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1. ОСНОВАНИЯ ДЛЯ ВВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ЕЕ СТАТУС 

 
1.1 Основания для введения дисциплины в учебный план: 
- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования – магист-

ратура по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, утвер-
ждѐнный приказом Министерства науки и высшего образования от 11 августа 2020 г. № 937; 

- основная профессиональная образовательная программа подготовки магистра, по направ-
лению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) Биотехноло-
гия продуктов лечебного, специального и профилактического питания. 

 
1.2 Статус дисциплины в учебном плане: 
- относится к части, формируемой участниками образовательных отношений блока 2 Дисцип-

лины (модули) ОПОП. 
- относится к дисциплинам по выбору и является обязательной для изучения, если выбрана 

обучающимся
1
.  

 
1.3 В рабочую программу дисциплины в установленном порядке могут быть внесены 

изменения и дополнения, осуществляемые в рамках планового ежегодного и ситуативного 
совершенствования, которые отражаются в п. 9 рабочей программы.  

 
2. ЦЕЛЕВАЯ НАПРАВЛЕННОСТЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ. 

ЛОГИЧЕСКИЕ И СОДЕРЖАТЕЛЬНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ВЗАИМОСВЯЗИ ДИСЦИПЛИНЫ  

С ДРУГИМИ ДИСЦИПЛИНАМИ И ПРАКТИКАМИ В СОСТАВЕ ОПОП 

2.1 Процесс изучения дисциплины в целом направлен на подготовку обучающегося к ре-
шению задач профессиональной деятельности следующих типов: научно-исследовательский, произ-
водственно-технологический, предусмотренных федеральным государственным образовательным 
стандартом высшего образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки, а также ОПОП ВО универ-
ситета, в рамках которой преподаѐтся данная дисциплина. 

 
Цель дисциплины: в развитии у обучающихся знаний об особенностях и специфике пищевой био-
технологии, методологии и методах научных исследований, формировании навыков ведения само-
стоятельных исследований, развития профессиональных компетенций и устойчивой потребности 
участия в научных изысканиях. 

Перечень компетенций формируемых в результате освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать следующими компетенциями: 

 

Компетенции, 
в формировании кото-

рых задействована дис-
циплина 

Код и наиме-
нование ин-

дикатора дос-
тижений ком-

петенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и пони-

мать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Профессиональные компетенции 

ПК-1 Способен ис-
пользовать со-
временные дос-
тижения науки и 
передовой техно-
логии 

ИД-1ПК-1 Про-
водит анализ 
научной и тех-
нической ин-
формации о 
достижениях 
науки и пере-
довой техноло-
гии в области 
производства 
продукции из 
сырья живот-
ного происхо-
ждения 

современные 
методы иссле-
дования и зако-
нодательство 
РФ в области 
наилучших дос-
тупных техноло-
гий при произ-
водстве продук-
тов функцио-
нального и спе-
циализирован-
ного назначения 
из сырья живот-
ного происхож-
дения 

Уметь применять 
современные ме-
тоды исследова-
ния для определе-
ния качественных 
показателей, оп-
тимального соот-
ношения, техноло-
гических парамет-
ров при  подборе 
биообъектов, 
ферментов, биоло-
гически активных 
веществ 

Основными методами 
и принципами при 
разработке техноло-
гических решений в 
соответствии с требо-
ваниями наилучших 
доступных техноло-
гии. 

                                                           
1
 В случае если дисциплина является дисциплиной по выбору обучающегося, то пишется следующий текст:                             

- относится к  дисциплинам по выбору; 
- является обязательной для изучения, если выбрана обучающимся. 
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2.3 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код индика-
тора дости-
жений ком-
петенции 

Индикаторы 
компетенции 

Показатель оценивания – 
знания, умения, навыки 

(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства  
контроля формиро-
вания компетенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессио-
нальных) задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минималь-
ным требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в 
целом достаточно для решения практических (профессио-
нальных) задач. 
2. Сформированность компетенции в целом соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотива-
ции в целом достаточно для решения стандартных практиче-
ских (профессиональных) задач. 
3. Сформированность компетенции полностью соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотива-
ции в полной мере достаточно для решения сложных практи-
ческих (профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-1 ИД-1ПК1.1- 

Полнота зна-
ний 

современные методы 
исследования, законода-
тельство РФ в области 
наилучших доступных 
технологий при произ-
водстве продуктов функ-
ционального и специали-
зированного назначения 
из сырья животного и 
растительного происхож-
дения 

Не знает современные 
направления в биотехно-
логии, методы и  законо-
дательство РФ в области 
наилучших доступных 
технологий при произ-
водстве продуктов функ-
ционального и специали-
зированного назначения 
из сырья животного и 
растительного происхож-
дения 

1. Знания:  
- о современных реалиях в области биотехнологии и основных 
методов исследования;  
- нормативно - технических документов производственной 
безопасности и экологической защиты окружающей среды, 
применяемых для производства безопасных продуктов пита-
ния;  
- современного законодательства РФ в области наилучших 
доступных технологий при производстве продуктов питания, 
отвечают минимальным требованиям достаточных для 
решения практических задач. 
2. Имеющихся знаний: 
- о современных методах исследования для работы с биообъ-
ектами, ферментами, биологически активными веществами;  
- о государственной политики и мер государственного регули-
рования в области наилучших доступных технологий произ-
водства продуктов функционального и специализированного 
назначения из сырья животного происхождения, в целом дос-
таточно для решения стандартных практических (профес-
сиональных) задач.  
3. Знает принципы, а так же способен, ориентируясь на 
основные направления современного обучения и исполь-
зуя отличные предметные знания, осуществлять поиск, 
хранение, обработку и анализ информации из различных ис-
точников и баз данных в области передовой биотехнологии; 
определять мероприятия направленные на снижения рисков 
и совершенствование биотехнологических процессов произ-
водства продукции питания различного назначения. 

Опрос; реферат, 
электронная пре-
зентация, тестиро-
вание 

Наличие 
умений 

Умеет применять совре-
менные методы исследо-
вания для определения 

Не умеет применять ме-
тоды исследования для 
определения качествен-

1. Фрагментарно применяет и знает современные методы 
исследования для определения качественных показателей, 
оптимального соотношения, технологических параметров при  
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качественных показате-
лей, оптимального соот-
ношения, технологиче-
ских параметров при  
подборе биообъектов, 
ферментов, биологиче-
ски активных веществ 

ных показателей, опти-
мального соотношения, 
технологических пара-
метров при  подборе 
биообъектов, ферментов, 
биологически активных 
веществ 

подборе биообъектов, ферментов, биологически активных 
веществ. Знает причины возможных рисков, связанных с про-
дуктами питания. Может формулировать алгоритмы действий. 
Имеющихся умений в целом достаточно для решения 
практических (профессиональных) задач. 
2. Умеет проводить обзор научно-патентной литературы и 
разработок в области пищевой биотехнологии. Способен 
самостоятельно формулировать предложения по совер-
шенствованию действующих биотехнологий продуктов пита-
ния. Сформированность компетенции в целом соответст-
вует требованиям. Имеющихся умений и мотивации в 
целом достаточно для решения стандартных практиче-
ских (профессиональных) задач. 
3. Имеющихся знаний и мотивации достаточно для реше-
ния сложных практических (профессиональных) задач, а 
именно разработки биотехнологических решений в соответст-
вии с требованиями наилучших доступных технологии и ком-
плексной программы развития биотехнологии  

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеет основными ме-
тодами и принципами 
при разработке техноло-
гических решений в соот-
ветствии с требованиями 
наилучших доступных 
технологии. 

Не владеет основными 
методами и принципами 
при разработке техноло-
гических решений в соот-
ветствии с требованиями 
наилучших доступных 
технологии. 

1. Знаком с процессом анализа для разработки биотехноло-
гии, с учетом потребностей страны. Сформированность 
компетенции соответствует минимальным требованиям. 
Имеющихся навыков в целом достаточно для решения 
практических (профессиональных) задач. 
2. Умеет анализировать информацию и интерпретировать 
данные, формулировать задачи и предложения,  в области 
биотехнологии. Способен самостоятельно представлять 
информацию в требуемом формате с использованием ин-
формационных, компьютерных и сетевых технологий С учетом 
анализа рисков способен разрабатывать мероприятия по 
совершенствованию биотехнологических процессов производ-
ства продукции питания различного назначения. Сформиро-
ванность компетенции в целом соответствует требовани-
ям. Имеющихся умений и мотивации в целом достаточно 
для решения стандартных практических (профессиональ-
ных) задач. 
3. Умеет анализировать отечественный и зарубежный 
опыт в области биотехнологии производства безопасной про-
дукции, обосновывать функциональность и перспективность 
планируемой продукции, а также биотехнологии. Сформиро-
ванность компетенции полностью соответствует требованиям. 
Имеющихся навыков и мотивации в полной мере доста-
точно для решения сложных практических (профессио-
нальных) задач. 
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2.4 Логические и содержательные взаимосвязи дисциплины с 
 другими дисциплинами и практиками в составе ОПОП 

 

Дисциплины, практики*, на которые опирается содер-
жание данной дисциплины  

Индекс и наименование  
дисциплин, практик, для 

которых содержание дан-
ной дисциплины выступа-

ет основой 

Индекс и наименование 
дисциплин, практик, с кото-
рыми данная дисциплина 

осваивается параллельно в 
ходе одного семестра 

Индекс и наиме-
нование 

Перечень требований,  
сформированных в ходе изучения 

предшествующих  
(в модальности «знать и пони-

мать», «уметь делать», «владеть 
навыками») 

Б1.О.01 Мето-
дология научно-
го познания 

Знать: 
- основы культуры мышления и 
методы философских и научных 
исследований 
- способы взаимодействия с раз-
личными субъектами производст-
венного процесса и особенности 
социального партнерства в системе 
научных технологий 
Уметь: 
- критически воспринимать и оце-
нивать источники информации и   
аргументировано отстаивать соб-
ственное видение проблем и спо-
собов их разрешения 
- устанавливать контакты и под-
держивать взаимодействие с субъ-
ектами производственного процес-
са 
Владеть навыками: 

- абстрактного мышления, анализа 
и синтеза и  опыт ведения дискус-

сии, полемики, диалога 

Б1.В.03 Биотехнология 
продуктов лечебного, 

специального и профи-
лактического питания 

Б1.В.04 Биотехнологические 
процессы в производстве 
ферментированных продук-
тов 
Б1.В.05 Медико-
биологические основы здо-
рового питания 
Б1.В.06 Методология науки 
о пище 
Б1.О.07. Организация и 
планирование научно-
исследовательской работы 
 

    
* - для некоторых дисциплин первого года обучения целесообразно указать на взаимосвязь с предшествующей подготовкой обу-
чающихся в старшей школе 

 
2.5 Формы методических взаимосвязей дисциплины с другими дисциплинами и  

практиками в составе ОПОП 
В рамках методической работы применяются следующие формы методических взаимосвязей: 

 учѐт содержания предшествующих дисциплин при формировании рабочей программы по-
следующей дисциплины, 

 согласование рабочей программы предшествующей дисциплины ведущим преподавателем 
последующей дисциплины; 

 совместное обсуждение ведущими преподавателями предшествующей и последующей 
дисциплин результатов входного тестирования по последующей дисциплине; 

 участие ведущего преподавателя последующей дисциплины в процедуре приѐма зачета по 
предыдущей. 

 
2.6 Социально-воспитательный компонент дисциплины 

В условиях созданной вузом социокультурной среды в результате изучения дисциплины: 
формируются мировоззрение и ценностные ориентации обучающихся; интеллектуальные умения, 
научное мышление; способность использовать полученные ранее знания, умения, навыки, развитие 
творческих начал.  

Воспитательные задачи реализуются в процессе общения преподавателя с обучающимися, в 
использовании активных методов обучения, побуждающих обучающихся проявить себя в совместной 
деятельности, принять оценочное решение. Коллективные виды деятельности способствуют 
приобретению навыков работы в коллективе, умения управления коллективом. Самостоятельная 
работа способствует выработке у обучающихся способности принимать решение и навыков 
самоконтроля. 

Через связь с НИРС, осуществляемой во внеучебное время, социально-воспитательный 
компонент ориентирован на: 

1) адаптацию и встраивание обучающихся в общественную жизнь ВУЗа, укрепление 
межличностных связей и уверенности в правильности выбранной профессии; 
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2) проведение систематической и целенаправленной профориентационной работы, 
формирование творческого, сознательного отношения к труду; 

3) формирование общекультурных компетенций, укрепление личных и групповых ценностей, 
общественных ценностей, ценности непрерывного образования; 

4) гражданско-правовое воспитание личности; 
5) патриотическое воспитание обучающихся, формирование модели профессиональной 

этики, культуры экономического мышления, делового общения. 
Объединение элементов образовательной и воспитательной составляющей дисциплины спо-

собствует формированию общекультурных компетенций выпускников, компетенций социального 
взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера, создает 
условия, необходимые для всестороннего развития личности. 

 
 

3. СТРУКТУРА И ТРУДОЕМКОСТЬ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
Дисциплина изучается в __3__ семестре (-ах) _2_ курса.  
Продолжительность семестра (-ов) 12 5/6 недель. 
 
 

Вид учебной работы 

Трудоемкость, час 

семестр, курс* 

очная  заочная форма 

№ сем. № сем. № 1курса № 2курса 

1. Аудиторные занятия, всего 46  2 10 

- лекции 18  2 2 

- практические занятия (включая семинары) 28   8 

- лабораторные работы     

- консультации 30    

2. Внеаудиторная академическая работа  32  34 58 

2.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоятельных  
работ:   

    

Выполнение и сдача/защита индивидуального/группового  зада-
ния в виде** 

    

- Реферат, электронная презентация 12  12 

2.2 Самостоятельное изучение тем/вопросов программы  10  40 

2.3 Самоподготовка к аудиторным занятиям 5  30 

2.4 Самоподготовка к участию и участие в контрольно-
оценочных мероприятиях, проводимых в рамках текущего кон-
троля освоения дисциплины  (за исключением  учтѐнных в пп. 
2.1 – 2.2): 

5  10 

3. Получение зачѐта по итогам освоения дисциплины     

ОБЩАЯ трудоемкость дисциплины: 
Часы 108  108 

Зачетные единицы 3  3 

Примечание: 
* – семестр – для очной и очно-заочной формы обучения, курс – для заочной формы обучения; 
** – КР/КП, реферата/эссе/презентации, контрольной работы (для обучающихся заочной формы обучения), рас-
четно-графической (расчетно-аналитической) работы и др.; 
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4. СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1 Укрупненная содержательная структура дисциплины и  

общая схема ее реализации в учебном процессе 

Номер и наименование 
раздела дисциплины. 

Укрупненные темы раздела 

Трудоемкость раздела и ее распределение по видам учеб-
ной работы, час. 

Ф
о

р
м

ы
 т

е
ку

щ
е

го
 

ко
н
тр

о
л

я
 у

с
п
е

в
а

е
м

о
с
ти

 и
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р
о

-

м
е

ж
у
то

ч
н
о

й
  

а
тт

е
с
та

ц
и

и
 

№
№

 к
о

м
п
е

те
н
ц

и
й

, 
н
а

 ф
о
р

м
и
-

р
о

в
а

н
и

е
 к

о
то

р
ы

х
 о

р
и
е

н
ти

р
о

-

в
а

н
 р

а
зд

е
л

 

о
б

щ
а

я
 

Аудиторная работа ВАРС 

в
с
е

го
 

л
е

кц
и

и
 

занятия 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

в
с
е

го
 

Ф
и

кс
и

р
о
в
а

н
н
ы

е
 в

и
-

д
ы

 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

(в
с
е

х
 ф

о
р
м

) 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Очная форма обучения 

1  

Современное состояние, на-
правления и перспективы раз-
вития пищевой биотехнологии 

21 14 

4 4  6 7 3 

Пись-
менный 
опрос 
или 

тести-
рова-
ние 

 
 

ПК-1 

2 

Биотехнологические основы 
производства продуктов пита-
ния  

22 16 

6 4  6 6 3 

 
 

ПК-1 

Современная технология и био-
технология производства продук-
тов питания 

3 Пищевая биотехнология про-
дуктов из сырья животного и 
растительного происхождения 

65 

46 

8 20 

 

18 

6 

6 
 

 
 
 
 

ПК-1 
Элементы биотехнологии: фер-
ментные препараты: характери-
стика и использование в биотех-
нологическом процессе 

 6 

Элементы биотехнологии: про-
биотики, пребиотики, синбиотики 
и их использование в пищевой 
промышленности 

 7 

 Промежуточная аттестация 4 ×         

Итого по дисциплине 108  18 28 × 30 32 12 зачет  

Заочная форма обучения 

 Современное состояние, на-
правления и перспективы раз-
вития пищевой биотехнологии 

33 3 1 2   30 3   
 

ПК-1 

 Биотехнологические основы 
производства продуктов пита-
ния  

34 4 1 3   30 3   
 

ПК-1 

Современная технология и био-
технология производства продук-
тов питания 

   

 Пищевая биотехнология про-
дуктов из сырья животного и 
растительного происхождения 

37 5 2 3   32 6   
 

ПК-1 

Элементы биотехнологии: фер-
ментные препараты: характери-
стика и использование в биотех-
нологическом процессе 

   

Элементы биотехнологии: про-
биотики, пребиотики, синбиотики 
и их использование в пищевой 
промышленности 

   

 Промежуточная аттестация 4          

Итого по дисциплине 108 12 4 8   92 12 зачет  
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4.2 Лекционный курс. 

