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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1 Планируемый процесс обучения по дисциплине, направлен на формирование сле-

дующих компетенций: 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК-2 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производ-

ства биотехнологической продукции  

Индикаторы достижения компетенции: 

ПК-2.1 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и биотехнологической продукции для организации рационального ведения 

технологического процесса производства в целях разработки мероприятий по повышению 

эффективности производства;  

ПК-2.3 Способен контролировать технологические параметры и режимы биотехноло-

гической продукции на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной до-

кументации;  

ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 

технологических процессов производства биотехнологической продукции для пищевой про-

мышленности  

Индикаторы достижения компетенции: 

ПК-3.4 Способен организовывать работы по применению передовых технологий для 

повышения эффективности технологических процессов производства биотехнологической 

продукции  

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие этапы фор-

мирования компетенций, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образова-

тельной программы магистратуры по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология, 

направленность Пищевая биотехнология представлены в таблице. 

Код ком-

петенции 

Содержание 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Формируемые знания, умения и навыки 

1 2 3 4 

ПК-2 Способен управ-

лять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства биотех-

нологической 

продукции 

ПК-2.1 Способен осу-

ществлять входной и 

технологический кон-

троль качества сырья, 

полуфабрикатов и био-

технологической про-

дукции для организации 

рационального ведения 

технологического про-

цесса производства в 

целях разработки меро-

приятий по повышению 

эффективности произ-

водства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знание: Способен осуществлять входной и техно-

логический контроль качества сырья, полуфабри-

катов и биотехнологической продукции для орга-

низации рационального ведения технологического 

процесса производства в целях разработки меро-

приятий по повышению эффективности производ-

ства;  

Умение: осуществлять входной и технологический 

контроль качества сырья, полуфабрикатов и био-

технологической продукции для организации ра-

ционального ведения технологического процесса 

производства в целях разработки мероприятий по 

повышению эффективности производства 

Навык: осуществлять входной и технологический 

контроль качества сырья, полуфабрикатов и био-

технологической продукции для организации ра-

ционального ведения технологического процесса 

производства в целях разработки мероприятий по 

повышению эффективности производства 

Опыт деятельности: осуществлять входной и тех-

нологический контроль качества сырья, полуфаб-

рикатов и биотехнологической продукции для ор-

ганизации рационального ведения технологическо-



 

 

 

 

ПК-2.3 Способен кон-

тролировать технологи-

ческие параметры и ре-

жимы биотехнологи-

ческой продукции на 

соответствие требовани-

ям технологической и 

эксплуатационной доку-

ментации  

 

го процесса производства в целях разработки ме-

роприятий по повышению эффективности произ-

водства 

 

Знание: мероприятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производства продукции 

специального назначения; 

Умение контролировать технологические парамет-

ры и режимы биотехнологической продукции на 

соответствие требованиям технологической и экс-

плуатационной документации 

Навык: контроля технологических параметров и 

режимов биотехнологической продукции на соот-

ветствие требованиям технологической и эксплуа-

тационной документации 

Опыт деятельности: контроля технологических 

параметров и режимов биотехнологической про-

дукции на соответствие требованиям технологиче-

ской и эксплуатационной документации 

ПК-3 Способен разра-

батывать систе-

мы мероприятий 

по повышению 

эффективности 

технологиче-

ских процессов 

производства 

биотехнологиче-

ской продукции 

для пищевой 

промышленно-

сти 

ПК-3.4 Способен орга-

низовывать работы по 

применению передовых 

технологий для повыше-

ния эффективности тех-

нологических процессов 

производства биотехно-

логической продукции 

Знание: организации работы по применению пере-

довых технологий для повышения эффективности 

технологических процессов производства биотех-

нологической продукции 

Умение организовывать работы по применению 

передовых технологий для повышения эффектив-

ности технологических процессов производства 

биотехнологической продукции 

Навык: организации работы по применению пере-

довых технологий для повышения эффективности 

технологических процессов производства биотех-

нологической продукции 

Опыт деятельности организации работы по при-

менению передовых технологий для повышения 

эффективности технологических процессов произ-

водства биотехнологической продукции 

 

 

 

2. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗАНИЕМ  

КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОНТАКТНУЮ 

РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ 

РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Семестр  

Трудоем-

кость 

З.Е. / час. 

Контактная работа с преподавателем 
Самостоя-

тельная 

работа, 

час. 

Форма проме-

жуточной атте-

стации 

(экз./зачет с 

оценка/зачет) 

Лекций, 

час. 

Практич. 

занятий, 

час. 

Контактная работа 

на промежуточную 

аттестацию, 

час. 

заочная форма обучения 2022 год набора 

5 3/108 4 8 0,2 91,8 Зачет  

очная форма обучения 2022 год набора 

7 3/108 32 48 0,2 27,8 Зачет   

заочная форма обучения 2023 год набора 

5 3/108 4 8 0,2 91,8 Зачет  

очная форма обучения 2023 год набора 

7 3/108 32 48 0,2 27,8 Зачет   

заочная форма обучения 2024 год набора 

5 3/108 4 8 0,2 91,8 Зачет  

очная форма обучения 2024 год набора 



7 3/108 32 48 0,2 27,8 Зачет   

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ТЕМАМ 

(РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕ-

МИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

3.1 Структура состоит из 8 разделов (тем): 

Дисциплина Технология лечебно-профилактических продуктов питания 

Раздел 1. Введение в 

биотехнологию. Исто-

рия развития биотехно-

логии. 

Раздел 2.  Наука о 

питании человека. 

Теории и концеп-

ции питания. 

Раздел 3. Основные 

компоненты пищи и 

питательных ве-

ществ 

Раздел 4. Биохимия, 

физиология и гиги-

ена питания 

Раздел 5. Функциональ-

ные продукты. Синбио-

тики - комбинированные 

препараты с пробиоти-

ками и пребиотиками. 

Раздел 6. Техноло-

гия лечебно-

профилактических 

мясо-молочных 

продуктов 

Раздел 7. Основы 

разработки диетиче-

ских, геродиетиче-

ских и специальных 

продуктов питания 

Раздел 8. Основы 

лечебно-профилак-

тического питания: 

рационы и диеты в 

питании человека. 

 

3.2 Содержание занятий лекционного типа по дисциплине, структурированное по раз-

делам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

№пп 

Наименование 

раздела(темы) 

дисциплины 

Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

2022 2023, 2024 

1 Раздел 1. Введе-

ние в биотехноло-

гию. История раз-

вития биотехноло-

гии.  

Вопрос 1. Введение и понятие 

биотехнологии.  

Вопрос 2. История развития био-

технологии.  

Вопрос 3. Основные направления 

технологии лечебно-

профилактических продуктов. 

4 0,5 4 0,5 

2 Раздел 2.  Наука о 

питании человека. 

Теории и концеп-

ции питания. 

Вопрос 1. Теории и законы адек-

ватного питания (рационального).  

Вопрос 2. Альтернативные тео-

рии питания. 

Вопрос 3. Лечебно-

профилактичес-кое питание 

(ЛПП).  

Вопрос 4. Комбинированные 

продукты питания. 

4 0,5 4 0,5 

3 Раздел 3. Основ-

ные компоненты 

пищи и питатель-

ных веществ 

1.Белки, жиры, углеводы,  

2. Вода и витамины, минераль-

ные вещества, органические кис-

лоты, дубильные вещества, пиг-

менты,  

3.Фитонциды, азотсодержащие 

экстрактивные вещества и пури-

новые основания.  

4 0,5 4 0,5 



№пп 

Наименование 

раздела(темы) 

дисциплины 

Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2022 2023, 2024 

4 Раздел 4. Биохи-

мия, физиология и 

гигиена питания 

Вопрос 1.Биохимия пищевари-

тельного акта.  

Вопрос 2.Физиология пищева-

рения. Желудочно-кишечный 

тракт как экосистема.  

Вопрос 3. Алиментарные забо-

левания. Первичные болезни не-

достаточного и избыточно-

го питания.  

Вопрос 3. Главные гигиениче-

ские требования к питанию.  

Вопрос 4. Питание при умствен-

ном труде, работающим во вред-

ных условиях, особенности пита-

ния детей и беременных и кормя-

щих женщин. 

4 0,5 4 0,5 

5 Раздел 5. Функци-

ональные продук-

ты. Синбиотики - 

комбинированные 

препараты с про-

биотиками и пре-

биотиками.  

Вопрос 1.Определение понятий 

пробиотики и функциональное 

питание.  

Вопрос 2. Синбиотики и функ-

циональное питание.  

Вопрос 3.Совершенствование 

технологий продуктов функцио-

нального питания. 

4 0,5 4 0,5 

6 Раздел 6. Техноло-

гия лечебно-

профилактических 

мясо-молочных 

продуктов 

Вопрос 1.Диетические свойства 

молока и молочных продуктов. 

Вопрос 2. Технология продуктов 

лечебного питания на молочной 

основе.  

Вопрос 3.Ассортимент мясных 

лечебно-профилактических про-

дуктов для питания детей с раз-

личными заболеваниями.  

4 0,5 4 0,5 

7 Раздел 7. Основы 

разработки диети-

ческих, геродиети-

ческих и специаль-

ных  продуктов пи-

тания 

Вопрос 1.Медико-биологические 

аспекты диетического (лечебного) 

питания. 2.Основы диетического 

питания. Тактика диетотерапии.   

Вопрос 3.Особенности питания 

лиц пожилого и преклонного воз-

раста.  

Вопрос 4.Принципы формиро-

вания качества пищевых продук-

тов для геродиетического пита-

ния. 

4 0,5 4 0,5 

http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC
http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC


№пп 

Наименование 

раздела(темы) 

дисциплины 

Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2022 2023, 2024 

8 Раздел 8. Основы 

лечебно-

профилактического 

питания: лечебно-

профилактические 

рационы и диеты в 

питании человека 

 

 

Вопрос 1.Особенности и меди-

ко-биологические аспекты лечеб-

но-профилактического питания.  

Вопрос 2. Лечебно-

профилактичес-кое питание при 

вредных условиях труда.  

Вопрос 3.Характеристика и 

назначение лечебно-

профилактических рационов и 

диет в питании человека.  

Вопрос 4.Основы технологии 

приготовления блюд ЛПП. Обес-

печение качества блюд диетиче-

ского (лечебного) питания. 

4 0,5 4 0,5 

 Итого   32 4 32 4 

 

3.3.Содержание практических занятий по дисциплине, в том числе элементов практиче-

ской подготовки, структурированное по разделам с указанием отведенного на них количе-

ства академических часов и видов занятий: 

Наименование 

раздела(темы) 

дисциплины 

№ и название семинаров / 

практических занятий / ла-

бораторных работ / колло-

квиумов. Элементы прак-

тической подготовки 

Вид  

текущего 

контроля 

Кол-во часов/форма обучения 

/очно 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 
2022 2023, 2024 

Раздел 1. Введе-

ние в биотехноло-

гию. История раз-

вития биотехноло-

гии.  

Практическое занятие 1.  Вве-

дение и понятие биотехнологии. 
Элементы практической 

подготовки: Введение и поня-

тие биотехнологии. 

