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СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

№ 

раз-

дела 

Наименование раздела (подраздела)  Стр. 

1 Цель и задачи освоения дисциплины  

2 
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

2.1 Универсальные компетенции и индикаторы их достижения  

2.2 Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной деятельности 

выпускников  
 

2.3.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, установленных 

профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится выпускник 
 

2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно (ПКОС) образо-

вательной организацией и индикаторы их достижения 
 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы  

4 
Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости (на одного обучающе-

гося) 
 

5 Содержание дисциплины  

5.1 

Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

5.2 
Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и формы кон-

троля 
 

5.3 Лабораторные работы   

5.4  
Контактная работа при проведении учебных занятий в форме практической 

подготовки 
 

6 
Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-

чающихся по дисциплине 
 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся  

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы)  

7 
Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине 
 

7.1 
Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния ОПОП ВО 
 

7.2 
Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 
 

7.3 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного тестирования  

7.3.2 
Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета, зачета с 

оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 
 

7.4 
Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 
 

8 
Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины 
 

8.1 Основная учебная литература  

8.2 Дополнительная учебная литература  

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем   

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине  

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины   



 

11 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обес-

печения и информационных справочных систем 

 

11.1 
Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспе-

чения учебного процесса 
 

11.2 
Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных сис-

тем 
 

11.3  Доступ к сети интернет  

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

13 
Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья 
 

 Приложения  

 
Приложение 1. Лист дополнений и изменений к рабочей программе дисципли-

ны 
 

 Приложение 2 Аннотация рабочей программы дисциплины  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью изучения дисциплины «Биотехнология пищевых продуктов» является 

формирование у будущих специалистов теоретических знаний и практических на-

выков по совокупности промышленных методов, в которых используются живые 

организмы и биологические процессы для производства различных продуктов.  

Задачи: 

 применение микроорганизмов-продуцентов для получения пищевых кислот, 

ферментных препаратов с целью использования в перерабатывающей про-

мышленности; 

 реализация типовой схемы биотехнологического производства; 

применение микроорганизмов-продуцентов для переработки молочного и бел-

ково-углеводного сырья. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами  освоения образовательной програм-

мы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих профессиональных компетенций (ПКОС-14): 

 

2.1 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Профессиональные компетенции, установленные программой бакалавриата, 

сформированы университетом самостоятельно  на основе профессиональных стан-

дартов, соответствующих профессиональной деятельности выпускников.  

 

2.1.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников 

 
Область профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство (в сфере производства, 

хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства) 

Код профессионального 

стандарта 
Наименование профессионального стандарта 

13.017 

Профессиональный стандарт «Агроном», утвержденный при-

казом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 20.09.2021 № 644н 

13.013 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии», ут-

вержденный приказом Министерства труда и социальной за-

щиты Российской Федерации от 14.07.2020 г. № 423н 

22.002  

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии про-

дуктов питания животного происхождения», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты Россий-

ской Федерации от 30.08.2019 г. № 602н 

22.003 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии про-

дуктов питания из растительного сырья», утвержденный при-

казом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 28.10.2019 г. № 694н 

 



 

 

2.1.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, уста-

новленных профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится 

выпускник 

 
Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 
Уровень ква-

лификации 
Наименование Код 

Уровень (поду-

ровень) 

квалификации 
Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания животного происхож-

дения» 

D 

Оперативное 

управление 

производством 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

на автоматизи-

рованных тех-

нологических 

линиях 

6 

Организация ведения 

технологического про-

цесса в рамках принятой 

в организации техноло-

гии производства про-

дуктов питания живот-

ного происхождения 

D/01.6 6 

Управление качеством , 

безопасностью и про-

слеживаемостью произ-

водства продуктов пи-

тания животного проис-

хождения на автомати-

зированных технологи-

ческих линиях 

D/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания из растительного сы-

рья» 