Примерный тематический план чтения лекций по разделам дисциплины 

№ 

Тема лекции. Основные вопросы темы 

Трудоемкость по 
разделу, час. 

Применяемые ин-
терактивные формы 

обучения 

р
а

зд
е

л
а
 

л
е

кц
и

и
 

очная  
форма 

заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 

1 1,2 

Тема: Общая характеристика и история развития 
биотехнологии. Основные направления развития 
пищевой биотехнологии 

4 1 
Дискуссия, разбор 
конкретных ситуа-
ций 

Тема: Пищевая биотехнология, и ее роль в ре-
шении продовольственной проблемы 

Тема: Современное представление об иннова-
циях (наилучшие доступные технологии в био и 
нанотехнологии)  в области производства био-
продуктов,:  

2 3,4,5 

Тема: Современное состояние и перспективы 
развития биотехнологии и генной инженерии. 
Основные проблемы и пути их решения. 

6 1 
Лекция конферен-
ция - презентация, 
дискуссия 

Тема: Основные биохимические, биотехнологи-
ческие процессы производства функциональных 
и специализированных продуктов питания. 

Тема: Мероприятия по совершенствованию био-
технологических процессов производства про-
дукции питания различного назначения. 

3 6,7,8,9 

Тема: Микробная биотехнология. Новые источ-
ники и способы получения пищевого сырья Мик-
робный метаболизм. Перспективы и промыш-
ленное производство пищевых продуктов микро-
биологического синтеза. 

8 2 

Лекция- беседа, 
дискуссия, разбор 
конкретных ситуа-
ций 

Тема: Общие характеристики и назначение био-
объектов. Ассортимент и назначение сущест-
вующего спектра биообъектов. Механизмы дей-
ствия биообъектов. Принципы подбора биообъ-
ектов. Промышленное производство и примене-
ние биообъектов.  

Тема: Инженерная энзимология. Ферментные 
препараты. Характеристика основных фермент-
ных препаратов Общая характеристика и клас-
сификация ферментов, структура и механизм 
действия ферментов, применение ферментов в 
технологии сырья и продуктов растительного и 
животного происхождения. 

Тема: Элементы биотехнологии: пробиотики, 
пребиотики, синбиотики и их использование в 
технологии функциональных и специализиро-
ванных продуктов питания 

Лекция-
консультация 

Дискуссия, разбор 
конкретных ситуа-
ций 

Всего лекций по дисциплине: час.   Из них в интерактивной форме: час. 

- очная форма обучения 18 - очная форма обучения 10 

- заочная форма обучения 4 - заочная форма обучения 4 

Примечания: 
- материально-техническое обеспечение лекционного курса – см. Приложение 6; 
- обеспечение лекционного курса учебной, учебно-методической литературой и иными библиотечно-
информационными ресурсами и средствами обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2. 
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4.3 Примерный тематический план практических занятий 
по разделам дисциплины 

№ 

Тема занятия /  
Примерные вопросы на обсуждение  

(для семинарских занятий) 

Трудоемкость по 
разделу, час. 

Используемые 
интерактивные 

формы** 

Связь 
занятия с 

ВАРС* 

р
а

зд
е

л
а

 

(м
о

д
у
л

я
) 

за
н
я
ти

я
 

очная 
форма 

заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 7 

1 1,2 Тема семинара Современное состояние 

пищевой биотехнологии, перспективы раз-
вития и ее роль в решении продовольствен-
ной проблемы 
1. Роль биотехнологии в производстве спе-
циальных и функциональных продуктов пи-
тания. Современное представление о био и 
нанотехнологиях. 
2.Биотехнологические основы производства 
функциональных и специализированных 
продуктов 
3.Законодательные основы использования в 
питании генетически модифицированных 
организмов и ингредиентов. 
4. Практические основы генной инженерии. 
Степень безопасности трансгенных пище-
вых продуктов. Виды трансгенных растений, 
животных и микроорганизмов, использую-
щиеся в пищевой биотехнологии. 

 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

1 
Семинар — 

пресс-
конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

Тема семинара: Биотехнология производ-

ства продуктов лечебного, специального и 
профилактического питания 
1.Виды питания и их значение для организ-
ма человека: лечебное питание, лечебно-
профилактическое и профилактическое пи-
тание. 
2.Ассортимент ферментированных продук-
тов и напитков. Основы технологии их при-
готовления, характеристика биологических 
свойств. 
3. Пищевые и биологически активные добав-
ки полученные биотехнологическим путем. 
Эффективность и безопасность использова-
ния добавок при переработке сырья живот-
ного и растительного происхождения.  
4. Законодательная база применения и про-
ведения контроля за использованием пище-
вых технологических и биологически актив-
ных добавок. 
5. Основные биотехнологические процессы 
при производстве продуктов питания. 

2 1 Семинар — 
пресс-

конференция 

2 3,4 Тема семинара: Биообъекты: характеристи-

ка и методы работы с ними. 
1. Общие характеристики и назначение био-
объектов. Применение биообъектов в про-
мышленности.  
2. Ассортимент и назначение существующе-
го спектра заквасок Механизм создания 
симбиозов, консорциумов, полизаквасок на 
основе пробиотических культур.  
3. Биотехнологическое производство ве-
ществ и соединений, используемых в пище-
вой промышленности. 

4 1 Семинар — 
пресс-

конференция 
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3 5-8 
Тема семинара: Основные объекты биотех-

нологии и их значение: грибы, высшие рас-
тения in vivo и in vitro; животные in vivo и in 
vitro, бактерии, дрожжи 

4 

 
 

1 

Семинар — 
пресс-

конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

Семинар — 
пресс-

конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

Тема семинара: Пробиотики, пребиотики, 

синбиотики и их использование в технологии 
производства продуктов питания.  
1. Основы биотехнологического процесса 
производства пребиотиков.  
2.Основы биотехнологического процесса 
производства синбиотиков. 
3. Оценка качества использования биотех-
нологических систем для производства про-
дуктов питания. 
4. Основные процессы протекающие при 
производстве продуктов питания (биотехно-
логический, биохимические, микробиологи-
ческий и т.д.) 

4 

 
 
 
 
 
 

2 

3 9-
11 Тема семинара: Инженерная энзимология. 

1. Ферментные препараты. Характеристика 
основных ферментных препаратов Общая 
характеристика и классификация фермен-
тов, структура и механизм действия фер-
ментов. 
2. Применение ферментов в технологии сы-
рья и продуктов растительного и животного 
происхождения.  

 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 

1 

Семинар — 
пресс-

конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

Семинар — 
пресс-

конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

12-
14 

Тема семинара: Технология ферментаци-

онных процессов 
1.Культивирование биотехнологических 
объектов.  
2.Производство одноклеточного белка 
3.Отделение, очистка и модификация про-
дуктов  
4.Ферментная технология  
5. Клеточная инженерия 

6 

 
 
 
 

1 
Семинар — 

пресс-
конференция 

Письмен-
ный опрос 

или 
тестиро-

вание 

Общая трудоѐмкость практических заня-
тий  

28 8 
 

 

Всего практических занятий по дисциплине: час. Из них в интерактивной форме: час. 

- очная форма обучения 28 - очная форма обучения 14 

- заочная форма обучения 8 - заочная форма обучения 8 

В том числе в форме семинарских занятий    

- очная форма обучения 28   

- заочная форма обучения 8   

* Условные обозначения: 
ОСП – предусмотрена обязательная самоподготовка к занятию; УЗ СРС – на занятии выдается задание на кон-
кретную ВАРС; ПР СРС – занятие содержательно базируется на результатах выполнения обучающимся конкрет-

ной ВАРС. 

Примечания:  
- материально-техническое обеспечение практических занятий – см. Приложение 6; 
- обеспечение практических занятий учебной, учебно-методической литературой и иными библиотечно-
информационными ресурсами и средствами обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2. 

 
 

4.5 Консультации. 
 

Консультации являются одной из форм руководства работой студентов и оказания им помощи 

в изучении учебного материала. Они проводятся регулярно в процессе всего периода обучения.  
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5 ПРОГРАММА ВНЕАУДИТОРНОЙ АКАДЕМИЧЕСКОЙ РАБОТЫ  
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 
5.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоятельных  работ 

5.1.1 Выполнение и защита (сдача) курсового проекта (работы) по дисциплине –  
не предусмотрено 

 
5.1.2 Выполнение и сдача рефератов  

(эссе/электронной презентации/доклада/РГР/индивидуального задания/семестровой работы и 
т.д. (описывается в соответствии с п.3 РП)) 

 
5.1.2.1 Место реферата (электронной презентации) в структуре дисциплины 

 

Разделы дисциплины, освоение которых обучающимися сопро-
вождается или завершается выполнением электронной пре-

зентации/рефератом 

Компетенции, формирова-
ние/развитие которых обеспечи-

вается в ходе выполнения  
электронной презента-

ции/рефератом 
№ Наименование  

1 Современное состояние, направления и перспективы раз-
вития пищевой биотехнологии 

ПК-1 

2 Биотехнологические основы производства продуктов пита-
ния 

ПК-1 

3 Пищевая биотехнология продуктов из сырья животного и 
растительного происхождения 

ПК-1 

 
 

5.1.2.2 Перечень примерных тем рефератов (электронной презентации) 
 

1. Общая характеристика и история развития биотехнологии. Основные концепции и перспекти-
вы биотехнологии. 

2. Роль и перспективы биотехнология в решении глобальной продовольственной проблемы 
3. Перспективные направления развития пищевой биотехнологии, их характеристика. Основные 

проблемы развития пищевой биотехнологии в России 
4. Основные пищевые патогены, риски связанные с ними и способы их контроля и борьбы с ни-

ми. 
5. Законодательная база РФ по биобезопасности. 
6. Международная законодательная база по биобезопасности.  
7. Биобезопасность и государственный контроль. 
8. Нанобиотехнологии в пищевой промышленности. 
9. Основные направления развития нанобиотехнологии. 
10. Риски связанные с бионанотехнологиями. 
11. Основные направления промышленной биотехнологии. Биотехнология сточных вод. 
12. Основные направления промышленной биотехнологии. Биоэнергетика. 
13. Основные направления промышленной биотехнологии. Биотехнология утилизации твердых 

отходов. 
14. Биосенсоры. 
15. Биочипы. 
16. Инновационные методы и подходы используемые в пищевой биотехнологии. 
17. Доступные технологии на продукты биотехнологии, блок-схемы их производства. 
18. Роль и значение ферментов. 
19. Иммобилизованные ферменты и полиферментные системы. 
20. Получение первичных продуктов метаболитов. Витамины. 
21. Получение первичных продуктов метаболитов. Аминокислот. 
22. Получение первичных продуктов метаболитов. Белковых продуктов. 
23. Криосохранение и его основа. 
24. Основные объекты биотехнологии и их значение. Грибы. 
25. Основные объекты биотехнологии и их значение. Дрожжи. 
26. Основные объекты биотехнологии и их значение. Бактерии. 
27. Биотехнология продуктов смешенного брожения. 
28. Использование синбиотических композиций в пищевых производствах. 
29. Принципы подбора биообъектов для производства продуктов специального назначения 
30. Технология белков на основе молочной сыворотки: питательные среды, продуценты, условия 

культивирования 
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31. Особенности получения белков на основе растительного сырья: продуценты, питательные 
среды, стадии технологического процесса, условия культивирования, методы выделения и 
очистки целевого продукта 

32. Технология получения белка пищевого назначения: продуценты, питательные среды, техноло-
гическая схема получения, условия культивирования 

33. Перспективы и особенности получения дрожжевого белка. Характеристика 
34. Биотехнология комбинированных продуктов. 
35. Геродиетическое питание, как разновидность функционального питания 
36. Промышленное производство и применение биообъектов 
37. Основные понятия пробиотических культур. Характеристика синбиотиков и пребиотиков 
38. Возможность использования пробиотиков, пребиотиков и синбиотиков для производства про-

дуктов питания специального и функционального назначения. 
39. Биотехнологические процессы при производстве функциональных продуктов питания 
40. Биотехнология производства лечебно – профилактических продуктов на основе растительного  

сырья 
41. Особенности биотехнологии получения мясных и молочных продуктов 
42. Особенности использования стартовых бактериальных культур в производстве мясопродуктов  
43. Функциональные стартовые культуры в мясной промышленности 
44. Биотехнологические основы интенсификации производства мясных изделий 
45. Биотехнология колбасного производства. 
46. Актуальные биотехнологические решения в мясной промышленности 
47. Подбор пробиотических культур при производстве молочных продуктов 
48. Назначение и характеристика синбиотиков. Влияние синбиотиков на организм человека 
49. Концепция биотехнологии молочных продуктов нового поколения 
50. Классификация кисломолочных продуктов в зависимости от используемой закваски. Микроор-

ганизмы, входящие в состав заквасок 
51. Биотехнологические процессы в производстве мясных продуктов 
52. Амилолитические, протеолитические, липолитические ферменты и их использование в пище-

вой промышленности 
53. Получение ферментных препаратов из сырья растительного происхождения 
54. Получение ферментных препаратов из сырья животного происхождения 
55. Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов 
56. Перспективы использования микробных ферментов 
57. Применение ферментов в технологии сырья и продуктов животного происхождения 
58. Способы обработки мяса протеолетическими ферментами 
59. Микроорганизмы  и  ферментные  препараты  в пищевой промышленности 
60. Биохимические процессы при ферментации живыми организмами 
61. Биотехнологическая переработка сырья как способ получения биологически безопасных про-

дуктов питания 
 

 
5.1.2.3 Информационно-методические и материально-техническое обеспечение процесса 

выполнения реферата (электронной презентации) 
1. Материально-техническое обеспечение процесса выполнения реферата (электронной пре-

зентации) – см. Приложение 6. 
2. Обеспечение процесса выполнения реферата (электронной презентации) учебной, учебно-

методической литературой и иными библиотечно-информационными ресурсами и средствами обес-
печения образовательного процесса – см. Приложение 1, 2, 3. 

 
ШКАЛА И КРИЕТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

 
       – оценка «отлично» по реферату и презентации присваивается за глубокое раскрытие темы, 
качественное оформление работы, содержание соответствует  теме реферата; обучающийся на вы-
соком уровне представил презентацию аудитории; 
       – оценка «хорошо» по реферату и презентации присваивается при соответствии выше перечис-
ленным критериям, но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или 
недостатков в представлении результатов к защите; 
       – оценка «удовлетворительно» по реферату и презентации присваивается за неполное рас-
крытие темы, выводов и предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представле-
ния работы и затруднения при ответах на вопросы; 
       – оценка «неудовлетворительно» по реферату и презентации присваивается за слабое и не-
полное раскрытие темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложения, нося-
щие общий характер, отсутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 
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   Оценка по реферату расписывается преподавателем в оценочном листе (Приложение 2). 
 

5.1.2.4 Типовые контрольные задания 
Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений 

и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в 
процессе освоения образовательной программы; методические материалы, определяющие 
процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы 
формирования компетенций представлены в Приложении 9 «Фонд оценочных средств по дисциплине 
(полная версия)». 

