами фи-
зики, 
химии, биохи-
мии, 
математики 
 

 
Фрагментар-
ное умение ис-
пользовать в 
практической 
деятельности 
специализиро-
ванные 
знания фунда-
ментальных 
разделов фи-
зики, химии, 
биохимии, ма-
тематики 
для освоения 
физических, 
химических, 
биохимиче-
ских, 
биотехнологи-
ческих, 
микробиоло-
гических, 
теплофизиче-
ских 
процессов, 
происходящих 
при 
производстве 
продуктов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
Фрагментар-
ное владение 
основными 
фундамен-
тальными 
законами фи-
зики, 
химии, биохи-
мии, 
математики 
 

мии, матема-
тики 
В целом 
успешное, но 
содержащее 
отдельные 
пробелы  
умение ис-
пользовать в 
практической 
деятельности 
специализиро-
ванные 
знания фунда-
ментальных 
разделов фи-
зики, химии, 
биохимии, ма-
тематики 
для освоения 
физических, 
химических, 
биохимиче-
ских, 
биотехнологи-
ческих, 
микробиоло-
гических, 
теплофизиче-
ских 
процессов, 
происходящих 
при 
производстве 
продуктов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
В целом 
успешное, но 
несистемати-
ческое владе-
ние основ-
ными 
фундамен-
тальными 
законами фи-
зики, 
химии, биохи-
мии, 

 
Сформированное 
умение использо-
вать в 
практической 
деятельности 
специализирован-
ные 
знания фундамен-
тальных 
разделов физики, 
химии, 
биохимии, мате-
матики 
для освоения 
физических, хи-
мических, 
биохимических, 
биотехнологиче-
ских, 
микробиологиче-
ских, 
теплофизических 
процессов, 
происходящих 
при 
производстве про-
дуктов 
питания из 
растительного сы-
рья 
 
 
 
 
 
 
 
Успешное и си-
стематическое 
владение основ-
ными 
фундаменталь-
ными 
законами физики, 
химии, биохимии, 
математики 
 
 



Планируе-
мые резуль-
таты освое-
ния компе-

тенции  

Уровень освоения 

Оценочное 
средство 

неудовлетвори-
тельно 

(минималь-
ный) 

удовлетвори-
тельно 

(пороговый) 

хорошо 
(средний) 

отлично 
(высокий) 

математики 
ПК-7 способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями 
(процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из рас-

тительного сырья 
Знать: техно-
логии и 
технологиче-
ское оборудо-
вание 
для производ-
ства продук-
тов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
Уметь: управ-
лять 
действую-
щими 
технологиче-
скими лини-
ями и 
процессами 
производства 
пищевых про-
дуктов из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
 
Владеть: пер-
вичными 
навыками ин-
женера-техно-
лога 
пищевых про-
изводств 

Не имеет 
представления 
о технологии и 
технологиче-
ском оборудо-
вании 
для производ-
ства продук-
тов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
 
Не умеет 
управлять 
действую-
щими 
технологиче-
скими лини-
ями и 
процессами 
производства 
пищевых про-
дуктов из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
 
Отсутствие 
навыков инже-
нера-техно-
лога 
пищевых про-
изводств 
 
 
 

Фрагментар-
ные представ-
ления о техно-
логии и 
технологиче-
ском оборудо-
вании 
для производ-
ства продук-
тов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
 
Фрагментар-
ное умение 
управлять 
действую-
щими 
технологиче-
скими лини-
ями и 
процессами 
производства 
пищевых про-
дуктов из 
растительного 
сырья 
 
 
 
 
 
Фрагментар-
ное владение 
основными 
навыками ин-
женера-техно-
лога 
пищевых про-
изводств 
 

В целом сфор-
мированные 
представления 
о технологии и 
технологиче-
ском оборудо-
вании 
для производ-
ства продук-
тов 
питания из 
растительного 
сырья 
 
В целом 
успешное, но 
содержащее 
отдельные 
пробелы  
умение управ-
лять 
действую-
щими 
технологиче-
скими лини-
ями и 
процессами 
производства 
пищевых про-
дуктов из 
растительного 
сырья 
 
В целом 
успешное, но 
несистемати-
ческое владе-
ние навыками 
инженера-тех-
нолога 
пищевых про-
изводств 

Свободное и уве-
ренное система-
тическое пред-
ставление о тех-
нологии и 
технологическом 
оборудовании 
для производства 
продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 
 
 
 
Сформированное 
умение управлять 
действующими 
технологиче-
скими линиями и 
процессами про-
изводства 
пищевых продук-
тов из 
растительного сы-
рья 
 
 
 
 
 
 
 
 
Успешное и си-
стематическое 
владение навы-
ками инженера-
технолога 
пищевых произ-
водств 

Реферат. Те-
стовые зада-
ния. Прак-

тические за-
дания. 