D 

Оперативное 

управление 

производством 

продуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 

на автоматизи-

рованных тех-

нологических 

линиях 

 Организация ведения 

технологического про-

цесса в рамках принятой 

в организации техноло-

гии производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья 

D/01.6 6 

 Управление качеством, 

безопасностью и про-

слеживаемостью произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологиче-

ских линиях 

D/02.6 6 

 Разработка системы ме-

роприятий по повыше-

нию эффективности 

технологических про-

цессов производства 

высококачественных 

безопасных продуктов 

питания из растительно-

го сырья 

D/03.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии» 

 

В 

Оперативное 

управление 

технологиче-

скими процес-

6 

Управление техноло-

гическими процесса-

ми производства, пер-

вичной переработки, 

В/04.6 6 



 

Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

сами по произ-

водству про-

дукции живот-

новодства 

хранения продукции 

животноводства 

В Организация 

производства 

продукции 

растениевод-

ства 

6 Разработка системы 

мероприятий по про-

изводству продукции 

растениеводства 

В/01.6 6 

Управление реализа-

цией технологическо-

го процесса производ-

ства продукции рас-

тениеводства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Агроном» (бакалавриат) 

В 

Организация 

производства 

продукции 

растениевод-

ства 

6 

Разработка системы 

мероприятий по про-

изводству продукции 

растениеводства 

В/01.6 6 

Управление реализа-

цией технологическо-

го процесса производ-

ства продукции рас-

тениеводства 

В/02.6 6 

 

2.1.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно 

(ПКОС) образовательной организацией и индикаторы их достижения 
 

Код  

Компетенции 

Содержание 

Компетенции 

Код и наименование  

индикатора достижения компетенции 

Знать уметь Владеть 

ПКОС-14 Способен орга-

низовать работы 

по применению 

передовых тех-

нологий для по-

вышения эффек-

тивности техно-

логических про-

цессов произ-

водства продук-

тов питания из 

растительного 

сырья 

ПКОС – 14.1 Применяет способы организации производства на 

основе современных методов управления производством про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 
Основные законы есте-

ственнонаучных дис-

циплин, которые ис-

пользуются в биотех-

нологических произ-

водствах 

Применять законы есте-

ственнонаучных дисци-

плин,  
теоретические  
знания и практические 

навыки для 
обоснования  
параметров различных 

процессов, лежащих  
в основе биотехнологи-

ческих производств по 

переработке сельскохо-

зяйственного сырья; 
Выполнять расчеты в 

рамках биотехнологиче-

ских производств. 

Навыками анализа ти-

повых схем биотехно-

логических произ-

водств. 

 

 

 

 

 



 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина «Биотехнология пищевых продуктов» относится к части образо-

вательной программы бакалавриата, формируемой участниками образовательных 

отношений. 

 

4 Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости 

(на одного обучающегося) 

 

Вид учебной работы 
Всего  За 7 семестр  

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных заня-

тий, всего (Лек + Лаб + Пр + КСР)* 

в том числе: 
43,85 43,85 

Лекционные занятия (Лек)  17 17 

Лабораторные занятия (Лаб) 26 26 

Практические занятия (Пр) – – 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 0,85 0,85 

2. Самостоятельная работа, всего (СР + контроль)* 

в том числе: 
96,85 96,85 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-

графической работы, типового расчета, реферата, кон-

трольной работы, эссе и др. 

– – 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой рабо-

ты (проекта) 

– – 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену 23,7 23,7 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету  – – 

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лек-

циям, лабораторным, практическим занятиям) 
73,15 73,15 

 3. Контактная работа при проведении промежуточной 

аттестации, всего  
3,3 3,3 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача экза-

мена по дисциплине (Кэ)* 
3,3 3,3 

Сдача зачета по дисциплине (К)*   

Защита курсовой работы (проекта) (К)* – – 

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 144 144 

в том числе в форме практической подготовки 4 4 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных едини-

цах: 
4 4 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

5 Содержание дисциплины  

 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам)  