 
5.1.3 Перечень заданий для контрольных работ  

обучающихся заочной формы обучения 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
 

5.2 Самостоятельное изучение тем 

Номер разде-
ла дисципли-

ны 

Тема в составе раздела/вопрос в составе 
темы раздела, вынесенные на самостоя-

тельное изучение 

Расчетная тру-
доемкость, час 

Форма текущего кон-
троля по теме 

1 2 3 4 

Очная форма обучения 

1,2,3 Современные аспекты использования 
принципов биотехнологии на предприяти-
ях Омской области по переработке сель-
скохозяйственной продукции 

 
5 

 
опрос перед выполне-

нием практического 
занятия  

1,2,3 Биотехнология: достижения и перспекти-
вы развития в регионе 

5 

Заочная форма обучения 

1,2,3 Современные аспекты использования 
принципов биотехнологии на предприяти-
ях Омской области по переработке сель-
скохозяйственной продукции 

5 опрос перед выполне-
нием практического 

занятия 

1,2,3 Биотехнология: достижения и перспекти-
вы развития в регионе 

5 опрос перед выполне-
нием практического 

занятия 
1 Современное состояние, направления и 

перспективы развития пищевой биотехно-
логии 

10 опрос перед выполне-
нием практического 

занятия 

2 Биотехнологические основы производства 
продуктов питания 

10 опрос перед выполне-
нием практического 

занятия 

3 Пищевая биотехнология продуктов из сы-
рья животного и растительного происхож-
дения 

10 опрос перед выполне-
нием практического 

занятия 

Примечание: 
- учебная, учебно-методическая литература и иные библиотечно-информационные ресурсы и средства обеспечения самостоя-
тельного изучения тем – см. Приложения 1-4. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

 
- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал в виде 

конспекта на основе самостоятельно изученного материала, смог всесторонне раскрыть теоретиче-
ское содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не аккуратно оформил отчетный 
материал в виде конспекта на основе самостоятельно изученного материала, не смог всесторонне 
раскрыть теоретическое содержание темы. 
 

 
 
 
  

5.3 Самоподготовка к аудиторным занятиям 
(кроме контрольных занятий) 
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Занятия, по которым 
предусмотрена са-

моподготовка 

Характер (содержа-
ние) самоподготов-

ки 

Организационная 
основа самоподго-

товки 

Общий алгоритм самопод-
готовки 

Расчетная 
трудоемкость, 

час 

Очная форма обучения 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 1 «Современ-

ное состояние, на-
правления и пер-
спективы развития 
пищевой биотехно-
логии» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

1.Изучение теоретического 
материала по темам се-
минарского занятия. 
2.Изучение учебной лите-
ратуры, нормативных до-
кументов, интернет-
ресурсов по темам семи-
нарского занятия. Подго-
товка по вопросам для 
самопроверки.  
3. На занятии студент де-
монстрирует свои знания 
по изученным вопросам в 
форме устного ответа с 
представлением презен-
тации. 
4. Демонстрация знаний в 
форме устного ответа. 

 
 
 

3 
 
 
 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 2: 

«Биотехнологические 
основы производства 
продуктов питания» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

 
1 
 
 
 
 
 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 3 

«Пищевая биотехно-
логия продуктов из 
сырья животного и 
растительного про-
исхождения» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

 
1 
 
 
 
 

ИТОГО: 5 

Заочная форма обучения 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 1 «Современ-

ное состояние, на-
правления и пер-
спективы развития 
пищевой биотехно-
логии» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

1.Изучение теоретического 
материала по темам се-
минарского занятия. 
2.Изучение учебной лите-
ратуры, нормативных до-
кументов, интернет-
ресурсов по темам семи-
нарского занятия. Подго-
товка по вопросам для 
самопроверки.  
3. На занятии студент де-
монстрирует свои знания 
по изученным вопросам в 
форме устного ответа с 
представлением презен-
тации. 
4. Демонстрация знаний в 
форме устного ответа. 

10 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 2: 

«Биотехнологические 
основы производства 
продуктов питания» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

10 

Тематика  семинар-
ского занятия раз-
дела 3 

«Пищевая биотехно-
логия продуктов из 
сырья животного и 
растительного про-
исхождения» 

Подготовка по 
темам семинара 

План проведения 
семинара 

10 

ИТОГО: 30 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

 
- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся на основе самостоятельно изученного 

материала, демонстрирует свои знания по изученным вопросам в форме устного ответа с представ-
лением презентации. Смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не смог всесторонне раскрыть тео-
ретическое содержание вопросов в форме устного ответа  с представлением презентации.  

 
 
 
 

5.4 Самоподготовка и участие  
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в контрольно-оценочных учебных мероприятиях (работах) проводимых в рамках текущего 
контроля освоения дисциплины   

Наименование оце-
ночного средства 

Охват обучаю-
щихся 

Содержательная характеристика (тема-
тическая направленность) 

Расчетная тру-
доемкость, час 

1 2 3 4 
Очная  форма обучения 

Собеседование Фронтальный Знание основ технологии продуктов рас-
тительного и животного сырья, процес-
сов и оборудования для его переработ-
ки 

1 

Тест Фронтальный По результатам изучения разделов№1-3 2 

Опрос Опрос  По результатам изучения разделов№1-3 2 
Заочная форма обучения 

Собеседование Фронтальный Знание основ технологии продуктов рас-
тительного и животного сырья, процес-
сов и оборудования для его переработ-
ки 

2 

Тест Фронтальный По результатам изучения разделов№1-3 2 

Опрос Опрос  По результатам изучения разделов№1-3 6 
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6 ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 
ПО РЕЗУЛЬТАТАМ ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

6.1 Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

6.2 Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттеста-
ции - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей 
и задач обучения по данной дисциплине, изложенным в п.2.2 
настоящей программы 

Форма промежуточной аттеста-
ции -  

зачѐт  

Место  процедуры получения 
зачѐта в графике  учебного про-
цесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачѐта   осу-
ществляется за счѐт  учебного времени (трудоѐмкости), отве-
дѐнного на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРО, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачѐта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, уста-
новленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошѐл заключительное тестирование или собеседование; 

Процедура получения зачѐта -  

Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, оп-
ределяющие процедуры оцени-
вания знаний, умений, навыков: 
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7 ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

7.1 Библиотечное, информационное и методическое обеспечение  
учебного процесса по дисциплине 

В соответствии с действующими государственными требованиями для реализации учебного 
процесса по дисциплине обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совершенствуется 
учебно-методический комплекс (УМК), соответствующий данной рабочей программе. При разработке 
УМК кафедра руководствуется установленными университетом требованиями к его структуре, содер-
жанию и оформлению.   

Организационно-методическим ядром УМК являются: 
- полная версии рабочей программы учебной дисциплины с внутренними приложениями №№ 1-

3, 5, 6, 8; 
- фонд оценочных средств по ней ФОС (Приложение 9); 
- методические рекомендации для обучающихся по изучению дисциплины и прохождению кон-

трольно-оценочных мероприятий (Приложение 4);  
- методические рекомендации преподавателям по дисциплине (Приложение 7). 
В состав учебно-методического комплекса в обязательном порядке также входят перечислен-

ные в Приложениях 1 и 2 источники учебной и учебно-методической информации, учебные ресурсы и 
средства наглядности. 

Приложения 1 и 2 к настоящему учебно-программному документу в обязательном порядке ак-
туализируется на начало каждого учебного года 

Электронная версия актуального УМКД, адаптированная для обучающихся, выставляется в 
информационно-образовательной среде университета. 

 
7.2 Информационные технологии, используемые при осуществлении  

образовательного процесса по дисциплине; соответствующая им  
информационно-технологическая и компьютерная база 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного процесса 
по дисциплине и сведения об информационно-технологической и компьютерной базе, необходимой 
для преподавания и изучения дисциплины, представлены в Приложении 5. Данное приложение в 
обязательном порядке актуализируются на начало каждого учебного года. 

 
7.3 Материально-техническое обеспечение учебного процесса по дисциплине 

Сведения о материально-технической базе, необходимой для реализации программы дисцип-
лины, представлены в Приложении 6, которое в обязательном порядке актуализируется на начало 
каждого учебного года. 

 
7.4. Организационное обеспечение учебного процесса и специальные требования к нему  

с учетом характера учебной работы по дисциплине 
Аудиторные учебные занятия по дисциплине ведутся в соответствии с расписанием, внеауди-

торная академическая работа организуется в соответствии с семестровым графиком ВАР и графика-
ми сдачи/приѐма/защиты выполненных работ. Консультирование обучающихся, изучающих данную 
дисциплину, осуществляется в соответствии с графиком консультаций. 
 

7.5 Кадровое обеспечение учебного процесса по дисциплине 
Сведения о кадровом обеспечении учебного процесса по дисциплине представлены в Прило-

жении 8, которое в обязательном порядке актуализируется на начало каждого учебного года. 
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7.6. Обеспечение учебного процесса по дисциплине для инвалидов и лиц  
с ограниченными возможностями здоровья 

Организационно-педагогическое, психолого-педагогическое сопровождение обучающихся инва-
лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья осуществляется на основании соответствую-
щей рекомендации в заключении психолого-медико-педагогической комиссии или индивидуальной 
программе реабилитации инвалида.  

Обучающимся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов в случае 
необходимости: 

 предоставляются печатные и (или) электронные образовательные ресурсы в формах, адап-
тированных к ограничениям их здоровья;  

 учебно-методические материалы для самостоятельной работы, оценочные средства выби-
раются с учетом их индивидуальных психофизических особенностей; 

 разрешается использование технических средств, необходимых им в связи с их индивиду-
альными особенностями (эти средства могут быть предоставлены университетом или могут исполь-
зоваться собственные технические средства). 

 проведение процедуры оценивания результатов обучения возможно с учетом особенно-
стей нозологий (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.) 
при использовании доступной формы предоставления заданий оценочных средств и ответов на зада-
ния (в печатной форме увеличенным шрифтом, в форме аудиозаписи, в форме электронного доку-
мента, задания зачитываются ассистентом, задания предоставляются с использованием сурдопере-
вода) с использованием дополнительного времени для подготовки ответа.  

Во время проведения занятий в группах, где обучаются инвалиды и обучающиеся с ОВЗ, воз-
можно применение  мультимедийных средств, оргтехники, слайд-проекторов и иных средств для по-
вышения уровня восприятия учебной информации обучающимися с различными нарушениями. Для 
разъяснения отдельных вопросов изучаемой дисциплины преподавателями дополнительно прово-
дятся индивидуальные консультации, в том числе с использованием сети Интернет. 

 
7.7 Обеспечение образовательных программ с частичным применением 
электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

При реализации программы дисциплины могут применяться электронное обучение и дистанци-
онные образовательные технологии.  

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 
обучающимся обеспечивается доступ к современным профессиональным базам данных и информа-
ционным справочным системам, состав которых определяется в рабочей программе. В  информаци-
онно-образовательной среде университета в рамках дисциплин создается электронный обучающий 
курс, содержащий учебно-методические, теоретические материалы, информационные материалы для 
самостоятельной работы. 
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9. ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 

к рабочей программе дисциплины  
представлены в приложении 10. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

ПЕРЕЧЕНЬ 
литературы, рекомендуемой для изучения дисциплины 

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

1 2 

Горленко, В. А. Научные основы биотехнологии. Часть I. Нанотехнологии 
в биологии : учебное пособие / В. А. Горленко, Н. М. Кутузова, С. К. Пяту-
нина. - Москва : Прометей, 2013. - 262 с. - ISBN 978-5-7042-2445-7. - Текст 
: электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785704224457.html. - Режим досту-
па : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Бокова, Т. И. Экологические основы инновационного совершенствования 
пищевых продуктов : монография / Т. И. Бокова ; Новосиб. гос. аграр. ун-
т, СибНИИ переработки с.-х. продукции. - Новосибирск : НГАУ, 2011. - 284 
с. - ISBN 978-5-94477-108-7. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/515913. – Режим доступа: по подписке. 

http://znanium.com 

Васюкова, А. Т. Переработка рыбы и морепродуктов : учебное пособие / 
А. Т. Васюкова. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 
«Дашков и К°», 2016. — 104 с. - ISBN 978-5-394-02233-3. - Текст : элек-
тронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093019. – Режим дос-
тупа: по подписке. 

http://znanium.com 

Гаврилова, Н. Б. Технология молока и молочных продуктов : традиции и 
инновации / Гаврилова Н. Б. , Щетинин М. П. - Москва : КолосС, 2013. 
(Учебники и учеб пособия для студентов высш. учеб. заведений) - ISBN 
978-5-9532-0809-3. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : 
[сайт]. - URL : https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953208093.html. - 
Режим доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Клунова С. М. Биотехнология : учебник / С. М. Клунова, Т. А. Егорова, Е. 
А. Живухина. - М. : Академия, 2010. - 256 с. 

НСХБ 

Ксенофонтов, Б. С. Основы микробиологии и экологической биотехноло-
гии : учебное пособие / Б. С. Ксенофонтов. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-
М, 2019. — 221 с. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-8199-0615-6. - 
Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1030237. – 
Режим доступа: по подписке. 

http://znanium.com 

Луканин, А. В. Инженерная биотехнология: основы технологии микробио-
логических производств : учебное пособие / А. В. Луканин. — Москва : 
ИНФРА-М, 2020. — 304 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 
978-5-16-011479-8. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/1062271. – Режим доступа: по подпис-
ке. 

http://znanium.com 

Мурусидзе, Д. Н. Технология производства продукции животноводства / 
Мурусидзе Д. Н. , Легеза В. Н. , Филонов Р. Ф. - Москва : КолосС, 2013. - 
432 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высших учебных заведе-
ний) - ISBN 5-9532-0260-1. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант сту-
дента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202601.html. - Режим доступа : 
по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Рогов, И. А. Пищевая биотехнология : В 4 кн. Кн. 1. Основы пищевой био-
технологии / И. А. Рогов, Л. В. Антипова, Г. П. Шуваева - Москва : КолосС, 
2013. - 440 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высших учебных 
заведений) - ISBN 5-9532-0104-4. - Текст : электронный // ЭБС "Консуль-
тант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953201044.html. - Режим доступа : 
по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

http://www.studentlibrary.ru/
http://znanium.com/
http://www.studentlibrary.ru/
http://znanium.com/
http://znanium.com/
http://www.studentlibrary.ru/
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Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 1. Общая техно-
логия мяса / Рогов И. А. , Забашта А. Г. , Казюлин Г. П. - Москва : КолосС, 
2013. - 565 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заве-
дений) - ISBN 978-5-9532-0643-3. - Текст : электронный // ЭБС "Консуль-
тант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206433.html. - Режим досту-
па : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru. 

Химический состав российских пищевых продуктов [Текст] : справочник / 
Ин-т питания РАМН ; ред.: Е. М. Скурихин, В. А. Тутельян. - Москва : ДеЛи 
принт, 2002. - 236 с. : табл. - ISBN 5-94343-028-8 

НСХБ 

Биотехнология :теорет. и науч.-практ. журн. - М. : [б. и.], 1985  НСХБ 

Вопросы питания : науч.-практ. журн. - М. : ГЭОТАР-Медиа, 1932  НСХБ 

Пищевая промышленность : ежемес. науч.-произв. журн. - М. : Пищевая 
пром-сть, 1930  

НСХБ 

 

http://www.studentlibrary.ru/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
ПЕРЕЧЕНЬ 

РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» И 
ЛОКАЛЬНЫХ СЕТЕЙ УНИВЕРСИТЕТА, 

необходимых для освоения дисциплины 
 

1. Удаленные электронные сетевые учебные ресурсы временного доступа,  
 сформированные на основании прямых договоров с правообладателями  

(электронные библиотечные системы  -  ЭБС),  
информационные справочные системы 

Наименование Доступ 

Электронно-библиотечная система «Издательства Лань» http://e.lanbook.com 

Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM www.znanium.com 

«Консультант студента». Электронная библиотека технического ВУЗа http://www.studentlibrary.ru 

Справочная правовая система КонсультантПлюс 
Локальная сеть универ-
ситета 

2. Электронные сетевые учебные ресурсы открытого доступа: 

Профессиональные базы данных  https://clck.ru/MC8Aq 

3. Электронные учебные и учебно-методические ресурсы, подготовленные в  университете:    

Автор(ы) Наименование Доступ 

Гаврилова Н.Б. 
Электронный курс- лекций по биохимии (слайд- 
лекции) 

Сайт кафедры 

Гаврилова Н.Б. 

Молибога Е.А. 

Свидетельство о регистрации  в ОФЭРНИО элек-
тронного ресурса № 20352 от 12.09.2014г. на 
учебное пособие «Биотехнология продуктов ле-
чебного, профилактического и специального пи-
тания» / Молибога Е.А., Гаврилова Н.Б. 