Написание  

реферата 

1 1 1 1 

Практическое занятие 2.  Ис-

тория развития биотехнологии. 
Элементы практической 

подготовки: .  История разви-

тия биотехнологии 

2 2 

Практическое занятие 3.   Ос-

новные направления технологии 

лечебно-профилактических 

продуктов. Элементы прак-

тической подготовки: Основ-

ные направления технологии 

лечебно-профилактических 

продуктов 

Защита  

презентации 

2 2 

Раздел 2.  Наука о 

питании человека. 

Теории и концеп-

Практическое занятие 4. Тео-

рии и законы адекватного пита-

ния (рационального). Элемен-

Написание  

реферата 

2 1 2 1 



ции питания. ты практической подготов-

ки: . Теории и законы адекват-

ного питания (рационального). 

Практическое занятие 5. 

Альтернативные теории пита-

ния. Элементы практической 

подготовки: Альтернативные 

теории питания 

2 2 

Практическое занятие 6. Ле-

чебно-профилактическое пита-

ние (ЛПП). Элементы прак-

тической подготовки: Прак-

тическое занятие 6. Лечебно-

профилактическое питание 

(ЛПП). 

Защита  

презентации 

2 2 

Практическое занятие 7. Ком-

бинированные продукты пита-

ния. Элементы практической 

подготовки: Комбинирован-

ные продукты питания 

Тесты 2 2 

Раздел 3. Основ-

ные компоненты 

пищи и питатель-

ных веществ 

Практическое занятие 8. Бел-

ки, жиры, углеводы, Элемен-

ты практической подго-

товки: Белки, жиры, углеводы 

Решение 

задач 

2 1 2 1 

Практическое занятие 9.  

Вода и витамины, минераль-

ные вещества, органические 

кислоты, дубильные вещества, 

пигменты, Элементы прак-

тической подготовки: Вода 

и витамины, минеральные ве-

щества, органические кислоты, 

дубильные вещества, пигменты 

Написание  

реферата 

2 2 

Практическое занятие 10. 

Фитонциды, азотсодержащие 

экстрактивные вещества и пу-

риновые основания. Элемен-

ты практической подго-

товки: Фитонциды, азотсо-

держащие экстрактивные ве-

щества и пуриновые основания 

Защита  

презентации 

2 2 

Раздел 4. Биохи-

мия, физиология и 

гигиена питания 

Практическое занятие 11. 

Биохимия пищеварительного 

акта. Элементы практиче-

ской подготовки: Биохимия 

пищеварительного акта 

 

Написание  

реферата 

2 1 2 1 

Практическое занятие 12. 

Физиология пищеварения. Же-

лудочно-кишечный тракт как 

экосистема. Элементы прак-

тической подготовки: Фи-

зиология пищеварения. Желу-

дочно-кишечный тракт как 

экосистема 

2 2 



Практическое занятие 13. 

Алиментарные заболевания. 
Первичные болезни недоста-

точного и избыточно-

го питания. Элементы прак-

тической подготовки: Али-

ментарные заболевания. Пер-

вичные болезни недостаточно-

го и избыточного питания 

Защита  

презентации 

2 2 

Практическое занятие 14. 
Главные гигиенические требо-

вания к питанию. Элементы 

практической подготовки: 
Главные гигиенические требо-

вания к питанию 

Написание  

реферата 

2 2 

Практическое занятие 15. Пи-

тание при умственном труде, 

работающим во вредных усло-

виях, особенности питания де-

тей и беременных и кормящих 

женщин. Элементы практи-

ческой подготовки: Питание 

при умственном труде, рабо-

тающим во вредных условиях, 

особенности питания детей и 

беременных и кормящих жен-

щин 

 

Защита  

презентации 

2 2 

Раздел 5. Функци-

ональные продук-

ты. Синбиотики - 

комбинированные 

препараты с про-

биотиками и пре-

биотиками.  

Практическое занятие 16. 

Определение понятий про-

биотики и функциональное 

питание. Элементы практи-

ческой подготовки: Опреде-

ление понятий пробиотики и 

функциональное питание 

Написание 

реферата 

2 1 2 1 

Практическое занятие 17. 

Синбиотики и функциональ-

ное питание. Элементы 

практической подготовки: 
Синбиотики и функциональ-

ное питание 

Защита 

презентации 

2 2 

Практическое занятие 18. Со-

вершенствование технологий 

продуктов функционального 

питания. Элементы практи-

ческой подготовки: Совер-

шенствование технологий про-

дуктов функционального пита-

ния 

 2 2 

Раздел 6. Техноло-

гия лечебно-

профилактических 

мясо-молочных 

продуктов 

Практическое занятие 19. Ди-

етические свойства молока и 

молочных продуктов. Эле-

менты практической под-

готовки: Диетические свой-

ства молока и молочных про-

дуктов 

Написание 

реферата 

1 1 1 1 

http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC
http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC
http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC
http://www.rumvi.com/products/ebook/%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F-%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D1%85-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2-%D0%BB%D0%B5%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D0%BE-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F/fbee72ac-7c77-425a-a8bf-e338ded56174/preview/preview.html#TOC_EVLAC


Практическое занятие 20. 

Технология продуктов лечеб-

ного питания на молочной ос-

нове. Элементы практиче-

ской подготовки: Технология 

продуктов лечебного питания 

на молочной основе 

Написание 

реферата 

2 2 

Практическое занятие 21. Ас-

сортимент мясных лечебно-

профилактических продуктов 

для питания детей с различны-

ми заболеваниями. Элементы 

практической подготовки: 
Ассортимент мясных лечебно-

профилактических продуктов 

для питания детей с различны-

ми заболеваниями 

Защита 

презентации 

1 1 

Раздел 7. Основы 

разработки диети-

ческих, геродиети-

ческих и специаль-

ных  продуктов 

питания 

Практическое занятие 22. 

Медико-биологические аспек-

ты диетического (лечебного) 

питания. Элементы практи-

ческой подготовки: Медико-

биологические аспекты диети-

ческого (лечебного) питания 

Написание 

реферата 

1 1 1 1 

Практическое занятие 23. Ос-

новы диетического питания. 

Тактика диетотерапии. 

Защита 

презентации 

1 1 

Практическое занятие 24. 

Особенности питания лиц по-

жилого и преклонного возрас-

та. Элементы практической 

подготовки: Особенности 

питания лиц пожилого и пре-

клонного возраста 

Решение 

задач 

1 1 

Практическое занятие 25. 

Принципы формирования ка-

чества пищевых продуктов для 

геродиетического питания. 
Элементы практической 

подготовки: Принципы фор-

мирования качества пищевых 

продуктов для геродиетическо-

го питания 

тесты 1 1 

Раздел 8. Основы 

лечебно-

профилактического 

питания: лечебно-

профилак-тические 

рационы и диеты в 

питании человека 

 

 

Практическое занятие 26. 

Особенности и медико-

биологические аспекты лечеб-

но-профилактического питания. 
Элементы практической 

подготовки: Особенности и 

медико-биологические аспекты 

лечебно-профилактического 

питания 

Написание 

реферата 

2 1 2 1 

Практическое занятие 27. Ле-

чебно-профилактическое пита-

ние при вредных условиях тру-

да. Элементы практической 

Защита 

презентации 

1 1  



подготовки: Лечебно-

профилактическое питание при 

вредных условиях труда 

Практическое занятие 28. Ха-

рактеристика и назначение ле-

чебно-профилактических раци-

онов и диет в питании человека. 
Элементы практической 

подготовки: . Характеристика 

и назначение лечебно-

профилактических рационов и 

диет в питании человека 

Написание 

реферата 

1  1 

Практическое занятие 29. 

4.Основы технологии приго- 

товления блюд ЛПП. Обеспече-

ние качества блюд диетического 

(лечебного) питания. Элемен-

ты практической подготов-

ки: Основы технологии приго- 

товления блюд ЛПП. Обеспече-

ние качества блюд диетического 

(лечебного) питания 

Защита 

презентации 

2 2 

Итого    48 8 48 8 

 

3.4 Содержание самостоятельной работы обучающихся по дисциплины, структуриро-

ванное по разделам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 

самостоятельной работы: 

 

№ 

Наименование раздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семи-

наров / практических 

занятий / лаборатор-

ных работ / колло-

квиумов. Вид иннова-

ционных форм заня-

тий 

Кол-во часов/форма обучения 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

2022 2023, 2024 

1 

Раздел 1. Введение в биотехно-

логию. История развития био-

технологии.  

Сбор материала. 

Написание реферата. 

Подготовка презента-

ции. 4 20 4 20 

 

2 

Раздел 2.  Наука о питании че-

ловека. Теории и концепции 

питания. 

Сбор материала. 

Написание реферата. 

Подготовка презента-

ции.  

Решение задач. 4 14 4 14 

3 

Раздел 3. Основные компонен-

ты пищи и питательных ве-

ществ 

Сбор материала. 

 Написание реферата.  

Подготовка презента-

ции. 4 10 4 10 

4 

Раздел 4. Биохимия, физиоло-

гия и гигиена питания 

Сбор материала.  

Написание реферата.  

Подготовка презента-

ции.  4 10 4 10 

5 

Раздел 5. Функциональные 

продукты. Синбиотики - ком-

бинированные препараты с 

пробиотиками и пребиотиками.  

Сбор материала.  

Написание реферата.  

Подготовка презента-

ции. 
3 

 

 

10 3 

 

 

10 



 

№ 

Наименование раздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семи-

наров / практических 

занятий / лаборатор-

ных работ / колло-

квиумов. Вид иннова-

ционных форм заня-

тий 

Кол-во часов/форма обучения 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2022 2023, 2024 

6 

Раздел 6. Технология лечебно-

профилактических мясо-

молочных продуктов 

Сбор материала.  

Написание реферата.  

Подготовка презента-

ции 

 

3 

 

 

10 

 

3 

 

 

10 

7 

Раздел 7. Основы разработки 

диетических, геродиетических и 

специальных  продуктов пита-

ния 

Сбор материала.  

Написание реферата.  

Подготовка презента-

ции 
 

3 

 

 

10 

 

3 

 

 

10 

8 

Раздел 8. Основы лечебно-

профилактического питания: 

лечебно-профилактические ра-

ционы и диеты в питании чело-

века 

Сбор материала. 

Написание реферата. 

Подготовка презента-

ции 

2,8 

 

 

7,8 2,8 

 

 

7,8 

Контактная работа на промежуточную аттестацию 0,2  0,2 0,2 0,2 

Итого: 28 92 28 92 

 

 

 

4. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Самостоятельная работа обучающихся по дисциплине обеспечивается: 

№ раздела дисципли-

ны. Вид самостоятель-

ной работы 

Наименование  

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на 

ЭБС 
Раздел 1. Введение в био-

технологию. История раз-

вития биотехнологии.  

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

 

Голубева, Л. В. Методы исследования состава и 

свойств сырья и молочных продуктов. Лабораторный 

практикум : учебное пособие / Л. В. Голубева, Г. М. 