с указанием отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

№
 р

а
зд

ел
а
 Наименование и содер-

жание раздела дисцип-

лины (перечень дидак-

тических единиц: рас-

сматриваемых подтем, 

вопросов) 

Ф
о

р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

е
н

-

ц
и

и
 

Виды учебной работы и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при  
проведении учебных занятий 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

В
се

г
о

  
ч

а
со

в
  

Лек Лаб Пр 

в т.ч. в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

КСР СР 
Кон-

троль 

1 Введение в дисциплину ПКО

С-14 

1 1  – 0,05 1,15 2 5,2 

2 
Биологические агенты в 

биотехнологии 

2 3 
 

– 0,1 9 3 17,1 

3 
Технологические основы 

биотехнологических произ-

водств 

2 4 

 

– 0,1 9 3 18,1 

4 
Биотехнология органиче-

ских веществ и ферментов 

2 4 
 

1 0,1 9 3 18,1 

5 Биотехнология дрожжей 2 4  1 0,1 9 3 18,1 

6 
Биотехнология заквасок и 

бактериальных препаратов 

2 4 
 

1 0,1 9 3 18,1 

7 
Биотехнология переработки 

продукции растениеводства 

2 4 
 

1 0,1 9 2,7 17,8 

8 
Биотехнология переработки 

продукции животноводства 

2 1 
 

– 0,1 9 2 14,1 

9 
Роль биотехнологии в охра-

не окружающей среды 

2 1 
 

– 0,1 9 2 14,1 

 
Промежуточная атте-

стация: зачет с оценкой 
 

       3,3 

 Итого по дисциплине:  17 26  4 0,85 73,15 23,7 144 

 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 

 

№ 

п/п 

№  

семестра, 

курса 

Наименование  

раздела дисциплины  

Виды учебных занятий  

(в часах) 
Формы текущего 

контроля успе-

ваемости  Л ЛР Пр 

1 7 Введение в дисциплину 2 2 - - 

2 7 Биологические агенты в биотехнологии 1 1  Т, ЗЛР 

3 7 Технологические основы биотехнологи-

ческих производств 
2 3  Т, ЗЛР 

4 7 Биотехнология органических веществ и 

ферментов 
2 4  Т, ЗЛР 

5 7 Биотехнология дрожжей 2 4  Т, ЗЛР 

6 7 Биотехнология заквасок и бактериальных 

препаратов 
2 4  Т, ЗЛР 

7 7 Биотехнология переработки продукции 

растениеводства 
2 4  Т, ЗЛР 

8 7 Биотехнология переработки продукции 

животноводства 
2 4  Т, ЗЛР 



 

9 7 Роль биотехнологии в охране окружаю-

щей среды 
2 1  Т, ЗЛР 

  Итого за 7 семестр:     

  ИТОГО: 17 26 17  

 

5.3 Лабораторные работы  

 
№ 

п/п 
№ семестра 

Наименование  

раздела дисциплины  

Наименование лабораторных работ  

(практических занятий) 

Всего 

часов 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 

2 

7 

7 

 

Введение в дисциплину 

Биологические агенты в 

биотехнологии 

ДЕ-1. Техника безопасности при работе в лаборато-

риис микроорганизмами 

1 

 

ДЕ-2. Промышленные штаммы микроорганизмов, 

их свойства 
2 

 

3 

 

7 

 

 
Технологические основы 

биотехнологических произ-

водств 

ДЕ-3. Особенности роста и развития промышленных 

штаммов микроорганизмов. Кривая роста микроорга-

низмов 

2 

 

 
ДЕ-4. Расчет эффективности биотехнологических 

процессов 
2 

 

4 

 

7 

 

 
Биотехнология органиче-

ских веществ и ферментов 

ДЕ-5. Культивирование микроорганизмов в условиях 

биотехнологических производств 
2 

 
ДЕ-6. Биотехнологические способы получения 

органических кислот 
2 

 