Сайт кафедры 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://e.lanbook.com/
http://www.studentlibrary.ru/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 
 

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

по дисциплине 
 

1. Учебно-методическая литература 

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

   

   

2. Учебно-методические  разработки на правах рукописи 

Автор(ы) Наименование Доступ 

   

   

3. Учебные ресурсы открытого доступа (МООК) 

Наименование МООК Платформа ВУЗ разработчик 
Доступ  

(ссылка на МООК, дата 
последнего обращения) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4 
 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 
по освоению дисциплины  

представлены отдельным документом 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 
 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, 
используемые при осуществлении образовательного процесса 

по дисциплине 
 

 

1. Программные продукты, необходимые для освоения учебной дисциплины 

Наименование 
программного продукта (ПП) 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данный продукт 

Пакет офисных программ 
 

Лекции, практические занятия. 

2. Информационные справочные системы, необходимые для реализации учебного процесса 

Наименование 
справочной системы 

Доступ 

Сводная энциклопедия Википедия http://ru.wikipedia.org/wiki/ 

«Консультант+» 
Учебные аудитории университета 
http://www.consultant.ru 

3. Специализированные помещения и оборудование, 
используемые  в рамках информатизации учебного процесса 

Наименование помещения 
Наименование 
оборудования 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данное помещение 

Компьютерные классы с вы-
ходом в интернет 

ПК, комплект муль-
тимедийного обо-

рудования 
Самостоятельная работа обучающегося 

4. Электронные информационно-образовательные системы (ЭИОС) 

Наименование ЭИОС Доступ 
Виды учебных занятий и работ, 

в которых используется  
данная система  

ИОС ОмГАУ - Moodle http://do.omgau.org Самостоятельная работа обучающегося 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 6 
 

МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  
УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 
 

Наименование объекта Оснащенность объекта 

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, практических занятий, груп-
повых и индивидуальных консультаций, теку-
щего контроля и промежуточной аттестации. 

Рабочее место преподавателя, рабочие места обу-
чающихся. 
Доска аудиторная, мебель специализированная. 
Демонстрационное оборудование: переносное 
мультимедийное оборудование (проектор, экран, 
ноутбук). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 7 
 

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПРЕПОДАВАТЕЛЯМ 
по дисциплине 

 
1. ОРГАНИЗАЦИОННЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К УЧЕБНОЙ РАБОТЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Формы организации учебной деятельности по дисциплине: лекция, практические (семинар-
ские) занятия, самостоятельная работа обучающихся, зачет. 
        Для успешной реализации образовательного процесса по дисциплине «Современные пробле-
мы в науке и производстве» и повышения его эффективности у обучающихся используются лекци-
онные занятия, как традиционные педагогические технологии, так и в интерактивной форме в виде: 
вводной лекции, лекции-визуализации, лекции-пресс-конференции. 
        Практические занятия проводятся, как традиционные, так и в виде выездного занятия на пред-
приятия. Занятия семинарского типа проводятся в интерактивной форме в виде: семинара-дискуссии, 
круглого стола, защиты реферата в форме электронной презентации (электронная презента-
ция/доклад).  
        Семинарские занятия проводятся в виде: тематического семинара; семинара-беседы; пресс-
конференции, кооперативного обучения и выездного занятия. 
В ходе изучения дисциплины обучающемуся необходимо выполнить внеаудиторную работу, которая 
состоит из следующих видов работ: фиксированные виды работ (реферат), самостоятельное изу-
чение тем, подготовка к текущему контролю. Реферат докладывается в виде сообщения (доклада) 
и представляется в виде электронной презентации на семинарских занятиях.  

На самостоятельное изучение обучающимся выносится 5 тем:  

 Факторы воздействия на условия функционирования предприятий отраслей АПК; 

 Структура пищи ХХI века. Тенденция развития современной технологии и биотехноло-
гии пищевых продуктов; 

 Экология пищевых производств. Качество и безопасность пищевых предприятий. Про-
блемы загрязнения и фальсификции пищевых продуктов; 

 Концепция функционального питания как самостоятельного научно-прикладного на-
правления в области здорового питания; 

 Энергосберегающие технологии с использованием солнечной энергии 
 
        При самостоятельном изучении тем рассматриваются сущность, значение, практическая  
значимость. По итогам изучения данных тем обучающийся готовит реферат, доклад в форме презен-
тации.  
         После изучения каждого из разделов проводится рубежный контроль результатов освоения дисципли-
ны обучающимисяв виде письменного опроса или тестирования. По итогам изучения дисциплины осущест-
вляется аттестация обучающихсяв форме зачета.Учитывая значимость дисциплины «Современные 
проблемы в науке и производстве» в профессиональном становлении обучающегося в области био-
технологии продуктов лечебного, специального и профилактического питания, к ее изучению предъ-
являются следующие организационные требования: 

 обязательное посещение обучающихся всех видов аудиторных занятий; ведение конспекта в 
ходе лекционных занятий;  

 качественная самостоятельная подготовка к практическим занятиям, активная работа на них, 
выступление на семинарских занятиях; 

 активная, ритмичная внеаудиторная работаобучающегося;  

 своевременная сдача преподавателю отчетных материалов по аудиторным и внеаудиторным видам ра-

бот. 
 

2. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ЛЕКЦИОННЫХ ЗАНЯТИЙ 

Лекционное занятие представляет собой систематическое, последовательное, монологическое 
изложение преподавателем-лектором учебного материала, как правило, теоретического характера. 
Такое занятие представляет собой элемент технологии представления учебного материала путем 
логически стройного, систематически последовательного и ясного изложения. 

Цель лекции -  организация целенаправленной познавательной деятельности обучающихся по 
овладению программным материалом учебной дисциплины. 

Специфика дисциплины «Современные проблемы в науке и производстве» состоит в том, что 
рассмотрение фундаментальных теоретических вопросов на лекциях тесно связано с последующим 
их  

обсуждением на практических (семинарских) занятиях.  
При организации и проведении лекционных занятий решаются следующие задачи: 
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 в обеспечении формирования системы знаний по учебной дисциплине, в умении аргументи-
ровано излагать научный материал; 

 в формировании профессионального кругозора и общей культуры, в отражении еще не  
получивших освещения в учебной литературе новых знаний; 

 в оптимизации других форм организации учебного процесса с позиций новейших достижений 
науки и техники; 

 в раскрытие прикладного значения теоретических сведений; 
 в развитие творческого подхода к решению практических и некоторых теоретических вопро-

сов; 
 в закрепление полученных знаний путем практического использования. 

 
Наряду с перечисленными выше образовательными целями, лекционные занятия должны пре-

следовать и важные цели воспитательного характера, а именно: 
а) воспитание настойчивости в достижении конечной цели; 
б) воспитание дисциплины ума, аккуратности, добросовестного отношения к работе; 
в) воспитание критического отношения к своей деятельности, умения анализировать свою рабо-

ту, искать оптимальный путь решения, находить свои ошибки и устранять их.  
При изложении материала учебной дисциплины, преподавателю следует обратить внимание, во- 
первых, на то, чтобы обучающиеся получили определенные знания о современных проблемах в 

науке и производстве, во-вторых, необходимо избегать дублирования материала с другими  учебны-
ми дисциплинами, которые обучающиеся уже изучили либо которые предстоит им изучить. Для этого 
необходимо преподавателю ознакомиться с учебно-методическими комплексами дисциплин, взаимо-
связанных с дисциплиной «Современные проблемы в науке и производстве», а также акцентировать 
внимание на передовые достижения науки, техники и инновационные технологии ХХI века. 

Лекция представляет собой совокупность нескольких уровней:  
       - организационный уровень, на котором решается вопрос о количестве часов, соотношении лек-
ций, семинаров и практических занятий;  
       - дидактический уровень, на котором происходит разработка плана лекции (или системы лекций), 
выбор типа лекции (вводной, обзорной, проблемной, обобщающей), ввод демонстраций,  
экспериментов, технических средств, учет уровня подготовки аудитории;  
        - методический уровень, на котором осуществляется разработка отдельных лекций, постановка 
учебных и воспитательных задач, подбор конкретного материала, определение логического аппарата, 
разработка методики демонстрации эксперимента, использование наглядности технических средств, 
введение фактов из практики, учет отражения лекций на семинарских занятиях и практических рабо-
тах.  
 
        Порядок проведения лекционного занятия: 
        Лекция как элемент образовательного процесса должна включать следующие этапы: 

 формулировку темы лекции; 
 указание основных изучаемых разделов или вопросов и предполагаемых затрат времени на 

их изложение; 
 изложение вводной части; 
 изложение основной части лекции; 
 краткие выводы по каждому из вопросов; 
 заключение; 
 рекомендации литературных источников по излагаемым вопросам. 

 
        Преподавателю необходимо контролировать усвоение материала основной массой обучающих-
ся путем проведения экспресс-опросов по конкретным темам, тестового контроля знаний, устного и 
письменного опроса. 
Преподаватель должен четко дать связанное, последовательное изложение материала в соответст-
вии с новейшими данными науки, представить обучающимся основное ее содержание в сжатом, сис-
тематизированном виде. Преподаватель должен излагать учебный материал с позиций научного под-
хода, давать четкие определения понятийного аппарата, который используется при изучении дисцип-
лины. 

В учебном процессе преподаватель должен использовать активные и интерактивные формы 
обучения, которые должны опираться на творческое мышление, в наибольшей степени активизиро-
вать познавательную деятельность, делать соавторами новых идей, приучать самостоятельно при-
нимать оптимальные решения и способствовать их реализации. 

В аудиторной работе с обучающимися предполагаются следующие интерактивные формы про-
ведения лекций: 
         Вводная лекция. Вводная лекция читается в начале дисциплины с целью дать обучающимся об-

щее представление о его содержании, месте в учебном процессе и роли в их будущей практической деятельно-
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сти. Такая лекция в значительной степени носит популярный характер и читается монологически. На вводной 

лекции обычно указывается список необходимой для работы литературы, разъясняется, какие вопросы будут 

изучены на практических, семинарских занятиях и т.п. 

        Лекция-визуализация– это лекция, представляющая собой подачу лекционного материала  с 
помощью технических средств обучения (ТСО) или аудио-, видеотехники с развитием и комментиро-
ванием демонстрируемых визуальных материалов, учит обучающегося структурировать, преобразовы-
вать устную и письменную информацию в визуальную форму, выделяя при этом наиболее значимые эле-
менты. 
         Основной целью лекции-визуализации является формирование у обучающихся профессиональ-
ного мышления через восприятие устной и письменной информации, преобразованной в визуальную 
форму. Этот вид лекции наиболее эффективен на этапе введения обучающихся в новый раздел, те-
му, дисциплину. Чтение лекции – визуализации сводится к развернутому или краткому комментиро-
ванию просматриваемых визуальных материалов.  
         Структура подготовки и проведения лекции:   
 постановка цели и задач; 
 подготовка к проведению лекции; 
 подбор материала для преобразования его в визуальную форму;  
 разработка конспекта проведения лекции с включением в него визуального материала; 
 разработка визуального ряда (слайды, рисунки, фото, схемы, таблицы и т.п.);  
 определение методов, приемов и средств  стимулирования творческой и мыслительной ак-

тивности обучающихся;  
 подборка наглядного материала (минералы, реактивы, детали машин и т.п.) и средств техни-

ческого сопровождения; 
        Проведение лекции. 
        Структура лекции близка к традиционной и включает в себя вводную, основную и заключитель-
ную части.  
        Особенностью лекции – визуализации является одновременная активизация у обучающихся трех 
видов памяти: слуховой, зрительной и двигательной,  позволяющей им наиболее эффективно усваи-
вать материал.  
        Конспектирование такой лекции предполагает схематичное изображение ее содержания.               
        Существует три варианта конспектирования:   

 выделение времени во время лекции на перерисовывание необходимых наглядных изобра-
жений;  

 конспектирование содержания плюс раздаточный материал с графиками, схемами, таблица-
ми, подготовленный преподавателем; 

 раздача наглядных изображений в электронном виде всем обучающимся для последующего 
самостоятельного изучения. 
 

         Лекция-пресс-конференция– это лекция, которая представляет собой дискуссию для опреде-
ления уровня усвоения изложенного материала.  
        Основной целью лекции-пресс-конференции является активизация деятельности обучающихся-
за счет информирования каждого обучающегося. Лекция-пресс-конференция может проводиться:  

 в начале изучения темы для выявления круга интересов и потребностей обучающихся, степе-
ни их подготовленности к работе; 

 в середине темы или курса для привлечения внимания обучающихся к основным моментам 
содержания дисциплины;  

 в конце темы или курса для обсуждения перспектив применения теоретических знаний на 
практике. 

       Структура подготовки и проведения лекции:  
1.  Постановка цели и задач; 
2.  Подготовка к проведению лекции.  

      Преподаватель: 

 подбирает материал для изложения;  

 разрабатывает опорный конспект исходя из выбранного способа проведения лекции; 

  подбирает для обучающихся список литературы по теме лекции;  

 определяет методы, приемы  и средства стимулирования творческой и мыслительной 
активности обучающихся;  

 подбирает наглядный материал и техническое сопровождение.  
       Обучающийся: 

 самостоятельно прорабатывает материал по теме лекции;  

 готовит доклад и /или вопросы в соответствии с темой лекции. 
            Проведение лекции.  
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       Существуют два варианта проведения лекции-пресс-конференции: 
1. Лекция проводится с заранее поставленной проблемой и системой докладов длительностью 5 

–  
10 минут. Каждое выступление представляет собой логически законченный текст, заранее подготов-
ленный в рамках предложенной преподавателем программы.  
       Совокупность представленных докладов позволяет всесторонне осветить проблему. В конце 
лекции преподаватель подводит итоги самостоятельной работы и выступлений обучающихся, допол-
няя или уточняя предложенную информацию, и формулирует основные выводы.  
       2. Лекция строится по вопросам, заданным обучающимися. Изложение материала строится не как 
ответ на каждый заданный вопрос, а в виде последовательного раскрытия темы, в процессе которого 
формулируются соответствующие ответы. В завершение лекции преподаватель проводит итоговую 
оценку вопросов, как отражения знаний и интересов обучающихся.  
 
         Традиционная лекция – это лекция, представляющая собой подачу теоретического материала.  
        Основной целью традиционной лекции является обеспечение теоретической основы обучения, 
развитие интереса к учебной деятельности и конкретной учебной дисциплине, формирование у обу-
чающихся ориентиров для самостоятельной работы над курсом структура подготовки и проведения 
традиционной лекции:  
 постановка цели и задач; 
 подготовка  к проведению лекции; 
 разработка плана проведения лекции; 
 подбор литературы; 
 написание конспекта лекции; 
 осмысление материалов лекции, уточнение того, как можно улучшить ее эффективность; 
 проведение лекции. 

            Структура лекции включает в себя: 

  вводную часть, знакомящую обучающихся с темой лекции, ее планом, целью и задачами,  
    рекомендуемой литературой для самостоятельной работы;  

  основную часть, раскрывающую тему лекции; 

  заключительную часть, содержащую выводы и обобщения. 
 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ (СЕМИНАРСКИХ) ЗАНЯТИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
Особенность практического (семинарского) занятия – возможность равноправного и актив-

ного участия каждого обучающегося в обсуждении рассматриваемых вопросов. Трактовка семинара 
как завершающего звена в изучении блока взаимосвязанных тем дисциплины обусловлена тем, что 
во время его проведения подводятся итоги работы преподавателей, читающих лекции, и самостоя-
тельной работы обучающихся по усвоению обсуждаемой научной проблемы. По своему назначению 
семинарское занятие, в процессе которого обсуждается та или иная научная проблема, способствует: 

 углубленному изучению определенного раздела дисциплины, закреплению знаний; 

 отработке методологии и методических приемов познания; 

 выработке аналитических способностей, умения обобщения и формулирования выводов; 

 приобретению навыков использования научных знаний в практической деятельности; 

 выработке умения кратко, аргументировано и ясно излагать обсуждаемые вопросы; 

 осуществлению контроля преподавателя за ходом обучения. 
Главная цель семинарских занятий - обеспечить обучающимся возможность овладеть навы-

ками и умениями использования теоретического знания применительно к особенностям изучаемой 
отрасли. 
       Семинары служат для осмысления и более глубокого изучения теоретических проблем, а также 
отработки навыков использования знаний. Семинарское занятие дает обучающемуся возможность:  
 проверить, уточнить, систематизировать знания; 
 овладеть терминологией и свободно ею оперировать; 
 научиться точно и доказательно выражать свои мысли на языке конкретной науки; 
 анализировать факты, вести диалог, дискуссию, оппонировать.  