Смольский, Е. В. Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 

2013. — 63 с. — ISBN 978-5-89448-989-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/71649 (дата 

обращения: 22.03.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 
 

 

 

https://e.lanbo

ok.com/book/7

1649 

 Раздел 2.  Наука о пита-

нии человека. Теории и 

концепции питания. 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 



библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, А. А. 

Кочеткова, В. В. Колпакова [и др.]. — 7-е изд., испр. и 

доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2024. — 688 с. — 

ISBN 978-5-98879-230-7. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/412895— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

Раздел 3. Основные ком-

поненты пищи и питатель-

ных веществ 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и 

их разработка : монография / И. В. Бобренева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 368 с. — ISBN 978-5-8114-

3558-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206300 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.. 

https://e.lanbo

ok.com/book/2

06300  

Раздел 4. Биохимия, фи-

зиология и гигиена пита-

ния 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

Основы технологии мяса и мясных продуктов : учеб-

ное пособие / составители П. С. Кобыляцкий, П. В. 

Скрипин. — Персиановский : Донской ГАУ, 2018. — 

168 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/108185 (дата обращения: 

22.03.2024). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/1

08185 

 
Раздел 5. Функциональные 

продукты. Синбиотики - 

комбинированные препа-

раты с пробиотиками и 

пребиотиками. 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 



Раздел 6. Технология ле-

чебно-профилак-тических 

мясо-молочных продуктов 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

Захарова, Л. А. Технология молока и молочных про-

дуктов. функциональные продукты : учебное пособие / 

Л. А. Захарова, И. А. Мазеева. — Кемерово : КемГУ, 

2014. — 107 с. — ISBN 978-5-89289-848-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-

ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/60194 (дата обра-

щения: 22.03.2024). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/6

0194 

Раздел 7. Основы разра-

ботки диетических, геро-

диетических и специаль-

ных  продуктов питания 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

Раздел 8. Основы лечебно-

профилактического пита-

ния: лечебно-профилак-

тические рационы и диеты 

в питании человека 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального 

питания / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-

47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbo

ok.com/book/3

51800 

 

5 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

5.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния образовательной программы 
Код 

компе-

тенции 

/ Инди-

катор 

дости-

жения 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или ее части) 

Наименование индикатора 

достижения компетенции 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и 

(или) опыт 

деятельности 

ПК-2 

ПК-2.1 

Способен управлять 

качеством, безопасно-

стью и прослеживаемо-

стью производства 

биотехнологической 

продукции 

ПК-2.1 Способен осуществ-

лять входной и технологиче-

ский контроль качества сы-

рья, полуфабрикатов и био-

технологической продукции 

для организации рациональ-

Способен 

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

троль каче-

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

троль каче-



Код 

компе-

тенции 

/ Инди-

катор 

дости-

жения 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или ее части) 

Наименование индикатора 

достижения компетенции 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и 

(или) опыт 

деятельности 

ного ведения технологиче-

ского процесса производства 

в целях разработки меро-

приятий по повышению эф-

фективности производства 

 

троль каче-

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

 

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

ПК-2 

ПК-2.3 

Способен управлять 

качеством, безопасно-

стью и прослеживаемо-

стью производства 

биотехнологической 

продукции 

ПК-2.1 Способен осуществ-

лять входной и технологиче-

ский контроль качества сы-

рья, полуфабрикатов и био-

технологической продукции 

для организации рациональ-

ного ведения технологиче-

ского процесса производства 

в целях разработки меро-

приятий по повышению эф-

фективности производства 

 

Способен 

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

троль каче-

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

троль каче-

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

осуществ-

лять вход-

ной и тех-

нологиче-

ский кон-

троль каче-

ства сырья, 

полуфабри-

катов и био-

технологи-

ческой про-

дукции для 

организации 

рациональ-

ного веде-

ния техно-

логического 

процесса 

производ-

ства в целях 

разработки 

мероприя-

тий по по-

вышению 

эффектив-

ности про-

изводства 

ПК-3 

ПК-3.4 

Способен разрабаты-

вать системы меропри-

ятий по повышению 

эффективности техно-

ПК-3.4 Способен организо-

вывать работы по примене-

нию передовых технологий 

для повышения эффектив-

организо-

вывать ра-

боты по 

примене-

организо-

вывать ра-

боты по 

примене-

организации 

работы по 

применению 

передовых 



Код 

компе-

тенции 

/ Инди-

катор 

дости-

жения 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или ее части) 

Наименование индикатора 

достижения компетенции 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и 

(или) опыт 

деятельности 

логических процессов 

производства биотех-

нологической продук-

ции для пищевой про-

мышленности 

ности технологических про-

цессов производства био-

технологической продукции 

нию пере-

довых тех-

нологий для 

повышения 

эффектив-

ности тех-

нологиче-

ских про-

цессов про-

изводства 

биотехноло-

гической 

продукции 

нию пере-

довых тех-

нологий для 

повышения 

эффектив-

ности тех-

нологиче-

ских про-

цессов про-

изводства 

биотехноло-

гической 

продукции 

технологий 

для повы-

шения эф-

фективности 

технологи-

ческих про-

цессов про-

изводства 

биотехноло-

гической 

продукции 

 

 

 

 

5.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

5.2.1 Описание шкалы оценивания сформированности компетенций 

Компетенции на различных этапах их формирования оцениваются шкалой: «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в форме экзамена. 

 

5.2.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования 

 
Результат обучения 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

I этап 

Знать 

Способен осу-

ществлять входной 

и технологический 

контроль качества 

сырья, полуфабри-

катов и биотехноло-

гической продукции 

для организации 

рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса про-

изводства в целях 

разработки меро-

приятий по повы-

шению эффектив-

ности производства 

(ПК-2 ПК-2.1) 

Фрагментарные 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и тех-

нологический кон-

троль качества сы-

рья, полуфабрикатов 

и биотехнологиче-

ской продукции для 

организации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства Отсутствие 

знаний 

Неполные знания 

в области: 

Способен осу-

ществлять входной 

и технологический 

контроль качества 

сырья, полуфабри-

катов и биотехноло-

гической продукции 

для организации 

рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса про-

изводства в целях 

разработки меро-

приятий по повы-

шению эффектив-

ности производства 

Сформированные, 

но содержащие от-

дельные пробелы, 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и тех-

нологический кон-

троль качества сырья, 

полуфабрикатов и 

биотехнологической 

продукции для орга-

низации рациональ-

ного ведения техно-

логического процесса 

производства в целях 

разработки меропри-

ятий по повышению 

эффективности про-

изводства 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и техно-

логический контроль 

качества сырья, по-

луфабрикатов и био-

технологической про-

дукции для организа-

ции рационального 

ведения технологиче-

ского процесса произ-

водства в целях раз-

работки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 



Результат обучения 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

II этап 

Уметь 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

 (ПК-2 ПК-2.1) 

Фрагментарное 

умение: 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологическо-

го процесса произ-

водства в целях раз-

работки мероприя-

тий по повышению 

эффективности про-

изводстваОтсут-

ствие умений 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

В целом успешное, 

но содержащее от-

дельные пробелы 

умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

Успешное и систе-

матическое умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффек-

тивности производ-

ства 

III этап 

Владеть навыками 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства (ПК-2 ПК-

2.1) 

 Фрагментарное 

применение навы-

ков в области: 

Отсутствие навы-

ков осуществлять 

входной и техноло-

гический контроль 

качества сырья, по-

луфабрикатов и био-

технологической 

продукции для орга-

низации рациональ-

ного ведения техно-

логического процес-

са производства в 

целях разработки 

мероприятий по по-

вышению эффектив-

ности производства 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское применение 

навыков 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

В целом успешное, 

но сопровождающе-

еся отдельными 

ошибками примене-

ние осуществлять 

входной и технологи-

ческий контроль ка-

чества сырья, полу-

фабрикатов и биотех-

нологической про-

дукции для организа-

ции рационального 

ведения технологиче-

ского процесса про-

изводства в целях 

разработки меропри-

ятий по повышению 

эффективности про-

изводства 

Сформированные и 

систематические 

знания в области 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффек-

тивности производ-

ства 

I этап 

Знать 

Способен осу-

ществлять входной 

и технологический 

контроль качества 

сырья, полуфабри-

катов и биотехноло-

гической продукции 

для организации 

рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса про-

изводства в целях 

разработки меро-

приятий по повы-

шению эффектив-

ности производства 

(ПК-2 ПК-2.3) 

Фрагментарные 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и тех-

нологический кон-

троль качества сы-

рья, полуфабрикатов 

и биотехнологиче-

ской продукции для 

организации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства Отсутствие 

знаний 

Неполные знания 

в области: 

Способен осу-

ществлять входной 

и технологический 

контроль качества 

сырья, полуфабри-

катов и биотехноло-

гической продукции 

для организации 

рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса про-

изводства в целях 

разработки меро-

приятий по повы-

шению эффектив-

ности производства 

Сформированные, 

но содержащие от-

дельные пробелы, 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и тех-

нологический кон-

троль качества сырья, 

полуфабрикатов и 

биотехнологической 

продукции для орга-

низации рациональ-

ного ведения техно-

логического процесса 

производства в целях 

разработки меропри-

ятий по повышению 

эффективности про-

изводства 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

Способен осуществ-

лять входной и техно-

логический контроль 

качества сырья, по-

луфабрикатов и био-

технологической про-

дукции для организа-

ции рационального 

ведения технологиче-

ского процесса произ-

водства в целях раз-

работки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 



Результат обучения 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

II этап 

Уметь 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

 (ПК-2 ПК-2.3) 

Фрагментарное 

умение: 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологическо-

го процесса произ-

водства в целях раз-

работки мероприя-

тий по повышению 

эффективности про-

изводстваОтсут-

ствие умений 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

В целом успешное, 

но содержащее от-

дельные пробелы 

умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

Успешное и систе-

матическое умение 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффек-

тивности производ-

ства 

III этап 

Владеть навыками 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

 (ПК-2 ПК-2.3) 

 Фрагментарное 

применение навы-

ков в области: 

Отсутствие навы-

ков 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологическо-

го процесса произ-

водства в целях раз-

работки мероприя-

тий по повышению 

эффективности про-

изводства 

В целом успешное, 

но не систематиче-

ское применение 

навыков 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и био-

технологической 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

В целом успешное, 

но сопровождающе-

еся отдельными 

ошибками примене-

ние навыков осу-

ществлять входной и 

технологический 

контроль качества 

сырья, полуфабрика-

тов и биотехнологи-

ческой продукции 

для организации ра-

ционального ведения 

технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий 

по повышению эф-

фективности произ-

водства 

Сформированные и 

систематические 

знания в области 

осуществлять вход-

ной и технологиче-

ский контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и биотехно-

логической продук-

ции для организации 

рационального веде-

ния технологического 

процесса производ-

ства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффек-

тивности производ-

ства 

I этап 

Знать 

организации работы 

по применению 

передовых техноло-

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических про-

цессов производ-

ства биотехнологи-

ческой продукции 

(ПК-3 ПК-3.4) 

Фрагментарные 

знания в области: 