5 

 

7 

 

 
Биотехнология дрожжей 

ДЕ-7. Биотехнологические характеристики и способы 

культивирования ферментных препаратов 
2 

 
ДЕ-8. Биотехнологические характеристики и способы 

культивирования хлебопекарных дрожжей 

2 

 

6 

 

7 
 
Биотехнология заквасок и 

бактериальных препаратов 

ДЕ-9. Биотехнологические характеристики и способы 

культивирования пивных дрожжей 

2 

 

ДЕ-10. Биотехнологические характеристики и спосо-

быполучения заквасок для хлебопечения  
2 

  
 

ДЕ-11. Биотехнологические характеристики и спосо-

быполучения заквасок для кисломолочныхпродуктов 

2 

 

7 7 Биотехнология переработки 

продукции растениеводства 

ДЕ-12. Исследование подъемной силы, осмоустойчи-

востипрессованных и сушеных дрожжей 

2 

 

   
ДЕ-13. Исследование влияния жидкой ржаной заква-

ски напоказатели качества теста и хлеба 

2 

 

Итого за 7 семестр: 26 

ИТОГО: 26 

 

5.5 Контактная работа при проведении учебных занятий  

в форме практической подготовки 

Лабораторные занятия: 
Элементы работ, связанные с будущей профессиональной 

деятельностью 
Трудоемкость, час. 

Биотехнологические характеристики и способы культивирования 

хлебопекарных и пивных дрожжей 
1 

Биотехнологические характеристики и способыполучения заквасок 

для хлебопечения и кисломолочныхпродуктов 
1 

Исследование подъемной силы, осмоустойчивостипрессованных и 

сушеных дрожжей 
1 

Исследование влияния заквасок для кисломолочныхпродуктов на 

предел кислотообразования 
1 

Итого 4 

 

 



 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  

 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

 
№ 

п/п 

№ семестра 

(курса) 
Наименование раздела  дисциплины Виды СР 

Всего 

часов 

1 2 3 4 5 
1 7 

Введение в дисциплину 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

1,15 

2 7 

Биологические агенты в биотехнологии 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

3 7 

Технологические основы биотехнологических производств 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

4 7 

Биотехнология органических веществ и ферментов 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

5 7 

Биотехнология дрожжей 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

6 7 

Биотехнология заквасок и бактериальных препаратов 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

7 7 

Биотехнология переработки продукции растениеводства 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

8 7 

Биотехнология переработки продукции животноводства 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 



 

9 7 

Роль биотехнологии в охране окружающей среды 

Конспектирование 

материалов, рабо-

та со справочной 

литературой, 
подготовка к тес-

тированию 

9 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену: 23,7 

ИТОГО часов в 7 семестре: 73,15 

ИТОГО: 96,85 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

 

Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине «Биотехнология 

пищевых продуктов» обучающиеся могут воспользоваться следующими авторскими 

методическими указаниями: 

1. Зубарева Т.Г., Мельникова Л.Э. Пищевые добавки[Электронный ре-

сурс]:практикум для бакалавров направления подготовки 35.03.07 «Технология про-

изводства и переработки сельскохозяйственной продукции» – Ярославль: ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, 2019. – 56 с. – Режим доступа: 

https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka/, требуется авторизация; 

2. Михайлова Ю.А., Тимакова Т.К., Зубарева Т.Г. Основы биотехнологии пе-

реработки сельскохозяйственной продукции[Электронный ресурс]:практикум для 

бакалавров направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции» – Ярославль: ФГБОУ ВО Ярославская 

ГСХА, 2020. – 107 с.– Режим доступа https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka, тре-

буется авторизация. 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине  
 

Фонд оценочных средств  по дисциплине «Биотехнология пищевых продук-

тов» – комплект методических и контрольно измерительных материалов, предна-

значен для оценивания уровня сформированности компетенций (ПКОС-14) на раз-

ных стадиях обучения на соответствие индикаторам достижения компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению пе-

риода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения 

дисциплины и проводиться в виде  входного контроля, индивидуальных заданий,  

устного опросы и тестовых заданий. 