Семинар призван укреплять интерес обучающегося к науке и научным исследованиям, нау-
чить связывать научно-теоретические положения с практической деятельностью. В процессе подго-
товки к семинару происходит развитие умений самостоятельной работы: развиваются умения само-
стоятельного поиска, отбора и переработки информации.  
        По дисциплине рабочей программой предусмотрены практические и семинарские занятия, ко-
торые проводятся в следующих формах: традиционная, выездное занятие, семинар-дискуссия, 
круглый стол, электронная презентация/доклад. 
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Традиционное практическое (семинарское) занятие представляет собой пошаговое вы-
полнение определенных действий, направленных на достижение определенного результата под ру-

ководством преподавателя.  
        Основная цель традиционного практического (семинарского) занятия – углубление, расшире-
ние, детализация знаний, полученных на лекции.   
        Структура подготовки проведения традиционного практического (семинарского) занятия:  

 постановка цели и задач; 

 подготовка практического (семинарского) занятия:  

 разработка плана проведения;  

 отбор содержания занятия (подбор типовых и не типовых задач, заданий, вопросов и т.п.);  

 обеспечение занятия методическими материалами, техническими средствами обучения. 
 
       Проведение практического (семинарского) занятия: 
             1. Вводная часть:  

 сообщение темы и цели занятия; 

 актуализация теоретических знаний, необходимых для работы  с оборудованием, осуществ-
ления эксперимента или другой практической деятельности. 

             2. Основная часть: 

 разработка алгоритма проведения эксперимента или другой практической деятельности; 

 проведение инструктажа;  

 ознакомление со способами фиксации полученных результатов;  

 проведение экспериментов или практических работ.  
             3. Заключительная часть:  

 обобщение и систематизация полученных результатов;  

 подведение итогов практического занятия и оценка работы обучающихся. 
 

         На практических занятиях проводится выездное занятие – это занятие, проводимое вне ау-
дитории, но под контролем ведущего преподавателя и представителя от предприятия (в данном слу-
чае главный  технолог). На кафедре продуктов питания и пищевой биотехнологии ФГБОУ ВО Омский 
ГАУ осуществляется практика проведение выездных занятий, способствующих приращению профес-
сиональных компетенций. 
        Выездные занятия могут проводиться в виде:  

 занятие – экскурсия; 
 занятие – семинар; 
 занятие на производстве; 
 занятие – выставка; 
 занятие – зачет и др. 

         Организация выездного занятия намного сложнее, чем организация занятий в аудитории. Необ-
ходимо учитывать множество факторов, таких как соблюдение правил техники безопасности, погод-
ные условия, материальные затраты, транспортировка студентов, а также заинтересованность самих 
студентов. Поскольку выездное занятие является практическим, на нем должны рассматриваться во-
просы, предусмотренные рабочей программой и планом практического занятия, что сопровождается 
визуальной презентацией практического материала представителем от организации.  
         Проведение выездного практического результата оформляется справкой, в которой указывается 
дата проведения выездного занятия, название его темы, организация, на базе которой проводится 
занятие, состав участников, ведущий преподаватель по дисциплине, представитель от предприятия, 
подписи организаторов. 
 
        Семинар-дискуссия предназначен для углубленного изучения дисциплины, овладения методо-
логией научного познания. Смысл данного метода состоит в обмене взглядами по конкретной про-
блеме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать свое мнение и слушать других. 
Обычно предполагается, что из мышления рождается ответ на высказывание оппонента в дискуссии, 
поэтому разномыслие и рождает дискуссию. Однако дело обстоит как раз наоборот: спор, дискуссия 
рождает мысль, активизирует мышление, а в учебной дискуссии к тому же обеспечивает сознатель-
ное усвоение учебного материала как продукта мыслительной его проработки.  
         Дискуссия как метод активного обучения может проводиться в рамках традиционных форм се-
минарских занятий (развернутая беседа, система докладов и рефератов), а также и новых (анализ 
конкретных ситуаций, учебная игра, "круглый стол" и др.). Дискуссия на семинарском (практическом) 
занятии требует продуманности и основательной предварительной подготовки обучаемых. Нужны не 
только хорошие знания (без них дискуссия беспредметна), но также наличие у обучающихся умения 
выражать свои мысли, четко формулировать вопросы, приводить аргументы и т. д. Учебные дискус-
сии обогащают представления обучающихся по теме, упорядочивают и закрепляют знания. 
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Разновидности семинара-дискуссии:  

 фрагментарные дискуссии ("мини-дискуссии"), предназначенные для обсуждения какого-то уз-
кого вопроса и занимающие только часть занятия; 

 развернутые, посвященные изучению темы в целом и охватывающие одно или несколько за-
нятий. 

 На первых порах для приобретения необходимых навыков ведения спора рекомендуется  
проводить фрагментарные дискуссии, темы которых заранее предусмотрены преподавателем или 
же созревают непосредственно в ходе занятия. 
        При проведении развернутой дискуссии ее структурные элементы выступают более рельефно. 
Значение организационного момента здесь резко возрастает. 
        Дискуссии различаются и по своему уровню и тематической направленности. 
        Организация дискуссии включает следующие процедуры:  

 подготовка дискуссии; 

 проведение дискуссий;  

 анализ ее итогов. 
        Результаты дискуссии подытоживаются как поэтапно, после рассмотрения вопросов темы, так и 
в конце занятия. Критериями эффективности является глубина и полнота рассмотрения "проблемы, 
массовость участия в ее обсуждении. 
 
          Круглый стол - это метод активного обучения, один из наиболее эффективных способов для 
обсуждения острых, сложных и актуальных на текущий момент вопросов в любой профессиональной 
сфере, обмена опытом и творческих инициатив. Такая форма занятий позволяет лучше усвоить ма-
териал, найти необходимые решения в процессе эффективного диалога. Эта форма обучения приме-
няется на практических занятиях по темам. 
        Основной целью проведения «круглого стола» является выработка у обучающихся профессио-
нальных умений излагать мысли, аргументировать свои соображения, обосновывать предлагаемые 
решения и отстаивать свои убеждения. При этом происходит закрепление информации и самостоя-
тельной работы с дополнительным материалом, а также выявление проблем и вопросов для обсуж-
дения. 
       Важной задачей при организации «круглого стола» является:  

 обсуждение в ходе дискуссии одной-двух проблемных, острых ситуаций по данной теме; 

 иллюстрация мнений, положений с использованием различных наглядных материалов (схе-
мы, диаграммы, графики, аудио-, видеозаписи, фото-, кинодокументы); 

 тщательная подготовка основных выступающих (не ограничиваться докладами, обзорами, а 
высказывать свое мнение, доказательства, аргументы). 

 
         Электронная презентация разрабатывается к одному из вопросов семинарского занятия или 
к теме реферата. Она должна отражать, раскрывать и иллюстрировать основные положения выбран-
ной темы.  
Правила оформления электронной презентации. 
Основная цель - читаемость, а не субъективная красота. При этом не надо впадать в другую край-
ность и писать на белых листах чѐрными буквами - не у всех это получается стильно; 

 цветовая гамма должна состоять не более чем из двух – трѐх цветов; 
 шрифты с засечками читаются легче, чем гротески (шрифты без засечек); 
 шрифтовой контраст можно создать посредством: размера шрифта, толщины шрифта, начер-

тания, формы, направления и цвета; 
 идеальное сочетание текста, света и фона: тѐмный шрифт, светлый фон; 
 всегда должно быть два типа слайдов: для титульных, планов и т.п. и для основного текста; 
 каждый слайд должен иметь заголовок; 
 все слайды должны быть выдержаны в одном стиле; 
 на каждом слайде должно быть не более 3-х иллюстраций; 
 на каждом слайде не более 17 слов; 
 слайды должны быть пронумерованы с указанием общего количества слайдов; 
 на слайдах должны быть тезисы - они сопровождают подробное изложение мыслей докладчи-

ка, а не наоборот; 
 использовать встроенные эффекты анимации можно только, когда без этого не обойтись.        

 
Обычно анимация используется для привлечения внимания слушателей (например, последо-

вательное появление элементов диаграммы). 
          1. Общие требования к смыслу и оформлению: 
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 всегда необходимо отталкиваться от целей презентации и от условий прочтения;   
 

2. Общий порядок слайдов: 
 титульный лист с заголовком темы и автором исполнения презентации; 
 план презентации (5-6 пунктов - это максимум); 
 основная часть (не более 10 слайдов); 
 заключения (выводы); 
 спасибо за внимание (подпись). 

3.Общие требования к стилевому оформлению: 
 дизайн должен быть простым и лаконичным. 

 
        Оформление слайда не должно отвлекать внимание слушателей от его содержательной части.         
После создания презентации и еѐ оформления, необходимо отрепетировать еѐ показ и своѐ выступ-
ление, проверить, как будет выглядеть презентация в целом (на проекционном экране), насколько 
скоро и адекватно она воспринимается из разных мест аудитории, при разном освещении, шумовом 
сопровождении, в обстановке, максимально приближѐнной к реальным условиям выступления. 
        Преподаватель старается активизировать участие в обсуждении отдельными вопросами, обра-
щенными к отдельным обучаемым, представляет различные мнения, чтобы развить дискуссию, стре-
мясь направить ее в нужное направление. Затем, опираясь на правильные высказывания и анализи-
руя неправильные, ненавязчиво, но убедительно подводит обучающихся к коллективному выводу или 
обобщению.  
        Для того чтобы заинтересовать аудиторию, заострить внимание на отдельных проблемах, подго-
товить к творческому восприятию изучаемого материала, чтобы сосредоточить внимание, ситуация 
подбирается достаточно характерная и острая.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 8 
 

КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

1. Требование ФГОС 
 Квалификация педагогических работников Организации должна отвечать квалификационным 
требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах 
(при наличии). 

Не менее 5 процентов численности педагогических работников Организации, участвующих в 
реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых Организацией к реализации программы 
магистратуры на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочис-
ленным значениям), должны являться руководителями и (или) работниками иных организаций, осу-
ществляющими трудовую деятельность в профессиональной сфере, соответствующей профессио-
нальной деятельности, к которой готовятся выпускники (иметь стаж работы в данной профессиональ-
ной сфере не менее 3 лет).  

Не менее 60 процентов численности педагогических работников Организации и лиц, 
привлекаемых к образовательной деятельности Организации на иных условиях (исходя из количества 
замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), должны иметь ученую степень (в 
том числе ученую степень, полученную в иностранном государстве и признаваемую в Российской 
Федерации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, полученное в иностранном 
государстве и признаваемое в Российской Федерации). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 9 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А.Столыпина» 

Агротехнологический факультет 

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ОПОП по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  
по  дисциплине 

 

Б1.ВДВ.02.02 Состояние и перспективы развития биотехнологии 
 

Направленность (профиль) «Биотехнология продуктов лечебного, специального и профилак-

тического питания» 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Обеспечивающая преподавание  дисциплины 
кафедра  - 

      Продуктов питания и пищевой биотехнологии                                      

Разработчик,  
к.т.н., доцент 

Вебер А.Л. 

 
Омск   
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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным приложе-
нием к Рабочей программе дисциплины. 

 
3. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического обеспече-

ния системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
4. При помощи ФОС  осуществляется контроль и управление процессом формирования обу-

чающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения дис-
циплины. 

 
5. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, применяе-

мые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках индивидуализации выпол-
нения, контроля фиксированных видов ВАРC; оценочные средства, применяемые для текущего кон-
троля и оценочные средства, применяемые при промежуточной аттестации по итогам изучения дис-
циплины. 

 
6. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели кафед-

ры Продуктов питания и пищевой биотехнологии, обеспечивающей изучение обучающимися дисцип-
лины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС послужила Рабочая программа 
дисциплины. 

 

. 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины, персональный уровень достижения которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
 

Компетенции, 
в формировании кото-

рых задействована дис-
циплина 

Код и наиме-
нование ин-

дикатора дос-
тижений ком-

петенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и по-

нимать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Профессиональные компетенции 

ПК-1 Способен ис-
пользовать со-
временные дос-
тижения науки и 
передовой техно-
логии 

ИД-1ПК1.1 Про-
водит анализ 
научной и тех-
нической ин-
формации о 
достижениях 
науки и пере-
довой техноло-
гии в области 
производства 
продукции из 
сырья живот-
ного происхо-
ждения 

современные 
методы ис-
следования и 
законодатель-
ство РФ в об-
ласти наилуч-
ших доступных 
технологий 
при производ-
стве продуктов 
функциональ-
ного и специа-
лизированного 
назначения из 
сырья живот-
ного происхо-
ждения 

Уметь применять 
современные 
методы иссле-
дования для оп-
ределения каче-
ственных пока-
зателей, опти-
мального соот-
ношения, техно-
логических па-
раметров при  
подборе био-
объектов, фер-
ментов, биоло-
гически активных 
веществ 

Основными мето-
дами и принципами 
при разработке тех-
нологических реше-
ний в соответствии 
с требованиями 
наилучших доступ-
ных технологии. 
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ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 
 

2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения учебной 
дисциплины в рамках педагогического  контроля 

 
 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

самооценка 
взаимо-
оценка 

Оценка со стороны  
Комиссион 
ная оценка преподавателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной контроль 1 
  Письменный опрос 

 по билетам 

  

Индивидуализация 
выполнения*,  
контроль фиксиро-
ванных видов 
ВАРС:   

2 

     

- реферат 2.1 Перечень тем 
для 

написания 
реферата 

(электронной 
презентации) 

 

Реферат, электрон-
ная презентация 

  

- электронная пре-
зентация 

 

 

 

 

Самостоятельное 
изучение тем 

2.2 
Вопросы для  
самоподго-

товки 
 

Опрос перед 
выполнением 
практического 

занятия 

  

Текущий контроль: 3      

- в рамках  практиче-
ских (семинарских) 
занятий и подготовки 
к ним 

3.1. 

Вопросы для 
самоподго-

товки и само-
стоятельного 
изучения тем 

 

Индивидуальный 
устный опрос перед 

выполнением 
практической работы 

  

- в рамках обще-
университетской сис-
темы контроля успе-
ваемости 

3.2 

  

  

 

Рубежный  кон-
троль:   

4 
  

  
 

- по результатам 
изучения разделов  

4.1 

Вопросы для 
проведения 
рубежного 
контроля 

 

опрос   

 

Промежуточная атте-
стация* обучающихся 
по итогам изучения 
дисциплины 

5 

Вопросы для 
проведения 
промежуточ-
ного контроля, 
фонд тесто-
вых заданий 
(зачѐта) 

 

зачѐт   

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 
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2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  
изучения учебной дисциплины  

 

1. Формальный критерий получения  обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа изу-
чения дисциплины обучающимся вы-
полнена полностью до начала процес-
са промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся  успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы обучающегося в рамках  изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  про-
граммы дисциплины (текущей успе-
ваемости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных ви-
дов  ВАРС 

2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  итоговых результатов изуче-
ния дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки качественного уровня  
результатов изучения дисциплины  

 
2.3 РЕЕСТР 

элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  
 

Группа  
оценочных средств 

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для входно-
го контроля 

Вопросы для проведения входного контроля 

Процедура проведения входного контроля 

Шкала и критерии оценивания входного контроля 

2. Средства  
для индивидуализации 
выполнения, 
контроля фиксирован-
ных видов ВАРС 

Вопросы для самостоятельного изучения темы 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Шкала и критерии оценивания самостоятельного изучения темы  

Примерная тематика рефератов (электронной презентации) 

Процедура выбора темы обучающимся 

Шкала и критерии оценивания 

3. Средства  
для текущего контроля 

Вопросы для самоподготовки по темам семинарских занятия 

Вопросы для самоконтроля по темам семинарских занятий 

Шкала и критерии оценивания  

4. Средства  
для рубежного  контроля  

Вопросы для подготовки к рубежному контролю 

Шкала и критерии оценивания 

5. Средства  
для промежуточной ат-
тестации по итогам изу-
чения дисциплины 

Вопросы для проведения итогового контроля (зачѐта), фонд тестовых 
заданий 

Плановая процедура проведения зачѐта 

Шкала и критерии оценивания 
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2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код индика-
тора дости-
жений ком-
петенции 

Индикаторы 
компетенции 

Показатель оценивания – 
знания, умения, навыки 

(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства  
контроля формиро-
вания компетенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессио-
нальных) задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минималь-
ным требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в 
целом достаточно для решения практических (профессио-
нальных) задач. 
2. Сформированность компетенции в целом соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотива-
ции в целом достаточно для решения стандартных практиче-
ских (профессиональных) задач. 
3. Сформированность компетенции полностью соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотива-
ции в полной мере достаточно для решения сложных практи-
ческих (профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-1 ИД-1ПК1.1- 

Полнота зна-
ний 

современные методы 
исследования, законода-
тельство РФ в области 
наилучших доступных 
технологий при произ-
водстве продуктов функ-
ционального и специали-
зированного назначения 
из сырья животного и 
растительного происхож-
дения 

Не знает современные 
направления в биотехно-
логии, методы и  законо-
дательство РФ в области 
наилучших доступных 
технологий при произ-
водстве продуктов функ-
ционального и специали-
зированного назначения 
из сырья животного и 
растительного происхож-
дения 

1. Знания:  
- о современных реалях в области биотехнологии и основных 
методов исследования;  
- нормативно - технических документов производственной 
безопасности и экологической защиты окружающей среды, 
применяемых для производства безопасных продуктов пита-
ния;  
- современного законодательства РФ в области наилучших 
доступных технологий при производстве продуктов питания, 
отвечают минимальным требованиям достаточных для реше-
ния практических задач. 
2. Имеющихся знаний: 
- о современных методах исследования для работы с биообъ-
ектами, ферментами, биологически активными веществами;  
- о государственной политики и мер государственного регули-
рования в области наилучших доступных технологий произ-
водства продуктов функционального и специализированного 
назначения из сырья животного происхождения, в целом дос-
таточно для решения стандартных практических (профессио-
нальных) задач.  
3. Знает принципы, а так же способен, ориентируясь на основ-
ные направления современного обучения и используя отлич-
ные предметные знания, осуществлять поиск, хранение, обра-
ботку и анализ информации из различных источников и баз 
данных в области передовой биотехнологии; определять ме-
роприятия направленные на снижения рисков и совершенст-
вование биотехнологических процессов производства продук-
ции питания различного назначения. 