организации работы 

по применению пе-

редовых технологий 

для повышения эф-

фективности техно-

логических процес-

сов производства 

биотехнологической 

продукции Отсут-

ствие знаний 

Неполные знания 

в области: 

организации работы 

по применению 

передовых техноло-

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических про-

цессов производ-

ства биотехнологи-

ческой продукции 

Сформированные, 

но содержащие от-

дельные пробелы, 

знания в области: 

организации работы 

по применению пере-

довых технологий 

для повышения эф-

фективности техно-

логических процессов 

производства биотех-

нологической про-

дукции 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

организации работы 

по применению пере-

довых технологий для 

повышения эффек-

тивности технологи-

ческих процессов 

производства биотех-

нологической про-

дукции 

II этап 

Уметь 

организовывать 

работы по примене-

нию передовых 

технологий для по-

Фрагментарные 

знания в области: 

организации органи-

зовывать работы по 

применению передо-

вых технологий для 

Неполные знания 

в области: 

организовывать 

работы по примене-

нию передовых 

технологий для по-

Сформированные, 

но содержащие от-

дельные пробелы, 

знания в области: 

организовывать рабо-

ты по применению 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

организовывать рабо-

ты по применению 

передовых техноло-



Результат обучения 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«не зачтено» «зачтено» 

«неудовлетворитель-

но» 

«удовлетворитель-

но» 

«хорошо» «отлично» 

вышения эффек-

тивности техноло-

гических процессов 

производства био-

технологической 

продукции (ПК-3 

ПК-3.4) 

повышения эффек-

тивности технологи-

ческих процессов 

производства био-

технологической 

продукции Отсут-

ствие знаний 

вышения эффектив-

ности технологиче-

ских процессов 

производства био-

технологической 

продукции 

передовых техноло-

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических про-

цессов производства 

биотехнологической 

продукции 

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических процес-

сов производства 

биотехнологической 

продукции 

III этап 

Владеть навыками 

организации работы 

по применению 

передовых техноло-

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических про-

цессов производ-

ства биотехнологи-

ческой продукции 

(ПК-3 ПК-3.4) 

Фрагментарные 

знания в области: 

организации работы 

по применению пе-

редовых технологий 

для повышения эф-

фективности техно-

логических процес-

сов производства 

биотехнологической 

продукции Отсут-

ствие знаний 

Неполные знания 

в области: 

организации работы 

по применению 

передовых техноло-

гий для повышения 

эффективности тех-

нологических про-

цессов производ-

ства биотехнологи-

ческой продукции 

Сформированные, 

но содержащие от-

дельные пробелы, 

знания в области: 

организации работы 

по применению пере-

довых технологий 

для повышения эф-

фективности техно-

логических процессов 

производства биотех-

нологической про-

дукции 

Сформированные и 

систематические 

знания в области: 

организации работы 

по применению пере-

довых технологий для 

повышения эффек-

тивности технологи-

ческих процессов 

производства биотех-

нологической про-

дукции 

 

 

5.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для  

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения дисциплины, 

и включает устный опрос, тестирование, письменные контрольные работы.  

 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Биотехнология в пищевой промышленности. 

2. Концепция биотехнологии молочных лечебно-профилактических продуктов.  

3. Значение биотехнологии для развития различных отраслей народного хозяйства. 

4. Медико-биологические аспекты создания бифидосодержащих кисломолочных 

напитков  

5. Химический состав молока: основные компоненты молока и их характеристика 

6. Органолептические свойства молока. 

7. Физические свойства молока. 

8. Биохимические свойства молока. 

9. Реологические свойства молока. 

10. Сортность молока.  

11. Первичная обработка молока. 

12. Механическая обработка молока: нормализация, сепарирование, гомогенизация.  

13. Тепловая обработка молока: пастеризация и стерилизация. 

14.  Характеристика заквасок, используемых в производстве молочных продуктов. 

15. Производственно-ценные свойства микроорганизмов заквасок, используемых в 

производстве молочных процессов. 

16. Технология производства и оценка жизнеспособности и качества заквасок. 

17. Преимущества применения закваски прямого внесения.  

18. Бактериофаг в молочной промышленности и меры борьбы с ним. 



19. Биотехнологические основы производства молочных лечебно-профилактических 

продуктов. 

20. Факторы, влияющие на интенсивность сквашивания молока. 

21. Виды брожения в производстве молочных лечебно-профилактических продуктах 

22. Коагуляция казеина и процесс синерезиса в процессе производства кисломолочных 

продуктов 

23. Факторы, обеспечивающие безопасность продуктов из молочного сырья. 

24. Формирование качества и безопасности ферментированных кисломолочных про-

дуктов.  

25. Общая биотехнология лечебно-профилактических продуктов 

26. Биотехнология бифидосодержащих напитков 

27. Биотехнология молочных ацидофильных напитков 

28. Биотехнология бифидогенных кисломолочных напитков 

29. Биотехнология творожных лечебно-профилактических продуктов 

30. Укажите общие принципы формирования качества и безопасности ферментиро-

ванных мясных изделий.  

31. Укажите значение показателей рН для технологии ферментированных мясных из-

делий. 

32. Укажите значение показателей активности воды ав для технологии ферментиро-

ванных мясных изделий.  

33. Дайте характеристику барьерной технологии ферментированных мясных изделий. 

34. Поясните сущность действия основных барьеров.  

35. Укажите критические точки при производстве ферментированных колбас.  

36. Укажите критические точки при производстве ферментированных окороков. 

37. Дайте общую характеристику влагообмена при производстве колбас.  

38. Укажите особенности осадки сырокопченых и сыровяленых колбас.  

39. Укажите особенности копчения сырокопченых колбас и изделий из мяса. 

40. Дайте общую характеристику конкурирующей микрофлоры. 

41. Характеристика посола, как важнейшей операции в технологии производства мя-

сопродуктов.  

42. Способы посола и их оценка.  

43. Массообменные процессы при посоле. 

44. Факторы, определяющие скорость и равномерность распределения в мясе посолоч-

ных веществ.  

45. Классификация ферментов. 

46. Классификация и действие ферментов растительного происхождения.  

47. Классификация и действие ферментов животного происхождения.  

48. Характеристика способов интенсификации процесса созревания и посола мясных 

продуктов. 

49. Механизм действия стартовых культур в технологии сырокопченых колбас.  

50. Применение пищевых добавок для размягчения мышечной ткани.  

51. Использование ферментов растительного происхождения в технологии колбас. 

52. Особенности технологии сырокопченых колбас. 

53. Особенности технологии сыровяленых колбас. 

54. Особенности технологии мясных копченостей. 

55. Особенности технологии мясных окороков 



56. Особенности технологии деликатесных мясных изделий. 

Темы рефератов  (презентаций): 

 

1.  Роль биотехнологии в производстве пищевой продукции. 

2. Инновационные методы биотехнологии, применяемые при производстве молочных 

продуктов лечебно-профилактического назначения. 

3. Инновационный подход к выбору консорциума заквасок для производства молочных 

лечебно-профилактических продуктов. 

4. Требования к качеству молока сырого в свете последних требований ТР ТС.  

5. Бактериологические свойства молока и их влияние на качество готовой продукции. 

6. Физико-химические свойства молока сырого. 

7.  Структурно-механические свойства молока и их изменение в процессе биотехноло-

гических процессов. 

8. Формирование органолептических показателей кисломолочных в процессе фермен-

тации. 

9. Определение сортности молока и статистические показатели сортности на предприя-

тиях молочной промышленности Ростовской области. 

10. Характеристика заквасок, используемых в производстве молочных лечебно-

профилактических продуктов. 

11. Производственно-ценные свойства микроорганизмов заквасок, используемых в 

производстве молочных процессов. 

12. Основные биотехнологические процессы в производстве молочных ферментиро-

ванных продуктах. 

13. Факторы, обеспечивающие безопасность продуктов из молочного сырья. 

14. Формирование качества и безопасности молочных лечебно-профилактических про-

дуктов. 

15. Общие принципы производства ферментированных молочных продуктов. 

16. Общая биотехнология лечебно-профилактических продуктов 

17. Биотехнология бифидосодержащих напитков 

18. Биотехнология молочных ацидофильных напитков 

19. Биотехнология бифидогенных кисломолочных напитков 

20. Биотехнология творожных лечебно-профилактических продуктов 

21. Классификация ферментов. 

22. Классификация и действие ферментов растительного происхождения.  

23. Классификация и действие ферментов животного происхождения.  

24. Характеристика способов интенсификации процесса созревания и посола мясных 

продуктов. 

25. Механизм действия стартовых культур в технологии сырокопченых колбас.  

26. Применение пищевых добавок для размягчения мышечной ткани.  

27. Использование ферментов растительного происхождения в технологии колбас. 

28. Особенности технологии сырокопченых колбас. 

29. Особенности технологии сыровяленых колбас. 

30. Особенности технологии мясных копченостей. 

31. Особенности технологии мясных окороков 

32. Особенности технологии деликатесных мясных изделий. 

 

Задания для подготовки к зачету 

 
ПК-2 ПК-2.1; ПК-2.3 

Знать  
1. Концепция биотехнологии молочных лечебно-профилактических продуктов.  

2. Значение биотехнологии для развития различных отраслей народного хозяйства. 



3. Медико-биологические аспекты создания бифидосодержащих кисломолочных 

напитков  

4. Химический состав молока: основные компоненты молока и их характеристика. 

5. Характеристика заквасок, используемых в производстве молочных продуктов. 

6. Производственно-ценные свойства микроорганизмов заквасок, используемых в про-

изводстве молочных процессов. 

7. Технология производства и оценка жизнеспособности и качества заквасок. 

8.  Преимущества применения закваски прямого внесения.  

9. Биотехнологические основы производства молочных лечебно-профилактических 

продуктов. 

10. Факторы, формирования качества и безопасности ферментированных кисломолоч-

ных продуктов.  

11. Общая биотехнология лечебно-профилактических продуктов 

12. Биотехнология бифидосодержащих напитков 

13. Биотехнология молочных ацидофильных напитков 

14. Биотехнология бифидогенных кисломолочных напитков 

15. Биотехнология творожных лечебно-профилактических продуктов 

16. Особенности технологии сырокопченых колбас. 

17. Особенности технологии сыровяленых колбас. 

18. Особенности технологии мясных копченостей. 

19. Особенности технологии мясных окороков 

20. Особенности технологии деликатесных мясных изделий. 

 

Уметь  
Типовое задание 1. Определить вида закваски для лечебно-профилактических продук-

тов. 

Типовое задание 2. Определить изменения органолептических и физико-химических и 

биохимических показателей в процессе производства мясных лечебно-профилактических 

продуктов. 

Навык  
Типовое задание 1: Выявить производственно-ценные свойства микроорганизмов за-

квасок, используемых в производстве молочных процессов. 

Типовое задание 2: Определить факторы, формирующие качество и безопасность мяс-

ных лечебно-профилактических продуктов. 
 

ПК-3 ПК-3.4  

Знать  
1. Значение биотехнологии для развития различных отраслей народного хозяйства. 