Экзамен. 
Курсовой  



7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 
АОПОП ВО 

Тесты  

Примеры тестовых заданий по курсу «Основы биотехнологии продуктов 
питания»: 

1. Какие свойства микроорганизмов нужно учитывать при выборе их для 
культивирования: 

а) морфологические 
б) специфические 
в) физические 
г) никакие 
 
2. Твердофазная культивация используется для культивирования: 
а) дрожжей и бактерий 
б) только мицелиальных грибов 
в) только дрожжей 
г) мицелиальных грибов и дрожжей 
 
3. Увеличение температуры при твердофазной ферментации - 
_____ метаболической деятельности организмов: 
а) причина 
б) последствие 
в) ингибитор 
г) цель 
 
4. Применение ферментных препаратов позволяет 
__________ технологические процессы: 
а) ингибировать 
б) катализировать 
в) интенсифицировать 
г) стабилизировать 
 
5. Ферментный препарат отличается от чистого фермента тем, 
что в нём присутствуют: 
а) концентрированные вещества 
б) балластные вещества 
в) необходимые вещества 
г) ТФП 
 
6. Продуцентами ферментов могут быть: 
а) грибы и дрожжи 



б) бактерии, грибы, дрожжи, актиномицеты 
в) только бактерии 
г) только актиномицеты 
 
7. К недостаткам ТФФ относят: 
а) неравномерный рост колонии 
б) большие затраты на оборудование 
в) большое образование сточных вод 
г) тяжёлое отделение продукта от субстрата 
 
8 Какую из органических кислот образуют бактерии 
Bacterium schutzenbachii? 
a) молочную 
b) лимонную 
c) уксусную 
d) глюконовую 
 
9 Укажите, какой фермент катализирует процесс получения 
молочной кислоты: 
a) алкогольоксидаза 
b) лактатдегидрогеназа 
c) лактатоксидаза 
d) липаза 
 
10 Продолжительность культивирования при производстве 
уксусной кислоты составляет 
a) 1-2 суток 
b) 36 часов 
c) 4-6 суток 
d) 7-10 суток 
 
11. При производстве ферментных препаратов строгий контроль не ведётся 

по такому параметру как: 
а) температура 
б) стерильность среды 
в) освещённость 
г) pH 
 
12. Плесневые грибы, дрожжеподобные микроорганизмы и 
спороносные бактерии синтезируют ____________ ферменты: 
а) пектолитические 
б) амилолитические 
в) протеолитические 
г) монолитические 
 



13. Какое требование предъявляют к продуценту фермента: 
а) образование внеклеточных ферментов 
б) выход фермента в течение длительного времени 
в) штамм должен продуцировать антибиотик 
г) штамм не должен продуцировать антибиотик 
 
14. Соотнесите тип твёрдой фазы и субстрат, используемый в 
данном типе: 
а) Не растворимые в воде 1) смолы 
 твёрдые частицы 2) зёрна 
в) Твердый субстрат, пропитанный 3)картофель 
 жидкой средой 4) жмых сахарной свеклы 
 
15. Соотнесите типы ТФФ с их характеристикой: 
а) Поверхностные 1) Субстрат в виде суспензии 
б) Глубинные 2) Неперемешиваемый слой 
в) С перемешиванием 3) Роль биореакторов выполняют 
подносы и аэрацией 4) Используют глубокие открытые 
 сосуды 
 
16. Выберите преимущества твердофазных процессов: 
а) меньшие затраты на оборудование 
б) меньшие затраты на сырьё 
в) облегчено отделение и очистка продуктов 
г) образуется мало сточных вод 
д) компактность 
е) отсутствие отходов 
ж) возможность переработки использованного субстрата 
 
17. Упорядочьте этапы твердофазной ферментации: 
а) получение продукта продукта 
б) культивация 
в) подбор микроорганизмов 
г) подготовка субстрата 
 
18 Основным видом сырья для биотехнологического способа 
получения лимонной кислоты является … 
а) этанол 
б) сахароза 
в) мальтоза 
г) меласса 
 
19 Основным видом сырья для биотехнологического способа 
получения уксусной кислоты является … 
a) этанол 



b) крахмал 
c) меласса 
d) глюкоза 
 
20 Для получения какой из органических кислот в качестве 
продуцентов используют бактерии Bacterium curvum? 
a) молочной 
b) лимонной 
c) уксусной 
d) яблочной 

Темы рефератов 

1. Направленный мутагенез для получения промышленных штаммов мик-
роорганизмов. 

2. Использование методов генетической инженерии при конструировании 
новых штаммов микроорганизмов. 

3. Липиды микроорганизмов для кормовых целей. 
4. Методы повышения биосинтеза антибиотиков микроорганизмами. 
5. Промышленное производство микробных биопестицидов. 
6. Микробиологические препараты для защиты растений от фитопатоген-

ных грибов. 
7. Получение азотфиксирующих бактериальных препаратов. 
8. Производство бактериофагов. 
9. Методы получения активных форм ферментов микроорганизмов. 
10. Производство пробиотиков. 
11. Современные методы хранения микроорганизмов – продуцентов био-

логически активных веществ. 
12. Аскорбиновая кислота и ее производные, производные галловой кис-

лоты. История применения. 
13. Антибиотики, их характеристика и свойства. Низин. Натамицин. 
14. Ароматизаторы. История применения. 
15. Эфирные масла и их душистые вещества. Основные компоненты 

эфирных масел. Способы выделения эфирных масел. 
16. Ароматические эссенции. Общая схема получения ароматизаторов. 

 
Тема курсового проекта 
Задание 1 
Опишите биотехнологию производства биомассы βкаротина с использова-

нием культуры гриба Rhodotorula glutinis spp. Составьте поэтапную блок-схему 
производства с указанием режимов. Дайте характеристику продуцента. Приве-
дите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 2 
Опишите биотехнологию производства биопрепарата на основе автолизата 



хлебопекарных дрожжей. Составьте поэтапную блок-схему производства с указа-
нием режимов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандар-
тизации готового продукта. 

Задание 3 
Опишите технологию производства глутаминовой кислоты методом микроб-

ного синтеза. Составьте поэтапную блоксхему производства с указанием режи-
мов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации го-
тового продукта. 