Опрос; реферат, 
электронная пре-
зентация, тестиро-
вание 

Наличие 
умений 

Умеет применять совре-
менные методы исследо-
вания для определения 

Не умеет применять ме-
тоды исследования для 
определения качествен-

1. Фрагментарно применяет и знает современные методы 
исследования для определения качественных показателей, 
оптимального соотношения, технологических параметров при  
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качественных показате-
лей, оптимального соот-
ношения, технологиче-
ских параметров при  
подборе биообъектов, 
ферментов, биологиче-
ски активных веществ 

ных показателей, опти-
мального соотношения, 
технологических пара-
метров при  подборе 
биообъектов, ферментов, 
биологически активных 
веществ 

подборе биообъектов, ферментов, биологически активных 
веществ. Знает причины возможных рисков, связанных с про-
дуктами питания. Может формулировать алгоритмы действий. 
Имеющихся умений в целом достаточно для решения практи-
ческих (профессиональных) задач. 
2. Умеет проводить обзор научно-патентной литературы и 
разработок в области пищевой биотехнологии. Способен са-
мостоятельно формулировать предложения по совершенство-
ванию действующих биотехнологий продуктов питания. 
Сформированность компетенции в целом соответствует тре-
бованиям. Имеющихся умений и мотивации в целом доста-
точно для решения стандартных практических (профессио-
нальных) задач. 
3. Имеющихся знаний и мотивации достаточно для решения 
сложных практических (профессиональных) задач, а именно 
разработки биотехнологических решений в соответствии с 
требованиями наилучших доступных технологии и комплекс-
ной программы развития биотехнологии  

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеет основными ме-
тодами и принципами 
при разработке техноло-
гических решений в соот-
ветствии с требованиями 
наилучших доступных 
технологии. 

Не владеет основными 
методами и принципами 
при разработке техноло-
гических решений в соот-
ветствии с требованиями 
наилучших доступных 
технологии. 

1. Знаком с процессом анализа для разработки биотехноло-
гии, с учетом потребностей страны. Сформированность ком-
петенции соответствует минимальным требованиям. Имею-
щихся навыков в целом достаточно для решения практических 
(профессиональных) задач. 
2. Умеет анализировать информацию и интерпретировать 
данные, формулировать задачи и предложения,  в области 
биотехнологии. Способен самостоятельно представлять ин-
формацию в требуемом формате с использованием инфор-
мационных, компьютерных и сетевых технологий С учетом 
анализа рисков способен разрабатывать мероприятия по со-
вершенствованию биотехнологических процессов производст-
ва продукции питания различного назначения. Сформирован-
ность компетенции в целом соответствует требованиям. 
Имеющихся умений и мотивации в целом достаточно для ре-
шения стандартных практических (профессиональных) задач. 
3. Умеет анализировать отечественный и зарубежный опыт в 
области биотехнологии производства безопасной продукции, 
обосновывать функциональность и перспективность плани-
руемой продукции, а также биотехнологии. Сформированность 
компетенции полностью соответствует требованиям. Имею-
щихся навыков и мотивации в полной мере достаточно для 
решения сложных практических (профессиональных) задач. 
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ЧАСТЬ 3 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ 
ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1. Средства для входного контроля 

 
ВОПРОСЫ 

для проведения входного контроля (образец вопросов входного контроля) 
. Социально-экономические проблемы питания и здоровья населения 
2. Наука о питании человека, основные теории питания 
3. Питание и алиментарные заболевания 
4. Альтернативные теории питания 
5. Основные компоненты пищи и питательные вещества 
6. Физиология пищеварения 
7. Желудочно-кишечный тракт как экосистема 
8. Гомеостаз и питание 
9. Гигиена питания 
10. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность продуктов питания 
11. Характеристика питания основных групп населения 
12. Особенности питания детей 
13. Питание беременных и кормящих женщин 
14. Геродиетическое питание 
15. Технология геродиетических продуктов питания 
16. Питание в лечении и профилактике болезней 
17. Диетическое питание 
18. Лечебное питание 
19. Лечебное питание детей 
20. Основная питательная ценность продуктов из сырья растительного происхождения 
21. Основная питательная ценность продуктов питания из сырья животного происхождения 
22.Технология продуктов энтерального происхождения 
23.Технология низколактозных лечебных продуктов питания 
24. Способы адаптации коровьего молока, с целью создания лечебно-профилактических и адап- 
тированных продуктов питания 
25.Технология сухих адаптированных продуктов детского питания 
26.Технология сухих адаптированных продуктов лечебного питания 
27.Технология продуктов питания для беременных женщин и кормящих матерей 
28.Технология жидких адаптированных продуктов питания 
29.Технология лечебно-профилактических продуктов школьного питания 
30.Технология продуктов питания для профилактики и лечения дисбактериозов 
31.Технология специализированных продуктов лечебного питания 
32.Технология специализированных продуктов питания 
33. Технология функциональных продуктов питания 
34.Классификация и влияние пищевых добавок на микробиоценоз человека 
35.Классификация БАД к пище 
36.БАД к пище–нутрицевтики 
37.БАД к пище–пробиотики 
38.БАД к пище–синбиотики 
39.БАД к пище- пребиотики 
40.БАД к пище-парафармацевтики 
41.БАД к пище- симбиотики 
42.Биологически активные вещества, их роль и значение в питании человека 

 
Процедура проведения входного контроля 

 
        Входной контроль проводится в учебной группе в аудиторное время без предварительной под-
готовки обучающихся. Время проведения входного контроля не должно превышать 45 минут. 
        При проведении входного контроля обучающиеся не должны покидать аудиторию до его оконча-
ния, пользоваться учебниками, конспектами и другими справочными материалами.  
        По окончании времени, отведенного для входного контроля в группе, преподаватель собирает 
ответы на проверку. Оценка уровня знаний обучающегося производится в виде «зачтено и не за-
чтено». 
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        Результаты входного контроля оформляются преподавателем  в журнале учета посещаемости и 
текущей успеваемости обучающихся.  

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

ответов на вопросы входного контроля 
 

- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт 
- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не дал ответа на поставленный вопрос. 

 
3.1.2 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

3.1.2.1 ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения тем разделов 1,2,3  

 
1) Основные термины и понятия биотехнологии, задачи биотехнологии. Связь биотехнологии с 

другими науками 
2) Этические аспекты развития биотехнологии 
3) Тенденции развития биоактивированных продуктов 
4) Этапы становления биотехнологии как науки и сферы производств 
5) Биотехнология: основные направления, современные достижения и перспективы развития. 

Плюсы и минусы биотехнологии 
6) Общие аспекты проблемы использования и практические достижения современной биотехно-

логии: негативные и позитивные тенденции 
7)  Основные группы биологических объектов, применяемых в биотехнологии 
8) Приведите примеры понятиям микроорганизм, чистая культура, штамм используемые в пище-

вой промышленности 
9) Приведите примеры продуктов, которые были созданы с использованием биотехнологических 

процессов 
10) Генная инженерия бактерий, высших растений, животных и области ее применения 
11) Трансгенные продукты выход или опасность?  
12) Генномодифицированные организмы, их виды и преимущества. Положительные и отрица-

тельные свойства генетически модифицированных организмов (ГМО) 
13) Охарактеризуйте значение инженерной энзимологии для развития биотехнологии 
14) Поясните роль генетической инженерии в становлении современной биотехнологии 
15) Объясните, в чем состоит вклад клеточной инженерии в формировании биотехнологии как 

науки и сферы производства 
16) Приведите примеры и охарактеризуйте основные виды классификаций биотехнологических 

процессов. 
17) Состояние и направления развития биотехнологии пищевых и биологически активных доба-

вок 
18) Современная концепция обеспечения качества биотехнологической продукции 
19) Поясните преимущества биотехнологии перед традиционными видами технологий 
20) Может ли современное человечество обойтись без биотехнологии? 
21) Источники белка различного происхождения. Промышленное производство микробного белка 
22) Новые возможности биотехнологии при производстве продуктов питания специального и 

функционального назначения 
23) Культивирование животных и растительных клеток 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы 
«Современные аспекты использования принципов биотехнологии на предприятиях Омской 

области по переработке сельскохозяйственной продукции» 
 

1) Комплексная программа развития биотехнологий в Российской Федерации на период до 2020 
года 

2) Современные методы биотехнологии в производстве и переработке сельскохозяйственной 
продукции на предприятиях Омской области 

3) Микроорганизмы – объекты биотехнологии, требования к ним 
4) Микроорганизмы, используемые в биотехнологиях переработки сельскохозяйственной  

продукции 
5) Новые микробные производства 
6) Стадии и кинетика роста микроорганизмов. Продукты микробного брожения и метаболизма 

https://referatbooks.ru/referat/transgennyie-produktyi-vyihod-ili-opasnost/
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7) Сырье и состав питательных сред для биотехнологического производства 
8) Получение ферментных препаратов микробного происхождения 
9) Получение ферментных препаратов из сырья растительного происхождения 
10) Получение ферментных препаратов из сырья животного происхождения 
11) Биотехнологии при производстве мясной продукции 
12) Особенности сырья животного происхождения как объекта биотехнологических процессов 
13) Биохимические процессы при производстве ферментированных мясных продуктов 
14) Приготовление закваски с использованием препаратов стартовых культур 
15) Анализ продуктов питания общего, лечебно-профилактического назначения и специальной 

ориентации на перерабатывающих предприятиях Омской области (используемые технологии 
и биотехнологии) 

16) Биотехнологии при производстве молочной продукции 
17) Пропионовокислые бактерии. Свойства и биотехнологический потенциал 
18) Использование пропионовокислых бактерий в пищевой промышленности 
19) Закваски DVS в производстве кисломолочной продукции 
20) Закваски прямого внесения в производстве кисломолочной продукции 

21) Творог, обогащенный пробиотическими микроорганизмами 

22) Мягкие сыры, обогащенные пробиотическими микроорганизмами 
23) Применение заквасок пропионовокислых бактерий в сыроделии 

  
Общие рекомендации по изучению отдельных разделов дисциплины 

Раздел 1  Современное состояние, направления и перспективы развития пищевой биотехнологии 
Краткое содержание  

 
Общая характеристика и история развития биотехнологии. Основные направления развития 

пищевой биотехнологии. Современное представление об инновациях в области производства био-
продуктов: биотехнологии и нанотехнологии. 

 
Вопросы для самоконтроля по разделу: 

1. Общее представление о биотехнологии 
2. Какие продукты можно получить применяя основные направления биотехнологии 
3. Дайте определение термину «технология», «нанотехнология», «молекулярная биотехнология» 

и « биотехнология» 
4. Основные этапы развития биотехнологии 
5. Охарактеризуйте место и роль биотехнологии как науки, связь ее с другими науками 
6. Какие основные периоды можно выделить в развитии биотехнологии? 
7. Охарактеризуйте до пастеровский этап в развитии науки? 
8. Каковы основные открытия и разработки после пастеровской эры в биотехнологии? 
9. Каково значение эры антибиотиков в развитии и становлении биотехнологии? 
10. Перечислите основные открытия «Эры управляемого биосинтеза»  
11. Фундаментальные научные проблемы переработки сельскохозяйственного сырья. 
12. Перечислите задачи биотехнологии производства продуктов питания. 
 

 
Раздел 2. Биотехнологические основы производства продуктов питания 

Краткое содержание 
 

Современные технологии и биотехнологии производства продуктов питания.  
Вопросы для самоконтроля по разделу: 

 
1. На чем основывается микробиологический синтез и биоконверсия ? 
2. Биотехнологические основы доступных технологий. 
3. В чем отличия технологий низкого уровня от высоких и прорывных технологий ? 
4. На чем базируются высокие биотехнологии ? 
5. Каковы основные достижения биотехнологии на современном этапе ? 
6. Охарактеризуйте перспективы развития биотехнологии в настоящее время? 
7. Назовите основные объекты биотехнологии. Краткая характеристика объектов и методов био-

технологии  
8. На каких методах базируется наука биотехнология? 
9. Современное состояние и перспективы развития биотехнологии 
10. Характеристика составных частей биотехнологии 
11. Основные стадии и особенности проведения биотехнологиических процессов 
12. Назовите методы, используемые для получения генетически модифицированных организмов. 
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13. Перечислите современные биотехнологические приемы 
14. Какие виды брожения Вы знаете? 
15. Биохимические процессы протекающие при производстве функциональных и специализиро-

ванных продуктов питания  
16. Характеристика и сферы применения «цветной» биотехнологии 

 
Раздел  3.  Пищевая биотехнология продуктов из сырья животного и растительного происхождения 

 
Краткое содержание 

Элементы биотехнологии: ферментные препараты: характеристика и использование в биотехнологи-
ческом процессе. Элементы биотехнологии: пробиотики, пребиотики, синбиотики и их использование 
в пищевой промышленности 

 Вопросы для самоконтроля по разделу: 
 

1. Микробная биотехнология (промышленная микробиология) 
2. Инженерная энзимология 
3. Генная инженерия 
4. Пробиотики, пребиотики, синбиотики и их использование в пищевой промышленности. 
5. Понятие комбинированных продуктов, примеры продуктов данной группы 
6. Что  Вы  знаете  о  проблемах  производства  продуктов  детского  и геродиетического питания 

населения? 
7. Технологии упаковочных производств в свете экологической безопасности пищевого сырья и 

продуктов питания 
8. Преимущество биоупаковки для пищевых продуктов. 
9. Микробная биотехнология. Новые источники и способы получения пищевого сырья . 
10. Микробный метаболизм. Перспективы и промышленное производство пищевых продуктов 

микробиологического синтеза. 
11. Пробиотики, пребиотики, синбиотики и их использование в технологии функциональных и 

специализированных продуктов питания 
 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме (ори-
ентируясь на вопросы для самоконтроля) 

2)  На этой основе составить развѐрнутый план изложения темы 

3) Выбрать форму отчетности конспектов (план – конспект, текстуальный конспект, свободный кон-
спект, конспект – схема, устный ответ с презентацией). Провести самостоятельный контроль освое-
ния темы  по вопросам для самоконтроля 

4) Предоставить  отчѐтный материал  преподавателю по согласованию с ведущим преподавателем 

5) Подготовиться к предусмотренному  контрольно-оценочному мероприятию по результатам само-
стоятельного изучения темы 

6) Принять участие в указанном мероприятии, пройти рубежное тестирование по разделу на аудитор-
ном занятии и заключительное тестирование в установленное для внеаудиторной работы время 

 
 ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

самостоятельного изучения темы 
 

оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся на основе самостоятельно изученного 
материала, смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы.  

оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся на основе самостоятельно изученно-
го материала, не смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы. 