2. Использование достижений биотехнологии в пищевой промышленности.  

3. Биотехнологические основы производства продуктов питания. 

4. Биотехнология в мясной промышленности. 

Уметь реализовывать и управлять биотехнологическими процессами в производстве 

лечебно-профилактических продуктов питания 

Типовое задание 1. Определить вид и активность стартовых культур для сырокопченых 

колбас. 

Типовое задание 2. Выявить изменения биохимических показателей в процессе произ-

водства молочных продуктах. 

Навык  

Типовое задание 1. Выявить свойства заквасок, используемых в производстве молоч-

ных продуктов. 

Типовое задание 2. Установить факторы, влияющие на формирование качества и без-

опасности ферментированных мясных продуктов. 



 

Оценочные средства закрытого и открытого типа для целей текущего контроля и про-

межуточной аттестации 

ПК-2 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производ-

ства биотехнологической продукции 

ПК-2.1 Способен осуществлять входной и технологический контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и биотехнологической продукции для организации рационального ве-

дения технологического процесса производства в целях разработки мероприятий по 

повышению эффективности производства 

Задания закрытого типа: 

1. При выраженном обострении хронического панкреатита показан вариант диеты: 

1. с механическим и химическим щажением 

2. основной вариант стандартной диеты 

3. с повышенным количеством белка 

4. с пониженным количеством белка 

        Правильный ответ:1 

 

2. К продуктам, являющимся важнейшими пищевыми источниками белка, относятся:  

1. картофель 

2. бананы 

3. мясо          

4. фрукты 

 Правильный ответ: 3 

 

3. При целиакии показан вариант диеты: 

1. с механическим и химическим щажением 

2. основной вариант стандартной диеты 

3. с повышенным количеством белка 

4. с пониженным количеством белка  

Правильный ответ : 3 

 

4. Тепловая обработка продуктов приводит к: 

1. денатурации белков 

2. разрушению минеральных веществ- 

3. нарушению первичной структуры 

4. уменьшению содержания белка 

 Правильный ответ:1 

 

5. Снижение относительной квоты белка в рационе необходимо только при: 

1. сахарном диабете 

2. острой почечной недостаточности 

3. ожоговой болезни 

4. хронических гепатитах  

Правильный ответ: 2 

 

6. Высокобелковая диета назначается при: 

1. ожоговой болезни 

2. обострении язвенной болезни желудка 

3. хроническом гастрите в стадии ремиссии 

4. заболеваниях сердечно-сосудистой системы  

Правильный ответ: 1 

 



7. Основное направление в диетотерапии при фенилкетонурии направлено на исклю-

чение: 

1. животных жиров 

2. растительных продуктов 

3. глютенсодержащих продуктов 

4. продуктов животного происхождения 

Правильный ответ: 4 

 

8. Основное направление в диетотерапии при целиакии направлено на: 

1. уменьшение углеводов на 60 % 

2. увеличение углеводов на 60 % 

3. исключение глютенсодержащих продуктов 

4. обогащение минералами и витаминами 

             Правильный ответ: 3 

 

9. Продукты питания, используемые при коррекции фолиеводефицитной анемии: 

1. рыба 

2. молоко 

3. шпинат 

4. шоколад  

Правильный ответ: 3 

 

10. Наибольшей пищевой ценностью обладает следующий вид круп: 

1. кукурузная 

2. перловая 

3. гречневая 

4. рисовая  

5. Правильный ответ: 3 

 

11. Уменьшают всасывание железа в кишечнике: 

1. аскорбиновая кислота 

2. чай 

3. кисломолочные продукты 

4. мясо 

Правильный ответ: 2 

 

12. К водорастворимым относится витамин: 

1. Е 

2. В12 

3. А 

4. Д  

Правильный ответ: 2 

 

13. Снижает перистальтику кишечника: 

1. свекла 

2. сырое яблоко 

3. топинамбур 

4. рисовый отвар 

Правильный ответ: 4 

 

14. Увеличивает перистальтику кишечника: 

1. свекла 



2. сырое яблоко 

3. топинамбур 

4. рисовый отвар 

Правильный ответ: 3 

 

15. «Скрытый глютен» может содержаться в: 

1. варенной колбасе 

2. рисе 

3. горохе 

4. картофеле 

Правильный ответ: 1 

 

Задания открытого типа: 

 

1. Превращение углеводов в печени и в мышцах в гликоген осуществляет гор-

мон_________________ 

Правильный ответ: инсулин  

 

2. Не переваривание молока вызвано дефицитом фермента _____________________ 
Правильный ответ: лактазы  

 

3. Сократительную функцию мышц выполняет белок ______________ 

Правильный ответ: актомиозин 

 

4. Йод необходим для продукции гормонов ___________________ железы 

Правильный ответ: поджелудочной 

 

5. Дисахарид, состоящий из глюкозы и фруктозы – это______________ 

Правильный ответ: сахароза  

ПК-2.2 Способен проводить учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и 

сертификационных испытаний производства биотехнологической продукции в целях 

обеспечения нормативов выхода готовой продукции в соответствии с технологически-

ми инструкциями 

Задания закрытого типа: 

1. При выраженном обострении хронического панкреатита показан вариант диеты: 

5. с механическим и химическим щажением 

6. основной вариант стандартной диеты 

7. с повышенным количеством белка 

8. с пониженным количеством белка 

        Правильный ответ:1 

 

2. К продуктам, являющимся важнейшими пищевыми источниками белка, относятся:  

5. картофель 

6. бананы 

7. мясо          

8. фрукты 

 Правильный ответ: 3 

 

3. При целиакии показан вариант диеты: 

5. с механическим и химическим щажением 

6. основной вариант стандартной диеты 

7. с повышенным количеством белка 



8. с пониженным количеством белка  

Правильный ответ : 3 

 

4. Тепловая обработка продуктов приводит к: 

5. денатурации белков 

6. разрушению минеральных веществ- 

7. нарушению первичной структуры 

8. уменьшению содержания белка 

 Правильный ответ:1 

 

5. Снижение относительной квоты белка в рационе необходимо только при: 

5. сахарном диабете 

6. острой почечной недостаточности 

7. ожоговой болезни 

8. хронических гепатитах  

Правильный ответ: 2 

 

6. Высокобелковая диета назначается при: 

5. ожоговой болезни 

6. обострении язвенной болезни желудка 

7. хроническом гастрите в стадии ремиссии 

8. заболеваниях сердечно-сосудистой системы  

Правильный ответ: 1 

 

7. Основное направление в диетотерапии при фенилкетонурии направлено на исклю-

чение: 

5. животных жиров 

6. растительных продуктов 

7. глютенсодержащих продуктов 

8. продуктов животного происхождения 

Правильный ответ: 4 

 

8. Основное направление в диетотерапии при целиакии направлено на: 

5. уменьшение углеводов на 60 % 

6. увеличение углеводов на 60 % 

7. исключение глютенсодержащих продуктов 

8. обогащение минералами и витаминами 

             Правильный ответ: 3 

 

9. Продукты питания, используемые при коррекции фолиеводефицитной анемии: 

5. рыба 

6. молоко 

7. шпинат 

8. шоколад  

Правильный ответ: 3 

 

10. Наибольшей пищевой ценностью обладает следующий вид круп: 

6. кукурузная 

7. перловая 

8. гречневая 

9. рисовая  

10. Правильный ответ: 3 



 

11. Уменьшают всасывание железа в кишечнике: 

5. аскорбиновая кислота 

6. чай 

7. кисломолочные продукты 

8. мясо 

Правильный ответ: 2 

 

12. К водорастворимым относится витамин: 

5. Е 

6. В12 

7. А 

8. Д  

Правильный ответ: 2 

 

13. Снижает перистальтику кишечника: 

5. свекла 

6. сырое яблоко 

7. топинамбур 

8. рисовый отвар 

Правильный ответ: 4 

 

14. Увеличивает перистальтику кишечника: 

5. свекла 

6. сырое яблоко 

7. топинамбур 

8. рисовый отвар 

Правильный ответ: 3 

 

15. «Скрытый глютен» может содержаться в: 

5. варенной колбасе 

6. рисе 

7. горохе 

8. картофеле 

Правильный ответ: 1 

 

Задания открытого типа: 

 

1. Превращение углеводов в печени и в мышцах в гликоген осуществляет гор-

мон_________________ 

Правильный ответ: инсулин  

 

2. Не переваривание молока вызвано дефицитом фермента _____________________ 
Правильный ответ: лактазы  

 

3. Сократительную функцию мышц выполняет белок ______________ 

Правильный ответ: актомиозин 

 

4. Йод необходим для продукции гормонов ___________________ железы 

Правильный ответ: поджелудочной 

 

5. Дисахарид, состоящий из глюкозы и фруктозы – это______________ 



Правильный ответ: сахароза  

ПК-2.3 Способен контролировать технологические параметры и режимы биотехноло-

гической продукции на соответствие требованиям технологической и эксплуатацион-

ной документации 
Задания закрытого типа: 

1. При выраженном обострении хронического панкреатита показан вариант диеты: 

9. с механическим и химическим щажением 

10. основной вариант стандартной диеты 

11. с повышенным количеством белка 

12. с пониженным количеством белка 

        Правильный ответ:1 

 

2. К продуктам, являющимся важнейшими пищевыми источниками белка, относятся:  

9. картофель 

10. бананы 

11. мясо          

12. фрукты 

 Правильный ответ: 3 

 

3. При целиакии показан вариант диеты: 

9. с механическим и химическим щажением 

10. основной вариант стандартной диеты 

11. с повышенным количеством белка 

12. с пониженным количеством белка  

Правильный ответ : 3 

 

4. Тепловая обработка продуктов приводит к: 

9. денатурации белков 

10. разрушению минеральных веществ- 

11. нарушению первичной структуры 

12. уменьшению содержания белка 

 Правильный ответ:1 

 

5. Снижение относительной квоты белка в рационе необходимо только при: 

9. сахарном диабете 

10. острой почечной недостаточности 

11. ожоговой болезни 

12. хронических гепатитах  

Правильный ответ: 2 

 

6. Высокобелковая диета назначается при: 

9. ожоговой болезни 

10. обострении язвенной болезни желудка 

11. хроническом гастрите в стадии ремиссии 

12. заболеваниях сердечно-сосудистой системы  

Правильный ответ: 1 

 

7. Основное направление в диетотерапии при фенилкетонурии направлено на исклю-

чение: 

9. животных жиров 

10. растительных продуктов 

11. глютенсодержащих продуктов 



12. продуктов животного происхождения 

Правильный ответ: 4 

 

8. Основное направление в диетотерапии при целиакии направлено на: 

9. уменьшение углеводов на 60 % 

10. увеличение углеводов на 60 % 

11. исключение глютенсодержащих продуктов 

12. обогащение минералами и витаминами 

             Правильный ответ: 3 

 

9. Продукты питания, используемые при коррекции фолиеводефицитной анемии: 

9. рыба 

10. молоко 

11. шпинат 

12. шоколад  

Правильный ответ: 3 

 

10. Наибольшей пищевой ценностью обладает следующий вид круп: 