Задание 4 
Опишите биотехнологию производства пробиотического препарата на ос-

нове Lactobacillus acidophilus. Составьте поэтапную блок-схему производства с 
указанием режимов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели 
стандартизации готового продукта. 

Задание 5 
Опишите технологию производства лактулозы. Составьте поэтапную блок-

схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику сырья для про-
изводства лактулозы. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 6 
Опишите биотехнологию производства препарата липаз. Составьте поэтап-

ную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику про-
дуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 7 
Опишите биотехнологию производства витамина В 12 методом микробного 

синтеза. Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. 
Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации гото-
вого продукта. 

Задание 8 
Опишите биотехнологию производства уксусной кислоты. Составьте поэтап-

ную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику про-
дуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 9 
Опишите биотехнологию производства молочной кислоты. Составьте по-

этапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику 
продуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 10 
Опишите биотехнологию производства лимонной кислоты. Составьте по-

этапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику 
продуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 11 



Опишите биотехнологию производства биопрепарата на основе азотфикси-
рующих микроорганизмов. Составьте поэтапную блок-схему производства с ука-
занием режимов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стан-
дартизации готового продукта. 

Задание 12 
Опишите биотехнологию производства пропионовокислой бактериальной 

закваски. Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. 
Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации гото-
вого продукта. 

Задание 13 
Опишите биотехнологию производства ферментного препарата на основе 

гриба рода Trichoderma. Составьте поэтапную блок-схему производства с указа-
нием режимов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандар-
тизации готового продукта. 

Задание 14 
Опишите технологию производства пребиотика на основе инулина. Со-

ставьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте харак-
теристику сырья. 

Задание 15 
Опишите биотехнологию производства вакцины (любой). Составьте поэтап-

ную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику про-
дуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 16 
Опишите биохимические процессы, происходящие при ферментолизе дрож-

жевой клетке. Составьте поэтапную блоксхему производства с указанием режи-
мов. Приведите характеристику продукта получаемого по итогу проведения про-
цесса ферментолиза дрожжевой клетке. 

Задание 17 
Опишите биохимические процессы, происходящие при гидролизе дрожже-

вой клетке. Составьте поэтапную блоксхему производства с указанием режимов. 
Приведите характеристику продукта получаемого по итогу проведения процесса 
гидролиза дрожжевой клетке. 

Задание 18 
Опишите биохимические процессы, происходящие при автолизе дрожжевой 

клетке. Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. 
Приведите характеристику продукта получаемого по итогу проведения процесса 
автолиза дрожжевой клетке. 

Задание 19 
Опишите технологию производства гуматов. Составьте поэтапную блок-



схему производства с указанием режимов. Дайте характеристику сырья. Приве-
дите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 19 
Опишите технологию производства антибиотика методов микробного син-

теза. Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте 
характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации готового про-
дукта. 

Задание 20 
Опишите технологию производства витамина методов микробного синтеза. 

Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте ха-
рактеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации готового про-
дукта. 

Задание 21 
Опишите технологию производства биопрепарата деструкторы раститель-

ных остатков. Составьте поэтапную блоксхему производства с указанием режи-
мов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации го-
тового продукта. 

Задание 22 
Опишите технологию производства биопрепарата утилизатора отходов жи-

вотноводства. Составьте поэтапную блоксхему производства с указанием режи-
мов. Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации го-
тового продукта. 

Задание 23 
Опишите технологию производства биопрепарата биоконсерванта. Со-

ставьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте харак-
теристику продуцента. Приведите показатели стандартизации готового продукта. 

Задание 24 
Опишите биотехнологию производства витамина В2 методом микробного 

синтеза. Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. 
Дайте характеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации гото-
вого продукта. 

Задание 25 
Опишите биотехнологию производства лизина методом микробного синтеза. 

Составьте поэтапную блок-схему производства с указанием режимов. Дайте ха-
рактеристику продуцента. Приведите показатели стандартизации готового про-
дукта. 

 
   
 



Практические работы 
Лабораторно-практическая работа 1 Принципы приготовления питательных 

сред для штаммов-продуцентов. Типы питательных сред и стерильность 
Лабораторно-практическая работа 2. Типовая схема биотехнологического 

производства. Приготовление жидких лабораторных заквасок (инокулята) 
Лабораторно-практическая работа 3.Морфологические особенности 

дрожжей 
Лабораторно-практическая работа 4. Накопление ферментов при твердофаз-

ном культивировании микомицета 
Лабораторно-практическая работа 5. Закономерности роста микроорганиз-

мов в глубинной культуре 
Лабораторно-практическая работа 6 Микробный синтез молочной кислоты 
Лабораторно-практическая работа 7 Детектирование генетически модифи-

цированных источников в пищевых продуктах 

Вопросы к экзамену 

 
1. Пищевая биотехнология как научная дисциплина. 
2. Виды сырья и химический состав отходов перерабатывающей промышлен-

ности. 
3. Биотехнологические процессы при получении кисломолочных продуктов, 

сыра, сливочных и растительных масел. 
4. Цели, задачи, объекты и направления пищевой биотехнологии. 
5. Отходы переработки технических и масличных культур. 
6. Биотехнологические процессы при производстве и алкогольсодер-жащих 

напитков (спирт, вино, пиво). 
7. История развития пищевой биотехнологии. 
8. Отходы переработки пивоваренного производства. 
9. Получение спирта из углеводов и другого сырья. 
10. Многообразие и перспективы развития пищевых биотехнологических 

производств. 
11. Отходы переработки мукомольного производства 
12. Биотехнологические процессы при получении пищевых кислот - уксус-

ной, лимонной, молочной и винной. 
13. Строение, функции и метаболизм клеток. 
14. Сущность и методы генной инженерии. 
15. Биотехнологические процессы при консервировании плодоовощной про-

дукции (квашение). 
16. Сходство и различие в строении, функциях и метаболизме клеток микро-

организмов (бактерии, дрожжи, микроскопические грибы и водоросли), живот-
ных и растений. 