 
 

3.1.2.2  ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА рефератов (электронной презентации) 
 

62. Общая характеристика и история развития биотехнологии. Основные концепции и перспекти-
вы биотехнологии 

63. Роль биотехнологии в получении пищевых продуктов 
64. Перспективные направления развития пищевой биотехнологии, их характеристика. Основные 

проблемы развития пищевой биотехнологии в России 
65. Биотехнологические основы производства продуктов питания 
66. Характеристика кисломолочных продуктов – как основного элемента здорового, профилакти-

ческого, лечебно-профилактического и функционального питания 
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67. Общие характеристики и назначение биообъектов. Механизмы действия биообъектов 
68. Микроорганизмы как основные объекты биотехнологии (или роль микроорганизмов как объек-

тов биотехнологии) 
69. Современное представление об инновациях в области производства биопродуктов: биотехно-

логии и нанотехнологии  
70. Биотехнология продуктов смешенного брожения 
71. Использование синбиотических композиций в пищевых производствах 
72. Принципы подбора биообъектов для производства продуктов специального назначения 
73. Понятия о ферментах и ферментных препаратах, используемых в производстве продуктов 

специального питания  
74. Особенности получения белков на основе растительного сырья: продуценты, питательные 

среды, стадии технологического процесса, условия культивирования, методы выделения и 
очистки целевого продукта 

75. Технология получения белка пищевого назначения: продуценты, питательные среды, техноло-
гическая схема получения, условия культивирования 

76. Перспективы и особенности получения дрожжевого белка и его характеристика 
77. Биотехнология специальных продуктов на основе растительного сырья 
78. Основные понятия пробиотических культур. Характеристика синбиотиков и пребиотиков ис-

пользуемых в технологии производства продуктов питания животного происхождения. 
79. Возможность использования пробиотиков, пребиотиков и синбиотиков для производства про-

дуктов питания животного происхождения. 
80. Биотехнологические процессы при производстве функциональных продуктов питания живот-

ного происхождения. 
81. Биотехнологические процессы при производстве спортивных продуктов питания животного 

происхождения. 
82. Биотехнология производства лечебно – профилактических продуктов животного происхожде-

ния. 
83. Получение белковых продуктов и их применение в пищевой промышленности 
84. Особенности биотехнологии получения мясных и молочных продуктов 
85. Особенности использования стартовых бактериальных культур в производстве мясопродуктов  
86. Функциональные стартовые культуры в мясной промышленности 
87. Биотехнологические основы интенсификации производства мясных изделий 
88. Биотехнология колбасного производства 
89. Актуальные биотехнологические решения в мясной промышленности 
90. Подбор пробиотических культур при производстве молочных продуктов 
91. Назначение и характеристика синбиотиков. Влияние синбиотиков на организм человека 
92. Концепция биотехнологии продуктов нового поколения 
93. Микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности 
94. Особенности развития биотехнологии в РФ и ЕС. 
95. Теоритические и практические основы науки биотехнологии 
96. Биотехнология: прошлое, настоящее, будущее 
97. Амилолитические, протеолитические, липолитические ферменты и их использование в пище-

вой промышленности 
98. Получение ферментных препаратов из сырья растительного происхождения 
99. Получение ферментных препаратов из сырья животного происхождения 
100. Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов 
101. Перспективы использования микробных ферментов 
102. Применение ферментов в технологии сырья и продуктов животного происхождения 
103. Способы обработки мяса протеолитическими ферментами 
104. Микроорганизмы  и  ферментные  препараты  в пищевой промышленности 
105. Биохимические процессы при ферментации живыми организмами 
106. Биотехнологическая переработка сырья как способ получения биологически безопасных про-

дуктов питания 

Процедура выбора темы обучающимся 
 

Выбор темы. Очень важно правильно выбрать тему. Выбор темы не должен носить формаль-
ный характер, а иметь практическое и теоретическое обоснование.  

Автор реферата должен осознанно выбрать тему с учетом его познавательных интересов или 
он может увязать ее с темой будущей магистерской работы. В этом случае магистранту предоставля-
ется право самостоятельного (с согласия преподавателя) выбора темы реферата из списка тем, ре-
комендованных кафедрой по данной дисциплине (см. выше). При этом весьма полезными могут ока-
заться советы и обсуждение темы с преподавателем, который может оказать помощь в правильном 
выборе темы и постановке задач. 
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 Если интересующая тема отсутствует в рекомендательном списке, то по согласованию с пре-
подавателем обучающемуся предоставляется право самостоятельно предложить тему реферата, 
раскрывающую содержание изучаемой дисциплины. Тема не должна быть слишком общей и гло-
бальной, так как небольшой объем работы (до 20 страниц) не позволит раскрыть ее.  

При выборе темы необходимо учитывать полноту ее освещения в имеющейся научной литера-
туре. Для этого можно воспользоваться тематическими каталогами библиотек и библиографическими 
указателями литературы, периодическими изданиями и ежемесячными указателями психолого - педа-
гогической литературы, либо справочно-библиографическими ссылками изданий посвященных дан-
ной теме.  

После выбора темы составляется список изданной по теме (проблеме) литературы, опублико-
ванных статей, необходимых справочных источников.  

Знакомство с любой научной проблематикой следует начинать с освоения имеющейся основной 
научной литературы. При этом следует сразу же составлять библиографические выходные данные 
(автор, название, место и год издания, издательство, страницы) используемых источников. Названия 
работ иностранных авторов приводятся только на языке оригинала. 

Начинать знакомство с избранной темой лучше всего с чтения обобщающих работ по данной 
проблеме, постепенно переходя к узкоспециальной литературе. 

На основе анализа прочитанного и просмотренного материала по данной теме следует соста-
вить тезисы по основным смысловым блокам, с пометками, собственными суждениями и оценками. 
Предварительно подобранный в литературных источниках материал может превышать необходимый 
объем реферата, но его можно использовать для составления плана реферата.  

Составление плана. Автор по предварительному согласованию с преподавателем  может са-
мостоятельно составить план реферата, с учетом замысла работы, либо взять за основу рекомен-
дуемый план, приведенный в данных методических указаниях по соответствующей теме. Правильно 
построенный план помогает систематизировать материал и обеспечить последовательность его из-
ложения. 

Наиболее традиционной является следующая структура реферата: 
Титульный лист.  
Оглавление (план, содержание). 
Введение. 
Глава 1 (полное наименование главы). 
1.1. (полное название параграфа, пункта); 
1.2. (полное название параграфа, пункта). 
Глава 2 (полное наименование главы).          Основная часть 
2.1. (полное название параграфа, пункта); 
2.2. (полное название параграфа, пункта). 
Заключение (или выводы). 
Список использованной литературы. 
Приложения (по усмотрению автора).  

Титульный лист заполняется по единой форме (Приложение 1). 
Оглавление (план, содержание) включает названия всех разделов (пунктов плана) реферата и 

номера страниц, указывающие начало этих разделов в тексте реферата.  
Введение. В этой части реферата обосновывается актуальность выбранной темы, формулиру-

ются цели работы и основные вопросы, которые предполагается раскрыть в реферате, указываются 
используемые материалы и дается их краткая характеристика с точки зрения полноты освещения из-
бранной темы. Объем введения не должен превышать 1-1,5 страницы.  

Основная часть реферата может быть представлена одной или несколькими главами, кото-
рые могут включать 2-3 параграфа (подпункта, раздела).  

Здесь достаточно полно и логично излагаются главные положения  в используемых источниках, 
раскрываются все пункты плана с сохранением связи между ними и последовательности перехода от 
одного к другому.  

Автор должен следить за тем, чтобы изложение материала точно соответствовало цели и на-
званию главы (параграфа). Материал в реферате рекомендуется излагать своими словами, не допус-
кая дословного переписывания из литературных источников. В тексте обязательны ссылки на перво-
источники, т.е. на тех авторов, у которых взят данный материал в виде мысли, идеи, вывода, число-
вых данных, таблиц, графиков, иллюстраций и пр.  

Работа должна быть написана грамотным литературным языком. Сокращение слов в тексте не 
допускается, кроме общеизвестных сокращений и аббревиатуры. Каждый раздел рекомендуется за-
канчивать кратким выводом. 

Заключение (выводы). В этой части обобщается изложенный в основной части материал, фор-
мулируются общие выводы, указывается, что нового лично для себя вынес автор реферата из рабо-
ты над ним. Выводы делаются с учетом опубликованных в литературе различных точек зрения, по 
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проблеме, рассматриваемой в реферате, сопоставления их и личного мнения автора реферата. За-
ключение по объему не должно превышать 1,5-2 страниц. 

Приложения могут включать графики, таблицы, расчеты. Они должны иметь внутреннюю (соб-
ственную) нумерацию страниц. 

Библиография (список литературы) здесь указывается реально использованная для написа-
ния реферата литература, периодические издания и электронные источники информации. Список со-
ставляется согласно правилам библиографического описания.  

 
Электронная презентация разрабатывается по теме. Она должна отражать, раскрывать и иллюст-
рировать основные положения выбранной темы. В связи с этим крайне важно правильно спланиро-
вать презентацию. Этапы создания презентации: определение целей и задач; сбор информации по 
теме; определение основной идеи презентации; создание структуры; подготовка заключения. Готовая 
работа представляется преподавателю для проверки на диске и распечатанной на бумаге. Презента-
ция оценивается на 5 баллов, если: материал презентации логичен, соответствует вышеизложенным 
требованиям и умело, представлен на аудитории. 
        Основная цель - читаемость, а не субъективная красота. При этом не надо впадать в другую 
крайность и писать на белых листах чѐрными буквами - не у всех это получается стильно; 
 цветовая гамма должна состоять не более чем из двух – трѐх цветов; 
 шрифты с засечками читаются легче, чем гротески (шрифты без засечек); 
  шрифтовой контраст можно создать посредством: размера шрифта, толщины шрифта, на-

чертания, формы, направления и цвета; 
 идеальное сочетание текста, света и фона: тѐмный шрифт, светлый фон; 
 всегда должно быть два типа слайдов: для титульных, планов и т.п. и для основного текста; 
 каждый слайд должен иметь заголовок; 
 все слайды должны быть выдержаны в одном стиле; 
 на каждом слайде должно быть не более 3-х иллюстраций; не более 17 слов; 
 слайды должны быть пронумерованы с указанием общего количества слайдов; 
 на слайдах должны быть тезисы - они сопровождают подробное изложение мыслей докладчи-

ка, а не наоборот; 
 использовать встроенные эффекты анимации можно только, когда без этого не обойтись.        

        Обычно анимация используется для привлечения внимания слушателей (например, последова-
тельное появление элементов диаграммы). 
          1. Общие требования к смыслу и оформлению: 

 всегда необходимо отталкиваться от целей презентации и от условий прочтения;   
          2. Общий порядок слайдов: 

 титульный лист с заголовком темы и автором исполнения презентации; 

 план презентации (5-6 пунктов - это максимум); 

 основная часть (не более 10 слайдов); 

 заключение (выводы); 

 спасибо за внимание (подпись). 
          3.Общие требования к стилевому оформлению: 

 дизайн должен быть простым и лаконичным. 
          Оформление слайда не должно отвлекать внимание слушателей от его содержательной части. 
После создания презентации и еѐ оформления, необходимо отрепетировать еѐ показ и своѐ выступ-
ление, проверить, как будет выглядеть презентация в целом (на проекционном экране), насколько 
скоро и адекватно она воспринимается из разных мест аудитории, при разном освещении, шумовом 
сопровождении, в обстановке, максимально приближѐнной к реальным условиям выступления. 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
 

       – оценка «отлично» по реферату (электронной презентации) присваивается за глубокое раскры-
тие темы, качественное оформление работы, содержание соответствует  теме реферата; обучаю-
щийся на высоком уровне представил презентацию аудитории; 
       – оценка «хорошо» по реферату (электронной презентации) присваивается при соответствии 
выше перечисленным критериям, но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших 
недочетов или недостатков в представлении результатов к защите; 
       – оценка «удовлетворительно» по реферату (электронной презентации) присваивается за не-
полное раскрытие темы, выводов и предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного 
представления работы и затруднения при ответах на вопросы; 
       – оценка «неудовлетворительно» по реферату (электронной презентации) присваивается за 
слабое и неполное раскрытие темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предло-
жения, носящие общий характер, отсутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 

 



 50 

 
3.1.3 Средства для текущего контроля 

 

3.1.3.1. Вопросы по темам семинарских занятий 
 

ВОПРОСЫ по темам семинарских занятий раздела 1 
 

Тема «Современное состояние пищевой биотехнологии, перспективы развития и ее роль в 
решении продовольственной проблемы» 

1. Роль биотехнологии в производстве специальных и функциональных продуктов питания. Современное пред-
ставление о био и нанотехнологиях. 
2.Биотехнологические основы производства функциональных и специализированных продуктов 
3.Законодательные основы использования в питании генетически модифицированных организмов и ингредиен-
тов. 
4. Практические основы генной инженерии. Степень безопасности трансгенных пищевых продуктов. Виды транс-
генных растений, животных и микроорганизмов, использующиеся в пищевой биотехнологии. 

 
Тема семинара: Биотехнология производства продуктов лечебного, специального и про-

филактического питания 
1.Виды питания и их значение для организма человека: лечебное питание, лечебно-профилактическое и 
профилактическое питание. 
2. Пищевые и биологически активные добавки полученные биотехнологическим путем. Эффективность и 
безопасность использования добавок при переработке сырья животного и растительного происхождения.  
3. Законодательная база применения и проведения контроля за использованием пищевых технологических и 
биологически активных добавок. 
4. Основные биотехнологические процессы при производстве продуктов питания. 

 
По темам семинарских занятий раздела 2 

 
Тема семинара: Биообъекты: характеристика и методы работы с ними. 

1. Общие характеристики и назначение биообъектов. Применение биообъектов в промышленности.  
2. Ассортимент и назначение существующего спектра заквасок Механизм создания симбиозов, консорциумов, 
полизаквасок на основе чистых культур.  
3. Биотехнологическое производство веществ и соединений, используемых в пищевой промышленности.  
 

По темам семинарских занятий раздела 3 
Тема семинара: Основные объекты биотехнологии и их значение. 

1.Грибы, высшие растения in vivo и in vitro; животные in vivo и in vitro, бактерии, дрожжи. 
 

Тема семинара: Пробиотики, пребиотики, синбиотики и их использование в технологии 
производства продуктов питания.  

1. Основы биотехнологического процесса производства пребиотиков.  
2.Основы биотехнологического процесса производства синбиотиков. 
3. Оценка качества использования биотехнологических систем для производства продуктов питания. 
4. Основные процессы протекающие при производстве продуктов питания (биотехнологический, биохимические, 
микробиологический и т.д.) 

 
Тема семинара: Инженерная энзимология. 

1. Ферментные препараты. Характеристика основных ферментных препаратов Общая характеристика и класси-
фикация ферментов, структура и механизм действия ферментов. 
2. Применение ферментов в технологии сырья и продуктов растительного и животного происхождения.  
3. Ферменты, катализирующие превращения крахмала. Получение фруктозы в присутствии глюкозоизомеразы и 
ее использование в технологии продуктов питания. 
4..Интенсификация процессов ферментации на основе ферментных препаратов 

 
Тема семинара: Технология ферментационных процессов 

1.Культивирование биотехнологических объектов.  
2.Производство одноклеточного белка 
3.Отделение, очистка и модификация продуктов  
4.Ферментная технология  
5. Клеточная инженерия 

 
 
 

Вопросы для самоконтроля по темам семинарских занятий раздела 1,2,3  
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1. С какой целью используют ферментные препараты при производстве продуктов питания? Для 
кого предназначены такие продукты? 

2. Приведите понятие микроорганизм, чистая культура, штамм 
3. Виды и штаммы микроорганизмов, входящих в состав пробиотиков 
4. Поясните роль генетической инженерии в становлении современной биотехнологии 
5. Особенности и преимущества использования микроорганизмов в биотехнологических процес-

сах 
6. Повышение качества продуктов с пробиотическими культурами 
7. Пребиотики и пробиотики - объекты биотехнологии, их использование в пищевых продуктах 
8. Пробиотики и пребиотики как основа функционального питания 
9. Поведение антагонистически активных штаммов бифидобактерий в процессе хранения син-

биотического комплекса 
10. Новые синбиотические комплексы бифидобактерий с гуммиарабиком 
11. Способы приготовления и применение заквасок, микробиологический контроль их качества 
12. Биотехнология в пищевой промышленности. Ферментно-микробиологические процессы, их 

значение при переработке растительного и животного сырья. Ферментативный катализ - при-
оритетное направление пищевой технологии (хлеб и др. продукты питания) 

13. Современное состояние пищевой биотехнологии продуктов из сырья животного происхожде-
ния 

14. Основные процессы, протекающие при производстве ферментированных продуктов. 
15. С чем связаны биотехнологические процессы в процессе ферментации? 
16. Назовите основные этапы технологического процесса производства ферментированных про-

дуктов. 
17. Какие химические процессы происходят при ферментации.? 
18. Какое основное значение брожения? 
19. Спиртовое, молочнокислое и другие типы брожения и их роль  
20. Влияние пробиотических микроорганизмов на качество продуктов питания 
21. Практические достижения и перспективы биотехнологии в продуктах питания животного про-

исхождения 
22. Для приготовления каких продуктов используются микроскопические грибы? 