11. кукурузная 

12. перловая 

13. гречневая 

14. рисовая  

15. Правильный ответ: 3 

 

11. Уменьшают всасывание железа в кишечнике: 

9. аскорбиновая кислота 

10. чай 

11. кисломолочные продукты 

12. мясо 

Правильный ответ: 2 

 

12. К водорастворимым относится витамин: 

9. Е 

10. В12 

11. А 

12. Д  

Правильный ответ: 2 

 

13. Снижает перистальтику кишечника: 

9. свекла 

10. сырое яблоко 

11. топинамбур 

12. рисовый отвар 

Правильный ответ: 4 

 

14. Увеличивает перистальтику кишечника: 

9. свекла 

10. сырое яблоко 

11. топинамбур 

12. рисовый отвар 

Правильный ответ: 3 

 



15. «Скрытый глютен» может содержаться в: 

9. варенной колбасе 

10. рисе 

11. горохе 

12. картофеле 

Правильный ответ: 1 

 

Задания открытого типа: 

 

1. Превращение углеводов в печени и в мышцах в гликоген осуществляет гор-

мон_________________ 

Правильный ответ: инсулин  

 

2. Не переваривание молока вызвано дефицитом фермента _____________________ 
Правильный ответ: лактазы  

 

3. Сократительную функцию мышц выполняет белок ______________ 

Правильный ответ: актомиозин 

 

4. Йод необходим для продукции гормонов ___________________ железы 

Правильный ответ: поджелудочной 

 

5. Дисахарид, состоящий из глюкозы и фруктозы – это______________ 

Правильный ответ: сахароза  

ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 

технологических процессов производства биотехнологической продукции для пищевой 

промышленности 

 

ПК-3.4 Способен организовывать работы по применению передовых технологий для 

повышения эффективности технологических процессов производства биотехнологиче-

ской продукции 

Задания закрытого типа: 

1. При выраженном обострении хронического панкреатита показан вариант диеты: 

13. с механическим и химическим щажением 

14. основной вариант стандартной диеты 

15. с повышенным количеством белка 

16. с пониженным количеством белка 

        Правильный ответ:1 

 

2. К продуктам, являющимся важнейшими пищевыми источниками белка, относятся:  

13. картофель 

14. бананы 

15. мясо          

16. фрукты 

 Правильный ответ: 3 

 

3. При целиакии показан вариант диеты: 

13. с механическим и химическим щажением 

14. основной вариант стандартной диеты 

15. с повышенным количеством белка 

16. с пониженным количеством белка  

Правильный ответ : 3 



 

4. Тепловая обработка продуктов приводит к: 

13. денатурации белков 

14. разрушению минеральных веществ- 

15. нарушению первичной структуры 

16. уменьшению содержания белка 

 Правильный ответ:1 

 

5. Снижение относительной квоты белка в рационе необходимо только при: 

13. сахарном диабете 

14. острой почечной недостаточности 

15. ожоговой болезни 

16. хронических гепатитах  

Правильный ответ: 2 

 

6. Высокобелковая диета назначается при: 

13. ожоговой болезни 

14. обострении язвенной болезни желудка 

15. хроническом гастрите в стадии ремиссии 

16. заболеваниях сердечно-сосудистой системы  

Правильный ответ: 1 

 

7. Основное направление в диетотерапии при фенилкетонурии направлено на исклю-

чение: 

13. животных жиров 

14. растительных продуктов 

15. глютенсодержащих продуктов 

16. продуктов животного происхождения 

Правильный ответ: 4 

 

8. Основное направление в диетотерапии при целиакии направлено на: 

13. уменьшение углеводов на 60 % 

14. увеличение углеводов на 60 % 

15. исключение глютенсодержащих продуктов 

16. обогащение минералами и витаминами 

             Правильный ответ: 3 

 

9. Продукты питания, используемые при коррекции фолиеводефицитной анемии: 

13. рыба 

14. молоко 

15. шпинат 

16. шоколад  

Правильный ответ: 3 

 

10. Наибольшей пищевой ценностью обладает следующий вид круп: 

16. кукурузная 

17. перловая 

18. гречневая 

19. рисовая  

20. Правильный ответ: 3 

 

11. Уменьшают всасывание железа в кишечнике: 



13. аскорбиновая кислота 

14. чай 

15. кисломолочные продукты 

16. мясо 

Правильный ответ: 2 

 

12. К водорастворимым относится витамин: 

13. Е 

14. В12 

15. А 

16. Д  

Правильный ответ: 2 

 

13. Снижает перистальтику кишечника: 

13. свекла 

14. сырое яблоко 

15. топинамбур 

16. рисовый отвар 

Правильный ответ: 4 

 

14. Увеличивает перистальтику кишечника: 

13. свекла 

14. сырое яблоко 

15. топинамбур 

16. рисовый отвар 

Правильный ответ: 3 

 

15. «Скрытый глютен» может содержаться в: 

13. варенной колбасе 

14. рисе 

15. горохе 

16. картофеле 

Правильный ответ: 1 

 

Задания открытого типа: 

 

1. Превращение углеводов в печени и в мышцах в гликоген осуществляет гор-

мон_________________ 

Правильный ответ: инсулин  

 

2. Не переваривание молока вызвано дефицитом фермента _____________________ 
Правильный ответ: лактазы  

 

3. Сократительную функцию мышц выполняет белок ______________ 

Правильный ответ: актомиозин 

 

4. Йод необходим для продукции гормонов ___________________ железы 

Правильный ответ: поджелудочной 

 

5. Дисахарид, состоящий из глюкозы и фруктозы – это______________ 

Правильный ответ: сахароза  

 



 

6.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций 

Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и про-

межуточной аттестации. 

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

ния обучающимися знаний, формирования умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и приня-

тия необходимых мер по ее корректировке, а также для совершенствования методики обуче-

ния, организации учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К текущему контролю относятся проверка знаний, умений, навыков обучающихся: 

- на занятиях (опрос, решение задач, деловая игра, круглый стол, тестирование (письменное 

или компьютерное), ответы (письменные или устные) на теоретические вопросы, решение прак-

тических задач и выполнение заданий на практическом занятии, выполнение контрольных работ; 

- по результатам выполнения индивидуальных заданий; 

- по результатам проверки качества конспектов лекций, рабочих тетрадей и иных мате-

риалов; 

- по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консультации преподава-

теля, проводимой в часы самостоятельной работы, по имеющимся задолженностям. 

На первых занятиях преподаватель выдает студентам график контрольных мероприя-

тий текущего контроля. 

  

ГРАФИК контрольных мероприятий текущего контроля по дисциплине 

№ 

п

п 

Наименование раздела (те-

мы) дисциплины 

Форми-

руемая 

компе-

тенция 

Этап  

формиро-

вания 

компе-

тенции 

Форма контрольного меро-

приятия (тест, контрольная 

работа, устный опрос, колло-

квиум, деловая игра и т.п.) 

Срок прове-

дения кон-

трольного 

мероприятия 

 

1 Раздел 1. Введение в биотех-

нологию. История развития 

биотехнологии 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации.  

Тесты. 

Сентябрь /  

1 занятие 

2 Раздел 2.  Наука о питании 

человека. Теории и кон-

цепции питания. 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты. 

Решение задачи 
Октябрь /  

2 занятие 

3 Раздел 3. Основные ком-

поненты пищи и питатель-

ных веществ 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты. 

 

Октябрь /  

3-4 занятие 

4 Раздел 4. Биохимия, фи-

зиология и гигиена пита-

ния 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации. 

 
Ноябрь /  

5-6 занятие 

5 Раздел 5. Функциональные 

продукты. Синбиотики - 

комбинированные препа-

раты с пробиотиками и 

пребиотиками. 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты. 

 

Ноябрь /  

7-9 занятие 



№ 

п

п 

Наименование раздела (те-

мы) дисциплины 

Форми-

руемая 

компе-

тенция 

Этап  

формиро-

вания 

компе-

тенции 

Форма контрольного меро-

приятия (тест, контрольная 

работа, устный опрос, колло-

квиум, деловая игра и т.п.) 

Срок прове-

дения кон-

трольного 

мероприятия 

 

6 Раздел 6. Технология ле-

чебно-профилактических 

мясо-молочных продуктов 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Декабрь /  

10-12 заня-

тие 

7 Раздел 7. Основы разра-

ботки диетических, геро-

диетических и специаль-

ных  продуктов питания 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Декабрь / 

13-15 заня-

тие 

8 Раздел 8. Основы лечебно-

профилактического пита-

ния: лечебно-профилак-

тические рационы и диеты 

в питании человека 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

 

Январь /  

16 занятие  

9 Раздел 1. Введение в био-

технологию. История раз-

вития биотехнологии 

ПК-2 

ПК-2.1; 

ПК-2.3 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты Сентябрь /  

1 занятие 

10 Раздел 2.  Наука о питании 

человека. Теории и кон-

цепции питания. 

ПК-3 

ПК-3.4 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты Октябрь /  

2 занятие 

11 Раздел 3. Основные ком-

поненты пищи и питатель-

ных веществ 

ПК-3 

ПК-3.4 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Октябрь /  

3-4 занятие 

12 Раздел 4. Биохимия, фи-

зиология и гигиена пита-

ния 

ПК-3 

ПК-3.4 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты Ноябрь /  

5-6 занятие 

13 Раздел 5. Функциональные 

продукты. Синбиотики - 

комбинированные препа-

раты с пробиотиками и 

пребиотиками. 

ПК-3 

ПК-3.4 
I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Ноябрь /  

7-9 занятие 

14 Раздел 6. Технология ле-

чебно-профилактических 

мясо-молочных продуктов 

ПК-3 

ПК-3.4 
I этап  

II этап  

III этап  

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Декабрь /  

10-12 заня-

тие 

15 Раздел 7. Основы разра-

ботки диетических, геро-

диетических и специаль-

ных  продуктов питания 

ПК-3 

ПК-3.4 

I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

Декабрь / 

13-15 заня-

тие 

16 Раздел 8. Основы лечебно-

профилактического пита-

ния: лечебно-профилак-

тические рационы и диеты 

в питании человека 

 

ПК-3 

ПК-3.4 I этап  

II этап  

III этап  

 

Написание реферата 

Защита презентации Тесты 

 

Январь /  

16 занятие  



Устный опрос – наиболее распространенный метод контроля знаний студентов, 

предусматривающий уровень овладения компетенциями, в т. ч. полноту знаний теоретиче-

ского контролируемого материала. 

 При устном опросе устанавливается непосредственный контакт между преподавате-

лем и студентом, в процессе которого преподаватель получает широкие возможности для 

изучения индивидуальных особенностей усвоения студентами учебного материала. 

Устный опрос по дисциплине проводится на основании самостоятельной работы сту-

дента по каждому разделу. Вопросы представлены в планах лекций по дисциплине. 

Различают фронтальный, индивидуальный и комбинированный опрос.  