17. Ферменты генной инженерии. 
18. Биотехнологические процессы при получении глюкозы, инвертных саха-

ров и подсластителей. 



19. Накопление энергии и вещества в процессе фотосинтеза в клетках микро-
организмов и растений. 

20. Применение рестриктаз и лигаз для получение рекомбинантной ДНК. 
21. Биотехнологические процессы при производстве аминокислот, органиче-

ских кислот, витаминов и БАВ. 
22. Аэробное расщепление углеводов. 
23. Электрофорез нуклеиновых кислот. 
24. Ферменты животного и растительного происхождения. 
25. Анаэробное брожение. 
26. Клонирование генов в плазмидах. 
27. Ферменты, получаемые микробным синтезом. 
28. Молочнокислое брожение. 
29. Полимеразная цепная реакция (ПЦР) и ее применение для амплификации 

фрагментов ДНК и оценки качества продуктов питания из ГМИ. 
30. Использование амилаз, протеаз и липаз в пищевой промышленности. 
31. Спиртовое брожение. 
32. Схема создания трансгенных организмов с улучшенными питательными 

свойствами и устойчивостью к неблагоприятным факторам среды. 
33. Иммобилизация ферментов. 
34. Уксуснокислое брожение. 
35. Основные направления генной инженерии микроорганизмов, растений и 

животных, используемых для производства продуктов питания с ГМИ. 
36. Выделение высокомолекулярных продуктов из клеточной биомассы. 
37. Пропионовокислое и маслянокислое брожение. 
38. Периодическое и непрерывное культивирование клеток. 
39. Биотехнологические процессы при получении молочного сахара, безлак-

тозного молока. 
40. Поверхностный и глубинный способы культивирования клеток. 
41. Биотехнологические процессы при производстве мяса. 
42. Первичные и вторичные метаболиты. 
43. Закономерности роста и развития клеток микроорганизмов, растений, жи-

вотных на твердой и жидкой питательных средах. 
44. Биотехнологические процессы при производстве соков. 
45. Взаимосвязь анаболизма и катаболизма. 
46. Основные факторы, влияющие на рост и развитие 
микроорганизмов в ферментере. 
47. Понятие о биоконверсии, общие принципы. 
48. Биосинтез полимерных макромолекул полисахаридов, белков, жиров, 

нуклеиновых кислот автотрофными и гетеротрофными организмами. 
49. Способы хранения коллекционных культур клеток. 
50. Классификация и краткая характеристика растительной продукции при-

годной для биотехнологической переработки в продукты питания. 
51. Типы биотехнологических процессов. 
52. Основные российские центры хранения коллекционных культур микро-

организмов, клеток растений и животных. 



53. Отходы растениеводства и пищевой промышленности - ценное сырье для 
производства пищевой продукции. 

54. Материальный и энергетический баланс биотехнологических процессов. 
55. Технология получения посевного материала. 
56. Безопасность биотехнологических производств и пищевой продукции. 
57. Стадии биотехнологического производства. 
58. Масштабирование продуцентов и параметры культивирования в промыш-

ленном производстве. 
59. Контроль качества сырья в процессе биотехнологического производства 

и готовой пищевой продукции. 
60. Природные продуценты, используемые для производства пищевой про-

дукции. 
61. Стадии ферментации. 
62. Надёжность биотехнологических систем и экологическая безопасность 

предприятия. 
63. Традиционные методы селекции продуцентов и создание штаммов мик-

роорганизмов, сортов растений и пород животных. 
64. Концентрирование и отделение биомассы от культуральной жидкости. 
65. Валидация биотехнологического процесса, оборудования и помещений. 
66. Критерии и выбор сырья для биотехнологического производства пищевой 

продукции. 
67. Биотехнология твердофазного культивирования микроорганизмов для по-

лучения ферментных препаратов и органических кислот. 
68. Обеспечение безопасности пищевой продукции из генетически модифи-

цированных источников. 
69. Источники углерода, азота, минерального питания и стимуляторов роста 

клеток, применяемые в биотехнологическом производстве. 
70. Выделение целевых продуктов микробиологического синтеза. 
71. Медико-биологическая оценка новых видов пищевой продукции, полу-

ченной из генетически модифицированных источников. 
72. Отходы переработки пищевой промышленности, сельскохозяйственного 

производства и вторичные сырьевые ресурсы, используемые в качестве сырья в 
биотехнологическом производстве. 

73. Применение биотехнологии в производстве пищевого белка. 
74. Маркировка пищевых продуктов, произведённых из генетически модифи-

цированных растений. 
 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций 

Критерии оценки тестирования 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа студента не 



менее чем 85 % тестовых заданий; 
Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студента не 

менее чем 70 % тестовых заданий; 
Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

студента не менее 51 %; 
Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного от-

вета студента менее чем на 50 % тестовых заданий. 

Критериями оценки реферата являются: 

 Оценка «отлично» – выполнены все требования к подготовке доклада: обо-
значена проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных точек 
зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция; 
сформулированы выводы, тема раскрыта полностью. 

Оценка «хорошо» – основные требования выполнены, но при этом допу-
щены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсут-
ствует логическая последовательность в суждениях. 