23. По каким показателям контролируют качество ферментированных продуктов? 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
самоподготовки по темам семинарских занятий 

 
- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся на основе самостоятельно изученного 

материала, демонстрирует свои знания по изученным вопросам в форме устного ответа с представ-
лением презентации. Смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не смог всесторонне раскрыть теоре-
тическое содержание вопросов в форме устного ответа, не представил  презентацию.  
 

 
3.1.4 Вопросы для подготовки к рубежному контролю 

 
После изучения каждого раздела проводится рубежный контроль. Рубежный контроль осуще-

ствляется с целью определения качества проведения образовательных услуг по дисциплине, для 
оценки степени достижения обучающимися состояния, определяемого целевыми установками дисци-
плины, а также для формирования корректирующих мероприятий. Рубежный контроль осуществляет-
ся по разделам дисциплины в соответствии с планом. Рубежный контроль состоит из выполнения за-
даний на практических и семинарских занятиях и выполнения письменного опроса по разделам дис-
циплины. 

1. Дайте классификацию пищевых продуктов в соответствии с Федеральным законом «О качест-
ве и безопасности пищевых продуктов и продовольственного сырья» No 29-ФЗ 

2. Определение биотехнологии как науки. Ее цели и задачи. Основные этапы развития и станов-
ления биотехнологии 

3. Понятие классической и новой биотехнологии 
4. Охарактеризуйте место и роль биотехнологии как науки, связь ее с другими науками 
5. Какие основные периоды можно выделить в развитии биотехнологии? 
6. Охарактеризуйте до пастеровский этап в развитии науки 
7. Каковы основные открытия и разработки после пастеровской эры в биотехнологии? 
8. Каково значение эры антибиотиков в развитии и становлении биотехнологии? 
9. Перечислите основные открытия «Эры управляемого биосинтеза» 

http://pandia.ru/text/category/pishevaya_promishlennostmz/
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10. Каковы основные достижения биотехнологии на современном этапе? 
11. Охарактеризуйте перспективы развития биотехнологии в настоящее время. 
12. Назовите основные объекты биотехнологии. Краткая характеристика объектов и методов био-

технологии  
13. На каких методах базируется наука биотехнология? 
14. Современное состояние и перспективы развития биотехнологии 
15. Характеристика составных частей биотехнологии 
16. Основные стадии и особенности проведения биотехнологиических процессов 
17. Микробная биотехнология (промышленная микробиология) 
18. Инженерная энзимология 
19. Генная инженерия 
20. Клеточная инженерия 
21. Характеристика и сферы применения «цветной» биотехнологии 
22. Характеристика подготовительной стадии. Биотехнологическая стадия. Основные понятия 
23. Заключительная стадия технологического процесса биотехнологического производства 
24. Методы выделения целевого продукта. 
25. Способы очистки и концентрирования продукта 
26. Понятие первичных и вторичных метаболитов 
27. Биотехнологические методы получения аминокислот 
28. Получение органических кислот (лимонной, молочной, уксусной) 
29. Получение липидов с помощью микроорганизмов 
30. Получение и применение витаминов  
31. Биотехнология получения вторичных метаболитов (антибиотиков и др.) 
32. Какие стадии характерны для всех биотехнологических процессов? Укажите назначение каж-

дой и дайте краткую характеристику 
33. Дайте  определение  первичных  метаболитов.  Назовите наиболее важные для пищевой про-

мышленности группы этих соединений 
34. Какие  соединения  относят  к  вторичным  метаболитам? Приведите примеры 
35. В чем заключаются преимущества получения аминокислот биотехнологическим методом? 
36. Перечислите основные органические кислоты. На чем основано их современное производст-

во? 
37. В чем суть получения микробных липидов? 
38. Перечислите микроорганизмы, которые используются в качестве продуцентов β-каротина, ви-

таминов В2, В1  
39. Каковы сферы применения ферментов? 
40. Назовите  пути  использования  биотехнологии  в  растениеводстве 
41. Перечислите фазы роста микроорганизмов. Дайте характеристику каждой из них 
42. Каков состав питательных сред для культивирования микроорганизмов? 
43. Какое сырье используется в качестве компонентов питательной среды? 
44. По каким факторам классифицируются способы культивирования микроорганизмов? 
45. В чем заключается периодический способ культивирования? 
46. Как осуществляется непрерывное культивирование? 
47. Какие микроорганизмы наиболее широко используются при производстве пищевых продуктов? 
48. Какие  продукты  называют  генетически  модифицированными? 
49. С какой целью используются методы генетической инженерии в растениеводстве, животновод-

стве, микробиологии? 
50. Охарактеризуйте  потенциальные  опасности  применения методов генетической инженерии 
51. Классификация ферментированных продуктов в зависимости от применяемой закваски 
52. Виды заквасок, применяемых в пищевой промышленности. Характеристика основных групп 
53. Биотехнология ферментированных продуктов  
54. Биотехнология творога и сметаны 
55. Биотехнологические процессы при производстве полутвердых сычужных сыров 
56. Биотехнологические процессы при производстве творога 
57. Биотехнологические  процессы  при  производстве  сыров, созревающих с плесенью (на при-

мере сыра «Рокфор») 
58. Сущность процесса созревания сыра. Изменение составных частей молока при созревании 
59. Ассортимент продуктов функционального назначения, вырабатываемых с применением био-

технологических процессов 
60. Способы  интенсификации  созревания  мяса.  Применение ферментов и стартовых культур 
61. Какие  группы  пищевых  продуктов  объединяет  понятие «продукты питания животного проис-

хождения»? 
62. Дайте определение понятиям «молочный продукт», «молочный составной продукт», «молоко-

содержащий продукт». 
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63. Назовите  основные  составные  части  коровьего  молока. Каков его средний состав? 
64. Какой биотехнологический процесс лежит в основе получения кисломолочных продуктов? 
65. Какие микроорганизмы входят в состав заквасок, применяемых  при  производстве  простоква-

ши, йогурта, кефира, сметаны, творога? 
66. В чем заключается сущность резервуарного и термостатного способов производства кисломо-

лочных напитков? 
67. Какие биологические объекты применяются при производстве сыров? 
68. Какова цель созревания сыра? Как изменяются составные части молока в процессе созрева-

ния? 
69. Какие продукты можно получить из молочной сыворотки с помощью биотехнологических мето-

дов? 
70. Виды  белков, применяемых  при  производстве  мясных продуктов; их характеристика, цель 

введения 
71. Способы  обработки  мяса  ферментными  препаратами. Преимущества и недостатки каждого 

из них 
72. Понятие комбинированных продуктов, примеры продуктов данной группы 
73. Нанобиотехнологии:  сущность,  основные  направления применения и риски, связанные с их 

использованием 
74. Понятие функциональных пищевых продуктов. Их характеристика, назначение, сферы приме-

нения 
75. В чем заключается роль пищевых волокон для организма человека? 
76. Какие продукты можно получить путем биоконверсии с использованием ферментов? 
77. Для чего применяют микробную конверсию растительного сырья? 
78. Какие продукты называют комбинированными? Приведите примеры 
79. Назовите основные фазы роста микроорганизмов на питательной среде. Дайте характери-

стику каждой из них 
80. Перечислите условия, необходимые для роста любой культуры 
81. Как  определяется  скорость  роста  микроорганизмов  (формула)? 
82. В каком случае рост культуры микроорганизмов называют экспоненциальным или логариф-

мическим? 
83. Какие компоненты входят в состав питательных сред для биотехнологического производст-

ва? 
84. Требования  к  сырью  для  питательных  сред  в  биотехнологическом производстве 
85. Перечислите  виды  сырья,  наиболее  часто  используемые в качестве компонентов пита-

тельных сред 
86. Характеристика периодического, непрерывного и промежуточного способов культивирования 
87. Клетки, культивируемые каким способом, называют иммобилизованными? В чем их преиму-

щество? 
88. Назовите микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности 
89. Что такое генетически модифицированные источники? 
90. Каковы направления в области генной инженерии микроорганизмов? 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

ответов на вопросы рубежного контроля 
 

- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт, высказывается собственная, 
аргументированная точка зрения на предложенный вопрос.  
- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не способен дать аргументированный ответ  
по вопросу. 
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3.1.5. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины  
 

3.1.5.1 Фонд тестовых заданий  
 

1. Инновационная отрасль экономики, основанная на производстве пищевого белка, ферментных препаратов, 
пребиотиков, пробиотиков, синбиотиков, функциональных пищевых продуктов (лечебных, профилактических и 
детских), а также производство пищевых ингредиентов и глубокую переработку пищевого сырья носит название 
1.Пищевая биотехнология; 
2. Экономика; 
3. Экология 
 
2. В соответствии с Программой развития биотехнологий в Российской Федерации можно выделить 
…….следующих отраслей биотехнологий 
1.5 

2.7 

3. 9 

3. К числу основных отраслей биотехнологии относят 
1. Пищевая биотехнология; 
2. Производство аналогов продуктов питания; 
3. Производство комбинированных продуктов; 

 
4. Технология производства продукции, выполнения работ, оказания услуг, определяемая на основе современ-
ных достижений науки и техники и наилучшего сочетания критериев достижения целей охраны окружающей сре-
ды при условии наличия технической возможности ее применения это… 
1.Наилучшая доступная технология; 
2. Распространѐнная технология 
 
5. Соответствующим определением для каждого будет: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. При производстве пекарских дрожжей био-
технологическим продуктом является 

1 клеточная масса 

микронутриенты 

2.  Процесс фиксации биообъекта с помощью 
физико-химических сил на носителе носит на-
звание 

2. Иммобилизация. 

традиционная технология 

 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
ответов на тестовые вопросы  рубежного контроля 

Оценку «зачтено» выставляют обучающемуся, если получено более 60% правильных ответов.  
Оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если получено менее 60% правильных ответов. 

 
 



 55 

3.1.5.2 ВОПРОСЫ 
для подготовки к промежуточному контролю 

1. Биотехнология. Основные понятия и особенности. Цели и задачи биотехнологии  
2. Микробиологический синтез производства полезных веществ (производство белка, ферментных 

препаратов, органических кислот и др.) 
3. Государственная политика в области здорового питания и биотехнологии. 
4. Методы, используемые в биотехнологическом производстве. 
5. Клеточная  мембрана,  механизм  транспорта  веществ.  Метаболизм клетки: обмен белков, липи-

дов, углеводов; обмен энергии. 
6. Общие  закономерности  метаболизма  микроорганизмов;  механизмы регуляции метаболизма на 

ферментном и генном уровнях. 
7. Штаммы - продуценты микробиологической продукции. Направленное изменение  свойств  про-

мышленных  штаммов  микроорганизмов  на основе методов генной и клеточной инженерии 
8. Основы технологии получения ферментов микробного происхождения  
9. Микроорганизмы – основные объекты биотехнологии; принципы подбора биотехнологических 

объектов. 
10. .Понятие о первичных и вторичных метаболитах живых организмов 
11. Основные преимущества микроорганизмов как биообъектов. Требования к микроорганизмам, ис-

пользуемым в качестве продуцентов БАВ. Понятие о метаболической инженерии как современ-
ном способе конструирования микроорганизмов с заданными свойствами 

12. Биотехнология в пищевой промышленности. Ферментно-микробиологические процессы, их значе-
ние при переработке растительного и животного сырья. Ферментативный катализ - приоритетное 
направление пищевой технологии (молоко, мясо, хлеб и др. продукты питания) 

13. .Биотехнологический  и  биогенный  потенциал  сырья животного и растительного происхождения. 
Ферментные системы, их роль в формировании свойств сырья, способы регулирования 

14. Принципы  подбора  штаммов  микроорганизмов  с  заданными свойствами  для  получения  тра-
диционных  бактериальных  заквасок  и прямого внесения 

15. Использование лактулозы как активного бифидогенного фактора для функциональных продуктов 
питания, пищевых добавок. 

16. Основные стадии типового биотехнологического процесса, обеспечивающего получение готового 
продукта (подготовка питательных сред, культивирование, концентрирование, выделение, очист-
ка, сушка, готовые формы) 

17. Асептические условия в биотехнологии. Асептические средства, герметизация, стерилизация. 
Способы стерилизации питательных сред и оборудования в технологии микробного синтеза 

18. .Ферменты - биокатализаторы химических превращений пищевого сырья. Роль ферментативного 
катализа в совершенствовании технологических процессов производства.  

19. Пищевое сырье - как многокомпонентная, полифункциональная, биологически активная система 
20. Белковые вещества. Основные компоненты пищи и натуральные композиции на их основе как 

факторы совершенствования технологий повышения пищевой и биологической ценности продукта 
питания 

21. Методы получения и особенности использования иммобилизированных ферментов и клеток в 
биотехнологических производствах 

22. Пищевая и биологическая ценность исходных ингредиентов и готовых пищевых продуктов. ЭВМ – 
моделирование рецептур; оптимизация количественного содержания нутриентов 

23. Биоконверсия растительного сырья. Понятие. Методы предварительной обработки отходов сырья 
растительного происхождения 

24. Применение пищевых добавок и ингредиентов, полученных биотехнологическим путем, в произ-
водстве продуктов питания функционального и специального назначения. 

25. Современное состояние и перспективы развития пищевой биотехнологии продуктов из сырья жи-
вотного и растительного  происхождения 

26. Классификация процессов культивирования микроорганизмов 
27. Сущность генной инженерии. Практическое значение как науки генной инженерии 
28. Сырье для питательных сред, используемых в биотехнологии. Состав питательной среды для 

биотехнологического производства. Принципы составления питательных сред 
29. Перспективы производства трансгенных пищевых продуктов. Какова цель создания трансгенных 

продуктов. Степень безопасности трансгенных пищевых продуктов 
30. Общая биотехнологическая схема производства продуктов микробного синтеза. Понятие направ-

ленного биосинтеза  
31. Оценка безопасности генетически модифицированного продукта на основании концепции сущест-

венной эквивалентности 
32. Каковы этапы испытания при оценке качества и безопасности продуктов, полученных из ГМИ? 

 
 

http://zodorov.ru/k-voprosu-o-pererabotke-oblepihi-v-pishevoj-promishlennosti.html
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ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
ответов на вопросы промежуточного контроля 

- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт, во время дискуссии высказы-
вается собственная точка зрения на обсуждаемую проблему, демонстрируется способность аргумен-
тировать доказываемые положения и выводы.  
- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не способен доказать и аргументировать 
собственную точку зрения по вопросу, не способен ссылаться на мнения ведущих специалистов по 
обсуждаемой проблеме. 
 
Нормативная база проведения промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения 
дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся по 
программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего профессионального 
образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

6.2 Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттестации - 
установление уровня достижения каждым обучающимся целей и задач 
обучения по данной дисциплине, изложенным в п.2.2 настоящей 
программы 

Форма промежуточной аттестации -  зачѐт  

Место  процедуры получения 
зачѐта в графике  учебного 
процесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачѐта   
осуществляется за счѐт  учебного времени (трудоѐмкости), 
отведѐнного на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРО, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачѐта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, 
установленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошѐл заключительное тестирование или собеседование; 

Процедура получения зачѐта -  

Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, 
определяющие процедуры 
оценивания знаний, умений, 
навыков: 
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ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 
к  фонду оценочных средств учебной дисциплины  

в составе ОПОП 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 
 

Ведомость изменений 
 

Срок, 
с которого 
вводится 

изменение 

Номер и основное содержание 
изменения и/или  дополнения 

Отметка 
об утверждении/согласовании изменений 

инициатор из-
менения 

руководитель ОПОП 
или 

председатель МКН 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 10 
 

ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 
к рабочей программе дисциплины 

в составе ОПОП 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 
 

Ведомость изменений 
 

№ 
п/п 

Вид обновлений Содержание изменений, вносимых в ОПОП Обоснование изменений 

1    

2    

3    

4    

5    

6    

7    

8    

9    

10    

11    

 
 