Фронтальный опрос проводится в форме беседы преподавателя с группой. Он орга-

нически сочетается с повторением пройденного, являясь средством для закрепления знаний 

и умений. Его достоинство в том, что в активную умственную работу можно вовлечь всех 

студентов группы. Для этого вопросы должны допускать краткую форму ответа, быть лако-

ничными, логически увязанными друг с другом, даны в такой последовательности, чтобы 

ответы студентов в совокупности могли раскрыть содержание раздела, темы. С помощью 

фронтального опроса преподаватель имеет возможность проверить выполнение студентами 

домашнего задания, выяснить готовность группы к изучению нового материала, определить 

сформированность основных понятий, усвоение нового учебного материала, который только 

что был разобран на занятии. Целесообразно использовать фронтальный опрос также перед 

проведением практических работ, так как он позволяет проверить подготовленность студен-

тов к их выполнению. 

Вопросы должны иметь преимущественно поисковый характер, чтобы побуждать 

студентов к самостоятельной мыслительной деятельности.  

Индивидуальный опрос предполагает объяснение, связные ответы студентов на во-

прос, относящийся к изучаемому учебному материалу, поэтому он служит важным сред-

ством развития речи, памяти, мышления студентов. Чтобы сделать такую проверку более 

глубокой, необходимо ставить перед студентами вопросы, требующие развернутого ответа. 

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

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

граммы. Их содержание должно стимулировать студентов логически мыслить, сравнивать, 

анализировать сущность явлений, доказывать, подбирать убедительные примеры, устанавли-

вать причинно-следственные связи, делать обоснованные выводы и этим способствовать 

объективному выявлению знаний студентов. Вопросы обычно задают всей группе и после 

небольшой паузы, необходимой для того, чтобы все студенты поняли его и приготовились к 

ответу, вызывают для ответа конкретного студента. 

Для того чтобы вызвать при проверке познавательную активность студентов всей 

группы, целесообразно сочетать индивидуальный и фронтальный опрос. 

Длительность устного опроса зависит от учебного предмета, вида занятий, индивиду-

альных особенностей студентов. 

В процессе устного опроса преподавателю необходимо побуждать студентов исполь-

зовать при ответе схемы, графики, диаграммы. 

Заключительная часть устного опроса – подробный анализ ответов студентов. 

Преподаватель отмечает положительные стороны, указывает на недостатки ответов, делает 

вывод о том, как изучен учебный материал. При оценке ответа учитывает его правильность и 

полноту, сознательность, логичность изложения материала, культуру речи, умение увязывать 

теоретические положения с практикой, в том числе и с будущей профессиональной деятель-

ностью. 

Критерии и шкалы оценивания устного опроса 
Критерии оценки при текущем контроле Оценка  

Студент отсутствовал на занятии или не принимал участия. Неверные и 

ошибочные ответы по вопросам, разбираемым на семинаре 

«неудовлетворитель-

но» 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, даёт рас-

плывчатые ответы на вопросы. Описывая тему, путается и теряет суть во-

«удовлетворительно» 



проса. Верность суждений, полнота и правильность ответов – 40-59 % 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, даёт ответы 

на некоторые вопросы, то есть не проявляет достаточно высокой активности. 

Верность суждений студента, полнота и правильность ответов 60-79% 

«хорошо» 

Студент демонстрирует знание материала по разделу, основанные на зна-

комстве с обязательной литературой и современными публикациями; дает 

логичные, аргументированные ответы на поставленные опросы. Высокая 

активность студента при ответах на вопросы преподавателя, активное уча-

стие в проводимых дискуссиях. Правильность ответов и полнота их раскры-

тия должны составлять более 80% 

«отлично» 

 

 

Критерии и шкалы оценивания рефератов (докладов) 

Оценка  Профессиональные 

 компетенции 

Отчетность 

5 

 

Работа выполнена на высоком профессиональном уровне. 

Полностью соответствует поставленным в задании целям и 

задачам. Представленный материал в основном верен, до-

пускаются мелкие неточности. Студент свободно отвечает 

на вопросы, связанные с докладом. Выражена способность  

к профессиональной адаптации, интерпретации знаний из 

междисциплинарных областей 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) представ-

лен в срок. Полностью 

оформлен в соответствии с 

требованиями.  

4 

Работа выполнена на достаточно высоком профессио-

нальном уровне, допущены несколько существенных 

ошибок, не влияющих на результат. Студент отвечает на 

вопросы, связанные с докладом, но недостаточно полно. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) представ-

лен в срок, но с некоторыми 

недоработками. 

3 

Уровень недостаточно высок. Допущены существенные 

ошибки, не существенно влияющие на конечное восприя-

тие материала. Студент может ответить лишь на некото-

рые из заданных вопросов, связанных с докладом. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) представ-

лен со значительным опоз-

данием (более недели). 

Имеются отдельные недо-

четы в оформлении. 

2 и ниже 

Работа выполнена на низком уровне. Допущены грубые 

ошибки. Ответы на связанные с докладом вопросы обна-

руживают непонимание предмета и отсутствие ориента-

ции в материале доклада. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) представ-

лен со значительным опоз-

данием (более недели). 

Имеются существенные 

недочеты в оформлении. 

   

Критерии и шкалы оценивания презентации 

 

Дескрипто-

ры 

Минимальный 

ответ 

2  

Изложенный, рас-

крытый ответ 

3  

Законченный, 

полный ответ  

4  

Образцовый ответ  

5  

Раскрытие 

проблемы  

Проблема не 

раскрыта. 

Отсутствуют 

выводы. 

Проблема раскрыта 

не полностью.  

Выводы не сделаны 

и/или выводы не 

обоснованы.  

Проблема раскры-

та. Проведен ана-

лиз проблемы без 

привлечения до-

полнительной ли-

тературы. Не все 

выводы сделаны 

и/или обоснованы.  

Проблема раскрыта 

полностью. Проведен 

анализ проблемы с 

привлечением допол-

нительной литерату-

ры.  

Выводы обоснованы.  



Представле-

ние  

Представляемая 

информация ло-

гически не связа-

на. Не использо-

ваны профессио-

нальные термины.  

Представляемая ин-

формация не систе-

матизирована и/или 

не последовательна. 

Использован 1-2 

профессиональных 

термина.  

Представляемая 

информация систе-

матизирована и 

последовательна.  

Использовано бо-

лее 2 профессио-

нальных терминов.  

Представляемая ин-

формация системати-

зирована, последова-

тельна и логически 

связана. Использовано 

более 5 профессио-

нальных терминов.  

Оформле-

ние  

Не использованы 

информационные 

технологии 

(PowerPoint). 

Больше 4 ошибок 

в представляемой 

информации. 

Использованы ин-

формационные тех-

нологии (PowerPoint) 

частично. 3-4 ошиб-

ки в представляемой 

информации.  

Использованы ин-

формационные 

технологии 

(PowerPoint).  

Не более2 ошибок 

в представляемой 

информации.  

Широко использованы 

информационные тех-

нологии (PowerPoint).  

Отсутствуют ошибки 

в представляемой ин-

формации.  

Ответы на 

вопросы  

Нет ответов на 

вопросы. 

Только ответы на 

элементарные во-

просы.  

Ответы на вопросы 

полные и/или ча-

стично полные.  

Ответы на вопросы 

полные с привидением 

примеров и/или  

 

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на следующих стан-

дартах:  

1. Периодичность проведения оценки (по каждому разделу дисциплины).  

2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и студентами группы) и са-

мооценка обучающегося, обсуждение результатов и комплекс мер п устранению недостат-

ков.  

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выполнение условий 

сопоставимости результатов оценивания.  

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: предусмотрено, что развитие 

компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а оценочные средства на каждом 

этапе учитывают это возрастание. Так по каждому разделу дисциплины идет накопление 

знаний, на проверку которых направлены такие оценочные средства как устный опрос и под-

готовка докладов. Далее проводится задачное обучение, позволяющее оценить не только 

знания, но умения, навык и опыт применения студентов по их применению. На заключи-

тельном этапе проводится тестирование, устный опрос или письменная контрольная работа 

по разделу. 

Промежуточная аттестация осуществляется, в конце каждого семестра и представляет 

собой итоговую оценку знаний по дисциплине в виде выставления зачета.  

Процедура промежуточной аттестации проходит в соответствии с Положением о теку-

щем контроле и промежуточной аттестации обучающихся. Промежуточная аттестация в 

форме зачета проводится в форме компьютерного тестирования или устного опроса. 

Аттестационные испытания в форме зачета проводятся преподавателем, ведущим прак-

тические занятия. Присутствие посторонних лиц в ходе проведения аттестационных испыта-

ний без разрешения ректора или проректора не допускается (за исключением работников 

университета, выполняющих контролирующие функции в соответствии со своими долж-

ностными обязанностями). В случае отсутствия ведущего преподавателя аттестационные ис-

пытания проводятся преподавателем, назначенным письменным распоряжением по кафедре. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения 

опорно-двигательного аппарата, могут допускаться на аттестационные испытания в сопро-

вождении ассистентов-сопровождающих. 

Во время аттестационных испытаний обучающиеся могут пользоваться рабочей про-

граммой дисциплины, а также с разрешения преподавателя справочной и нормативной лите-

ратурой, калькуляторами. 

Оценка результатов компьютерного тестирования и устного аттестационного испыта-

ния объявляется обучающимся в день его проведения. 



 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме зачета 

 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача заданий к 

зачету 

1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподаватель или преподава-

тели, ведущие практические занятия 

Консультации в сессию На групповой 

консультации 

Ведущий преподаватель или преподава-

тели, ведущие практические занятия 

Зачет в сессию компьютерное 

тестирование 

Ведущий преподаватель или преподава-

тели, ведущие практические занятия 

Формирование 

оценки («зачтено» / 

«не зачтено») 

На зачете В соответствии с 

критериями 

Ведущий преподаватель или преподава-

тели, ведущие практические занятия 

 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме экзамена 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача вопросов к экза-

мену 

1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподаватель 

Консультации в сессию На групповой 

консультации 

Ведущий преподаватель 

Экзамен в сессию Устно по ФОС Ведущий преподаватель 

Формирование оценки на экзамене В соответствии  

с критериями 

Ведущий преподаватель 

 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ 

ЛИТЕРАТУРЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная литература 
Количество в библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального пита-

ния / С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2023. — 280 с. — ISBN 978-5-507-47272-7. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351800— Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/3

51800 

Дополнительная литература Количество в библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

 

Голубева, Л. В. Методы исследования состава и 

свойств сырья и молочных продуктов. Лабораторный прак-

тикум : учебное пособие / Л. В. Голубева, Г. М. Смольский, 

Е. В. Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2013. — 63 с. — ISBN 

978-5-89448-989-6. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/71649 (дата обращения: 

22.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

 

 

https://e.lanbook.com/book/7

1649 

 

https://e.lanbook.com/book/71649
https://e.lanbook.com/book/71649


Захарова, Л. А. Технология молока и молочных продук-

тов. функциональные продукты : учебное пособие / Л. А. Заха-

рова, И. А. Мазеева. — Кемерово : КемГУ, 2014. — 107 с. — 

ISBN 978-5-89289-848-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/60194 (дата обращения: 22.03.2024). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/6

0194 

 

Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, А. А. Кочетко-

ва, В. В. Колпакова [и др.]. — 7-е изд., испр. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2024. — 688 с. — ISBN 978-5-98879-230-7. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/412895— Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/book/4

12895 

Основы технологии мяса и мясных продуктов : учебное посо-

бие / составители П. С. Кобыляцкий, П. В. Скрипин. — Перси-

ановский : Донской ГАУ, 2018. — 168 с. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/108185 (дата обращения: 22.03.2024). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/

108185 

 

Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и их 

разработка : монография / И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2022. — 368 с. — ISBN 978-5-8114-3558-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206300 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.. 

https://e.lanbook.com/book/

206300  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Методические рекомендации по работе над конспектом лекций во время и после 

проведения лекции. 