Оценка «удовлетворительно» – тема освещена лишь частично; допущены 
фактические ошибки; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» – тема не раскрыта, обнаруживается суще-
ственное непонимание проблемы или доклад не представлен вовсе. 

 
Критерии оценки курсового проекта: 
Оценка «отлично» ставится за работу, отвечающую всем требованиям к 

написанию и оформлению курсовых проектов. 
Оценка «хорошо» ставится за работу, написанную на достаточно высоком 

уровне, в полной мере раскрывающую план курсовой, однако содержащую незна-
чительные ошибки в изложении или оформлении текстового или иллюстратив-
ного материала. 

Оценка «удовлетворительно» ставится за работу, в которой недостаточно 
полно отражены основные вопросы темы, однако, имеются ошибки в технологи-
ческих расчетах, использование небольшого количества или устаревших источни-
ков литературы, присутствует нарушение логики и стиля изложения, отсутствуют 
авторские выводы и предложения. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится за дословное переписывание ма-
териала одного или нескольких источников, грубые ошибки в технологических 
расчетах. 

 
Критерии оценивания практического занятия 
Оценка «отлично» выставляется, если студент имеет глубокие знания учеб-

ного материала по теме лабораторной работы, показывает усвоение взаимосвязи 
основных понятий используемых в работе, смог ответить на все уточняющие и 



дополнительные вопросы. Студент демонстрирует знания теоретического и прак-
тического материала по теме лабораторной работы, определяет взаимосвязи 
между показателями задачи, даёт правильный алгоритм решения, определяет 
междисциплинарные связи по условию задания. 

Оценка «хорошо» выставляется, если студент показал знание учебного ма-
териала, усвоил основную литературу, смог ответить почти полно на все заданные 
дополнительные и уточняющие вопросы. Студент демонстрирует знания теорети-
ческого и практического материала по теме лабораторной работы, допуская не-
значительные неточности при решении задач, имея неполное понимание междис-
циплинарных связей при правильном выборе алгоритма решения задания. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент в целом освоил 
материал лабораторной работы, ответил не на все уточняющие и дополнительные 
вопросы. Студент затрудняется с правильной оценкой предложенной задачи, даёт 
неполный ответ, требующий наводящих вопросов преподавателя, выбор алго-
ритма проведения лабораторной работы возможен при наводящих вопросах пре-
подавателя. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он имеет 
существенные пробелы в знаниях основного учебного материала лаборатор-

ной работы, который полностью не раскрыл содержание вопросов, не смог отве-
тить на уточняющие и дополнительные вопросы. Студент даёт неверную оценку 
ситуации, неправильно выбирает алгоритм действий.  

Критерии оценки на экзамене 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесто-
ронними, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной про-
граммы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учебной програм-
мой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литературой, рекомендо-
ванной учебной программой. Как правило, оценка «отлично» выставляется обуча-
ющемуся усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины 
в их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие спо-
собности в понимании, изложении и использовании учебного материала, пра-
вильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносторонними 
навыками и приемами выполнения практических работ. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему полное 
знание материала учебной программы, успешно выполняющему предусмотрен-
ные учебной программой задания, усвоившему материал основной литературы, 
рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «хорошо» выставля-
ется обучающемуся, показавшему систематизированный характер знаний по дис-
циплине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе дальнейшей 
учебной и профессиональной деятельности, правильно применяющему теорети-
ческие положения при решении практических вопросов и задач, владеющему не-
обходимыми навыками и приемами выполнения практических работ. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который по-
казал знание основного материала учебной программы в объеме, достаточном и 



необходимым для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, 
справился с выполнением заданий, предусмотренных учеб-ной программой, зна-
ком с основной литературой, рекомендованной учебной программой. Как пра-
вило, оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, допустившему 
погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаменационных заданий, 
но обладающему необходимыми знаниями под руководством преподавателя для 
устранения этих погрешностей, нарушающему последовательность в изложении 
учебного материала и испытывающему затруднения при выполнении практиче-
ских работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знаю-
щему основной части материала учебной программы, допускающему принципи-
альные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой заданий, 
неуверенно с большими затруднениями выполняющему практические работы. 
Как правило, оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, кото-
рый не может продолжить обучение или приступить к деятельности по специаль-
ности по окончании университета без дополнительных занятий по соответствую-
щей дисциплине. 

 
8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

Основная учебная литература 

1. Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология рациональной переработки живот-
ного сырья : учебное пособие / Ю. Ф. Мишанин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петер-
бург : Лань, 2019. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5350-4. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/139248 (дата обращения: 19.09.2020). — Режим до-
ступа: для авториз. пользователей. 

2. Шокина, Ю.В. Разработка инновационной продукции пищевой био-
технологии. Практикум : учебное пособие / Ю.В. Шокина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2019. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-3690-3. — Текст : электронный // Элек-
тронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/122146 

3. Бурова, Т.Е. Введение в профессиональную деятельность. Пищевая 
биотехнология : учебное пособие / Т.Е. Бурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. 
— 160 с. — ISBN 978-5-8114-3169-4. — Текст : электронный // Электронно-биб-
лиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/108329 

 
Дополнительная учебная литература 

1.  Спиричев, В. Б. Обогащение пищевых продуктов витаминами и ми-
неральными веществами. Наука и технология / В. Б. Спиричев, Л. Н. Шатнюк, В. 
М. Позняковский ; под редакцией В. Б. Спиричев. — Саратов : Вузовское образова-
ние, 2014. — 547 c. — ISBN 2227-8397. — Текст : электронный // Электронно-биб-
лиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 



http://www.iprbookshop.ru/5715.html (дата обращения: 19.09.2020). — Режим до-
ступа: для авторизир. пользователей 

1. Забодалова Л.А. Научные основы создания продуктов функциональ-
ного назначения [Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие/ Забода-
лова Л.А.— Электрон. текстовые данные.— СПб.: Университет ИТМО, Институт 
холода и биотехнологий, 2015.— 84 c.— Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/67818.html — ЭБС «IPRbooks». 