В ходе лекционных занятий обучающимся рекомендуется выполнять следующие дей-

ствия. Вести конспектирование учебного материала. Обращать внимание на категории, фор-

мулировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы 

и практические рекомендации по их применению. Задавать преподавателю уточняющие во-

просы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций.  

Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых о неаудиторное время мож-

но сделать пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной 

лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретических положений.  

Методические рекомендации к практическим занятиям с практикоориентиро-

ванными заданиями.  

При подготовке к практическим занятиям обучающимся необходимо изучить основ-

ную литературу, ознакомиться с дополнительной литературой, новыми публикациями в пе-

риодических изданиях: журналах, газетах и т.д. При этом учесть рекомендации преподавате-

ля и требования учебной программы. В ходе подготовки к практическим занятиям необхо-

димо освоить основные понятия и методики расчета показателей, ответить на контрольные 

опросы. В течение практического занятия студенту необходимо выполнить задания, выдан-

ные преподавателем, что зачитывается как текущая работа студента и оценивается по крите-

риям, представленным в пунктах 6.4 РПД.  

Методические рекомендации по подготовке доклада. 

При подготовке доклада рекомендуется сделать следующее. Составить план-конспект 

своего выступления. Продумать примеры с целью обеспечения тесной связи изучаемой теории 

с практикой. Подготовить сопроводительную слайд-презентацию и/или демонстрационный 

https://e.lanbook.com/book/60194
https://e.lanbook.com/book/60194
https://e.lanbook.com/book/108185
https://e.lanbook.com/book/108185


раздаточный материал по выбранной теме. Рекомендуется провести дома репетицию выступ-

ления с целью отработки речевого аппарата и продолжительности выступления (регламент– 7-

10 мин.).  

Выполнение индивидуальных типовых задач. 

В случае пропусков занятий, наличия индивидуального графика обучения и для за-

крепления практических навыков студентам могут быть выданы типовые индивидуальные 

задания которые должны быть сданы в установленный преподавателем срок.  

Рекомендации по работе с научной и учебной литературой  

Работа с учебной и научной литературой является главной формой самостоятельной 

работы и необходима при подготовке к устному опросу на практических занятиях, к кон-

трольным работам, тестированию. Конспекты научной литературы при самостоятельной 

подготовке к занятиям должны быть выполнены также аккуратно, содержать ответы на каж-

дый поставленный в теме вопрос, иметь ссылку на источник информации с обязательным 

указанием автора, названия и года издания используемой научной литературы. Конспект 

может быть опорным (содержать лишь основные ключевые позиции), но при этом позволя-

ющим дать полный ответ по вопросу, может быть подробным. Объем конспекта определяет-

ся самим обучающимся.  

В процессе работы с учебной и научной литературой обучающийся может:  

- делать записи по ходу чтения в виде простого или развернутого плана (создавать пе-

речень основных вопросов, рассмотренных в источнике);  

- составлять тезисы (цитирование наиболее важных мест статьи или монографии, ко-

роткое изложение основных мыслей автора);  

- готовить аннотации (краткое обобщение основных вопросов работы);  

- создавать конспекты (развернутые тезисы, которые).  

 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, ПРО-

ФЕССИОНАЛЬНЫХ БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ 

СИСТЕМ 

Перечень лицензионного программного обеспечения  

MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания; OpenOffice Свободно распространяемое 

ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое 

проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый Свободно распространяе-

мое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Unreal commander Свободно распространяемое ПО, лицензия 

freeware; Google ChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Dr.Web Договор 

№ РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; 

Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 

1944-23 от 26.10.2023 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

Перечень профессиональных баз данных 

1. Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных иностранных 

журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная электронная биб-

лиотека e-library, Агропоиск;  

2. Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Яndex, Google. 

 

Перечень информационных справочных систем 

Наименование ресурса Режим доступа 

Общероссийская сеть распространения правовой информации 

«Консультант Плюс» 
http://www.consultant.ru  

Официальный сайт Федеральной службы государственной 

статистики 
http://www.gks.ru  

http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/


Наименование ресурса Режим доступа 

Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продо-

вольствия Ростовской области 

http://www.don-agro.ru 

Официальный портал правительства Ростовской области http://www.donland.ru 

Официальный сайт Рейтингового агентства «Эксперта»  http://raexpert.ru/ 

Институт статистических исследований и экономики знаний https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

 

 

 

9. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУ-

ЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Учебные аудитории для проведения учебных занятий - оснащены оборудованием 

и техническими средствами обучения. 

Помещение для самостоятельной работы – оснащены компьютерной техникой с 

возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду Организации. 
Наименование помещений Адрес (место-

положение) помещений 

Аудитория № 601 Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектован-

ная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, дос-

ка аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - теле-

визор; специализированное учебное оборудование - йогуртнца (переносная), рефрак-

тометр, хлебопечь, крытая баня, микроскоп, стационарный облучатель (переносной), 

холодильник, центрифуга (переносная), шкаф сушильный, рН-метр стационарный 

(переносной), аквадистиллятор, анализатор качества молока, весы лабораторные, ве-

сы электронные, вискозиметр, индикатор, микропроцессорный ионометр, очиститель 

воздуха, электрическая плита, термостат воздушный, ультразвуковой анализатор мо-

лока, фотоколориметр, электрод  (переносной)); учебно-наглядные пособия, обеспе-

чивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дис-

циплин – плакаты 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Аудитория № 602 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых ра-

бот), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место 

преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - проек-

тор, (ноутбук (переносной), выдвижной экран для проектора с электроприводом; 

учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответ-

ствующие рабочим учебным программам дисциплины. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распространяе-

мое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распро-

страняемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно 

распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространя-

емое проприетарное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распростра-

няемое ПО; Dr.Web Договор № РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ ВО «Дон-

ской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, 

GNU Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; 

Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 между ФГБОУ ВО 

«Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Кабинет № 45 Помещение для самостоятельной работы (электронный читальный 

зал), укомплектовано специализированной (учебной) мебелью, оснащено компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечено до-

ступом в электронную информационно-образовательную среду организации. 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, п. 

Персиановский, 

http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
http://raexpert.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/


Windows 8.1 Лицензия №65429551 от 30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 от Mi-

crosoft Volume Licensing Service Center; Office Standard 2013 Лицензия № 65429549 от 

30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 Microsoft Volume Licensing Service Center; OpenOf-

fice Свободно распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat 

reader Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom 

Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; 

Skype Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПОYandex Browser Свободно распространяемое 

ПО; Лаборатория ММИС «АС «Нагрузка» Договор 8630 от 04.10.2021 между ФГБОУ 

ВО «Донской ГАУ» и ООО «Лаборатория ММИС»; Лаборатория ММИС Деканат До-

говор № 773-23 от 13.01.2023 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС»; Лаборатория ММИС«Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 г между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС»; Система контент –

фильтрации SkyDNS (SkyDNS агент) Договор № 1944-23 от 26.10.2023 г. ООО 

«СкайДНС»; Dr.Web Договор № РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ ВО «Дон-

ской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, 

GNU Lesser General Public License 

ул.Кривошлыкова, дом 

№ 27 

Аудитория № 209 Помещение для самостоятельной работы обучающихся, уком-

плектованная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, 

стулья, доска магнитно-маркерная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - (про-

екционный экран (1) (переносной); сетевой терминал (1); мониторы (5)) с возможно-

стью подключения к сети «Интернет», доступ в электронную информационно-

образовательную среду организации, МФУ (1). 

Windows 10 Home Get Genuine Лицензия № 66159871 от 11.12.2015 OPEN 

96166520ZZE1712 от Microsoft Volume Licensing Service Center; Office Standard 2007 

Лицензия № 42563717 от 03.08.2007 OPEN 62544085ZZE0908 от Microsoft Volume Li-

censing Service Center; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Unreal commander Свободно распространяемое ПО, лицен-

зия freeware; Google ChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware; 7-zip 

Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Лаборатория 

ММИС «Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» 

и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, ул. 

Школьная, дом №4 

Аудитория № 602а Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для хране-

ния (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - ноут-

бук; специализированное учебное оборудование -  крытая баня, микроволновая печь, 

спектрофотометр, рефрактометр (портативный), облучатель, электрод, прибор для 

измерения влаги, термометр. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распространяе-

мое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распро-

страняемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно 

распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространя-

емое проприетарное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распростра-

няемое ПО; Dr.Web Договор № РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ ВО «Дон-

ской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, 

GNU Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; 

Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 между ФГБОУ ВО 

«Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Аудитория № 25э Помещение для хранения и профилактического обслужива-

ния учебного оборудования, укомплектованное специализированной мебелью для хра-

нения оборудования (стеллаж для документов, шкаф). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования: но-

утбук (переносной) - 3, проектор (переносной) – 1, копировальный аппарат – 1, кассо-

вый аппарат -1, весы – 1,  

Комплекты лицензионного ежегодно обновляемого программного обеспечения: 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, ул. 

Мичурина, дом № 13а 



16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 

66160039 от 11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service 

Center;Google Chrome Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal Com-

mander Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader Сво-

бодно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базо-

вый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно 

распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ 

ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распростра-

няемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распростра-

няемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

Аудитория № 9э Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованное специализированной мебелью для хране-

ния оборудования (столы). Рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска мело-

вая. 

Технические средства обучения: вытяжной шкаф – 1, термостат – 1,фотоколориметр 

КФК2 – 1, гомогенизатор -1, магнитная мешалка -1, весы -1, лабораторная посуда, 

набор реактивов, учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстра-

ции, соответствующие рабочим программам дисциплин. 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, ул. 

Мичурина, дом № 13а 

Аудитория № 607а Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для хране-

ния оборудования (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - ноут-

бук; специализированное учебное оборудование -  нитрат-тестер, рН-ионометр, тер-

мометр жидкостный, дозиметр, йогуртница, рН-метр стационарный. 

MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распростра-

няемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распро-

страняемое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый Свободно 

распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространя-

емое проприетарное программное обеспечение; Unreal commander Свободно распро-

страняемое ПО, лицензия freeware; Google ChromeСвободно распространяемое ПО, ли-

цензия freeware; Dr.Web Договор № РГА12110020 от 25.12.2023 между ФГБОУ ВО 

«Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое 

ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое 

ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 1944-23 от 26.10.2023 между ФГБОУ ВО 

«Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ро-

стовская область, Ок-

тябрьский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 
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