2. Позняковский, В. М. Гигиенические основы питания, качество и без-
опасность пищевых продуктов : учебник / В. М. Позняковский. — Саратов : Вузов-
ское образование, 2014. — 453 c. — ISBN 2227-8397. — Текст : электронный // Элек-
тронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 
http://www.iprbookshop.ru/4175.html 

3. Шокина, Ю. В. Общая технология и научные основы консервирования 
пищевого сырья. Краткий курс лекций : учебное пособие / Ю. В. Шокина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2019. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-3733-7. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/125703 (дата обращения: 19.09.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

4. Рациональное питание. Теория и практика : учебное пособие / авторы-
составители Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 140 с. — ISBN 978-
5-8114-3692-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/122145 (дата обращения: 19.09.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

 
9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 
Перечень ЭБС 

№ Наименование 
ресурса 

Тематика Начало действия и 
срок действия дого-
вора 

Наименование организации и номер дого-
вора  

1 Издательство 
«Лань» 

Ветеринария 
Сельск. хоз-во 
Технология 
хранения 
и переработки 
пищевых про-
дуктов 

13.01.2020 
12.01.2021 

ООО «Изд-во Лань» 
Контракт №940 от 12.12.19  

2 IPRbook Универсальная 12.11.2019- 
11.05.2020 
12.05.2020 
11.11.2020 

ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицензионный 
договор№5891/19 от 12.11.19 
ООО «Ай Пи Эр Медиа» Лицензионный 
договор№6707/20 от 06.05.20 

3 Znanium.com Универсальная 17.07.2019 
16.07.2020 
17.07.2020 

16.01.2021 

Договор № 3818 ЭБС от 11.06.19 
Договор 4517 ЭБС 03.07.20 

4 Образова-
тельный 
портал 
КубГАУ 

Универсаль-
ная 

  



5 Электрон-
ный Каталог 
библиотеки 
КубГАУ 

Универсаль-
ная 

  

 
 

Перечень Интернет-сайтов: 
 
– ГАРАНТ.РУ. Информационно-правовой портал  [Электронный ресурс]. – 

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. Основы биотехнологии продуктов питания : метод. указания к выпол-
нению лабораторно-практических занятий / сост. С. А. Волкова, А. Н. Гнеуш. – 
Краснодар : КубГАУ, 2029. – 84 с. 

2. Основы биотехнологии продуктов питания : метод. указания к выпол-
нению самостоятельной работы / сост. С. А. Волкова, А. Н. Гнеуш, Н. Л. Мачнева – 
Краснодар : КубГАУ, 2029. – 28 с 

 
11. Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационно-справочных систем 

  
Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 
участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асин-
хронное взаимодействие посредством сети «Интернет»; фиксировать ход образо-
вательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине и ре-
зультатов освоения образовательной программы; организовать процесс образова-
ния путем визуализации изучаемой информации посредством использования пре-
зентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе ком-
пьютерного тестирования.  

 



11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения 
 

№ Наименование Краткое описание 
1 Microsoft Windows Операционная система 
2 Microsoft Office (включает Word, 

Excel, PowerPoint) 
Пакет офисных приложений 

5 Система тестирования INDIGO Тестирование 
 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-
вочных систем 

1№ Наименование Тематика Электронный адрес  
1 Научная электронная 

библиотека eLibrary 
Универсальная https://elibrary.ru/   

2 Гарант Правовая https://www.garant.ru/ 
3 КонсультантПлюс Правовая https://www.consultant.ru/ 

 
11.3 Доступ к сети Интернет 

 
Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образова-

тельную среду университета. 
 

 
12 Материально-техническое обеспечение для обучения  

по дисциплине  
Входная группа в главный учебный корпус и корпус зооинженерного факультета обору-

дован пандусом, кнопкой вызова, тактильными табличками, опорными поручнями, предупре-
ждающими знаками, доступным расширенным входом, в корпусе есть специально оборудован-
ная санитарная комната. Для перемещения инвалидов и ЛОВЗ в помещении имеется передвиж-
ной гусеничный ступенькоход. Корпуса оснащены противопожарной звуковой и визуальной 
сигнализацией 

 
Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

п/
п 

Наименование 
учебных предметов, кур-

сов, дисциплин (моду-
лей), практики, иных ви-
дов учебной деятельно-
сти, предусмотренных 

учебным планом образо-
вательной программы 

Наименование помеще-
ний для проведения всех ви-
дов учебной деятельности, 
предусмотренной учебным 

планом, в том числе помеще-
ния для самостоятельной ра-
боты, с указанием перечня 
основного оборудования, 

учебно-наглядных пособий 
и используемого программ-

ного обеспечения 

Адрес (местоположение) 
помещений для проведения 

всех видов учебной деятельно-
сти, предусмотренной учеб-

ным планом (в случае реализа-
ции образовательной про-

граммы в сетевой форме до-
полнительно указывается 

наименование организации, с 
которой заключен договор) 

2 3 4 
Основы биотехнологии 

продуктов питания 
Помещение №221 ГУК, площадь 
— 101м²; посадочных мест — 95; 

учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, занятий 

350044 Краснодарский край, г. 
Краснодар, ул. им. Калинина,13 



семинарского типа, для самостоя-
тельной работы, курсового проек-
тирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуаль-
ных консультаций, текущего кон-
троля и промежуточной аттеста-

ции, в том числе для обучающихся 
с инвалидностью и ОВЗ 

специализированная мебель (учеб-
ная доска, учебная мебель), в т.ч 

для обучающихся с инвалидностью 
и ОВЗ; 

технические средства обучения, 
наборы демонстрационного обору-
дования и учебно-наглядных посо-
бий (ноутбук, проектор, экран), в 

т.ч для обучающихся с инвалидно-
стью и ОВЗ; 

программное обеспечение: 
Windows, Office. 

 
Помещение №114 ЗОО, площадь 
— 43м²; посадочных мест — 25; 

учебная аудитория для проведения 
занятий семинарского типа, для са-
мостоятельной работы, курсового 
проектирования (выполнения кур-
совых работ), групповых и индиви-
дуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной атте-
стации, в том числе для обучаю-
щихся с инвалидностью и ОВЗ 

специализированная мебель 
(учебная доска, учебная мебель), в 
том числе для обучающихся с ин-

валидностью и ОВЗ 
 
13. Особенности организации обучения лиц с ОВЗ и инвалидов 
 
Для инвалидов и лиц с ОВЗ может изменяться объём дисциплины (модуля) 

в часах, выделенных на контактную работу обучающегося с преподавателем (по 
видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающегося (при этом 
не увеличивается количество зачётных единиц, выделенных на освоение дисци-
плины).  

Фонды оценочных средств адаптируются к ограничениям здоровья и вос-
приятия информации обучающимися.  

Основные формы представления оценочных средств – в печатной форме или 
в форме электронного документа. 

Формы контроля и оценки результатов обучения инвалидов и лиц с ОВЗ 
  



 
Категории 
студентов с 
ОВЗ и инва-
лидностью 

Форма контроля и оценки результатов обучения 

1.  С наруше-
нием  

зрения 

  устная проверка: дискуссии, тренинги, круглые столы, со-
беседования, устные коллоквиумы и др.; 

 с использованием компьютера и специального ПО: работа 
с электронными образовательными ресурсами, тестирование, ре-
фераты, курсовые проекты, дистанционные формы, если позво-
ляет острота зрения - графические работы и др.; 

при возможности письменная проверка с использованием рельефно-то-
чечной системы Брайля, увеличенного шрифта, использование специаль-
ных технических средств (тифлотехнических средств): контрольные, гра-
фические работы, тестирование, домашние задания, эссе, отчеты и др. 

2.  С наруше-
нием 

слуха 

  письменная проверка: контрольные, графические работы, 
тестирование, домашние задания, эссе, письменные коллокви-
умы, отчеты и др.; 

 с использованием компьютера: работа с электронными об-
разовательными ресурсами, тестирование, рефераты, курсовые 
проекты, графические работы, дистанционные формы и др.;  

при возможности устная проверка с использованием специальных техни-
ческих средств (аудиосредств, средств коммуникации, звукоусиливаю-
щей аппаратуры и др.): дискуссии, тренинги, круглые столы, собеседова-
ния, устные коллоквиумы и др. 

3. С наруше-
нием  

4. опорно- 

5.  двигатель-
ного  

аппарата 

  письменная проверка с использованием специальных тех-
нических средств (альтернативных средств ввода, управления 
компьютером и др.): контрольные, графические работы, тестиро-
вание, домашние задания, эссе, письменные коллоквиумы, от-
четы и др.; 

 устная проверка, с использованием специальных техниче-
ских средств (средств коммуникаций): дискуссии, тренинги, 
круглые столы, собеседования, устные коллоквиумы и др.; 

 с использованием компьютера и специального ПО (альтер-
нативных средств ввода и управления компьютером и др.): ра-
бота с электронными образовательными ресурсами, тестирова-
ние, рефераты, курсовые проекты, графические работы, дистан-
ционные формы предпочтительнее обучающимся, ограниченным 
в передвижении и др. 

 
 
Адаптация процедуры проведения промежуточной аттестации для ин-

валидов и лиц с ОВЗ: 
 
В ходе проведения промежуточной аттестации предусмотрено: 



 предъявление обучающимся печатных и (или) электронных материалов в фор-
мах, адаптированных к ограничениям их здоровья; 

 возможность пользоваться индивидуальными устройствами и средствами, позво-
ляющими адаптировать материалы, осуществлять приём и передачу информации с учетом их 
индивидуальных особенностей; 

 увеличение продолжительности проведения аттестации; 
 возможность присутствия ассистента и оказания им необходимой помощи (за-

нять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с преподавате-
лем). 

Формы промежуточной аттестации для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитывать инди-
видуальные и психофизические особенности обучающегося/обучающихся по АОПОП ВО 
(устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.).  

 
Специальные условия, обеспечиваемые в процессе преподавания дис-

циплины 
Студенты с нарушениями зрения 

 
 предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате, поз-

воляющем переводить плоскопечатную информацию в аудиальную или тактильную форму;  
 возможность использовать индивидуальные устройства и средства, позволяющие 

адаптировать материалы, осуществлять приём и передачу информации с учетом индивидуаль-
ных особенностей и состояния здоровья студента; 

 предоставление возможности предкурсового ознакомления с содержанием учебной 
дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения информации на корпоративном обра-
зовательном портале; 

 использование чёткого и увеличенного по размеру шрифта и графических объектов в 
мультимедийных презентациях; 

 использование инструментов «лупа», «прожектор» при работе с интерактивной дос-
кой; 

 озвучивание визуальной информации, представленной обучающимся в ходе занятий; 
 обеспечение раздаточным материалом, дублирующим информацию, выводимую на 

экран; 
 наличие подписей и описания у всех используемых в процессе обучения рисунков и 

иных графических объектов, что даёт возможность перевести письменный текст в аудиаль-
ный, 

 обеспечение особого речевого режима преподавания: лекции читаются громко, раз-
борчиво, отчётливо, с паузами между смысловыми блоками информации, обеспечивается ин-
тонирование, повторение, акцентирование, профилактика рассеивания внимания; 

 минимизация внешнего шума и обеспечение спокойной аудиальной обстановки; 
  возможность вести запись учебной информации студентами в удобной для них 

форме (аудиально, аудиовизуально, на ноутбуке, в виде пометок в заранее подготовленном 
тексте); 

 увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение внимания, апелляция 
к ограничениям по времени, контактные виды работ, групповые задания и др.) на практиче-
ских и лабораторных занятиях; 

 минимизирование заданий, требующих активного использования зрительной памяти 
и зрительного внимания; 

 применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выполнения зада-
ний для самостоятельной работы. 

 



Студенты с нарушениями опорно-двигательного аппарата 
(маломобильные студенты, студенты, имеющие трудности передвижения  

и патологию верхних конечностей) 
 

 возможность использовать специальное программное обеспечение и спе-
циальное оборудование и позволяющее компенсировать двигательное наруше-
ние (коляски, ходунки, трости и др.); 

 предоставление возможности предкурсового ознакомления с содержа-
нием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения информа-
ции на корпоративном образовательном портале; 

 применение дополнительных средств активизации процессов запомина-
ния и повторения; 

  опора на определенные и точные понятия;  
 использование для иллюстрации конкретных примеров; 
 применение вопросов для мониторинга понимания; 
 разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 
 увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от про-

стого к сложному при объяснении материала; 
 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных работ 

и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 
 увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение внимания, 

аппеляция к ограничениям по времени, контактные виды работ, групповые зада-
ния др.); 

 обеспечение беспрепятственного доступа в помещения, а также пребыва-
ния них;  

 наличие возможности использовать индивидуальные устройства и сред-
ства, позволяющие обеспечить реализацию эргономических принципов и ком-
фортное пребывание на месте в течение всего периода учёбы (подставки, специ-
альные подушки и др.). 
 
Студенты с нарушениями слуха (глухие, слабослышащие, позднооглохшие) 

 
 предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате, поз-

воляющем переводить аудиальную форму лекции в плоскопечатную информацию;  
 наличие возможности использовать индивидуальные звукоусиливающие устройства 

и сурдотехнические средства, позволяющие осуществлять приём и передачу информации; осу-
ществлять взаимообратный перевод текстовых и аудиофайлов (блокнот для речевого ввода), а 
также запись и воспроизведение зрительной информации. 

 наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, 
его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 

 наличие наглядного сопровождения изучаемого материала (структурно-логические 
схемы, таблицы, графики, концентрирующие и обобщающие информацию, опорные кон-
спекты, раздаточный материал);  

 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных работ и про-
верки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 



 обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты заранее знакомятся с 
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

 особый речевой режим работы (отказ от длинных фраз и сложных предложений, хо-
рошая артикуляция; четкость изложения, отсутствие лишних слов; повторение фраз без изме-
нения слов и порядка их следования; обеспечение зрительного контакта во время говорения и 
чуть более медленного темпа речи, использование естественных жестов и мимики); 

 чёткое соблюдение алгоритма занятия и заданий для самостоятельной работы (назы-
вание темы, постановка цели, сообщение и запись плана, выделение основных понятий и ме-
тодов их изучения, указание видов деятельности студентов и способов проверки усвоения ма-
териала, словарная работа); 

 соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам (разбивка текста на час-
ти; выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств); 

 минимизация внешних шумов; 
 предоставление возможности соотносить вербальный и графический материал; ком-

плексное использование письменных и устных средств коммуникации при работе в группе; 
 сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чте-

ния, письма, зрительного восприятия с лица говорящего). 
 

Студенты с прочими видами нарушений  
(ДЦП с нарушениями речи, заболевания эндокринной, центральной  

нервной и сердечно-сосудистой систем, онкологические заболевания) 
 

 наличие возможности использовать индивидуальные устройства и средства, позволя-
ющие осуществлять приём и передачу информации; 

 наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, 
его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 

 наличие наглядного сопровождения изучаемого материала;  
 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных работ и проверки 

заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 
 обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты заранее знакомятся с 

материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 
 предоставление возможности соотносить вербальный и графический материал; ком-

плексное использование письменных и устных средств коммуникации при работе в группе; 
 сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чте-

ния, письма, зрительного восприятия с лица говорящего); 
 предоставление образовательного контента в текстовом электронном формате;  
 предоставление возможности предкурсового ознакомления с содержанием учебной 

дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения информации на корпоративном обра-
зовательном портале; 

 возможность вести запись учебной информации студентами в удобной для них форме 
(аудиально, аудиовизуально, в виде пометок в заранее подготовленном тексте). 

 применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выполнения зада-
ний для самостоятельной работы,  

 стимулирование выработки у студентов навыков самоорганизации и самоконтроля; 
 наличие пауз для отдыха и смены видов деятельности по ходу занятия. 
 