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения за-

планированных результатов обучения по дисциплине  за определенный период обу-

чения 7 семестр) и проводится в форме экзамена. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения ОПОП ВО 

 
№ 

семестра  

Этапы формирования и проверки уровня сформированности компе-

тенций по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3/
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3/
https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka


 

ПКОС 14 - Способен организовать работы по применению передовых технологий для повышения 

эффективности технологических процессов производства продуктов питания из растительного 

сырья 

7 Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продук-

ции 

6 Санитарная гигиена на перерабатывающих предприятиях 

4 Менеджмент и маркетинг 

4 Инновационный менеджмент 

8 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

8 Технология органических продуктов растительного и животного проис-

хождения 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Компетенции 

Индикатор достиже-

ния компетенции 

(планируемые ре-

зультаты обучения) 

 

Образователь-

ные  

технологии 

формирования 

компетенции 

 

 

Форма 

оценочного 

средства 

 

 

Соответствие уровней освоения  

компетенции планируемым результатам обучения и крите-

риям их оценивания 

Код 
Формули-

ровка 

высокий Средний 

ниже средне-

го  

(пороговый) 

 

низкий 

(пороговый 

уровень не 

достигнут) 

Шкалы оценивания 

отлично/ 

зачтено 

хорошо/ 

зачтено 

удовл./ 

зачтено 

неудовл. / не 

зачтено 

1 2 3 4 5 6 7 8  

ПК
ОС 
– 14 

Спосо-
бен ор-
ганизо-
вать ра-
боты по 
приме-
нению 
передо-

вых 
техно-
логий 

для по-
выше-
ния эф-
фектив-
ности 
техно-
логиче-

ских 
процес-
сов про-

изво-
дства 

продук-
тов пи-

тания из 
расти-

тельно-
го сырья  

ПКОС – 14.1 
Применяет спосо-
бы организации 
производства на 
основе современ-
ных методов 
управления произ-
водством продук-
тов питания из 
растительного 
сырья на автома-
тизированных 
технологических 
линиях 
Знать: 
Основные зако-

ны естественно-

научных дисци-

плин, которые 

используются в 

биотехнологиче-

ских производ-

ствах. 
Уметь: 
Применять зако-

ны естественно-

научных дисци-

плин, теоретиче-

ские знания и 

практические 

навыки для 

обоснования па-

раметров раз-

личных процес-

Лекция-

визуализа-

ция, 
Проблемная 

лекция, 
Лекция-

дискуссия, 
Компью-

терная си-

муляция 
Технология 

анализа 
конкретных 

ситуаций 
(метод кей-

са) 

Тестовые 

задания, 
билеты на 
экзамен 

Знает: 
Свободно 
основные 
законы ес-
тественно-
научных 
дисциплин, 
которые 
использу-
ются в био-
технологи-
ческих 
производ-
ствах 
Умеет:  
Свободно 

применять 

законы ес-

тественно-

научных 

дисциплин, 

теоретиче-

ские знания 

и практиче-

ские навы-

ки для 

обоснова-

ния пара-

метров раз-

личных 

процессов, 

лежащих в 

основе био-

технологи-

Знает: 
Базовые  
законы ес-
тественно-
научных 
дисциплин, 
которые 
использу-
ются в био-
технологи-
ческих про-
изводствах 
Умеет:  
Применять 

законы ес-

тественно-

научных 

дисциплин, 

теоретиче-

ские знания 

и практиче-

ские навыки 

для обосно-

вания пара-

метров раз-

личных 

процессов, 

лежащих в 

основе био-

технологи-

ческих про-

изводств по 

переработке 

Знает: 
Частично 
основные 
законы 
естествен-
нонауч-
ных дис-
циплин, 
которые 
использу-
ются в 
биотехно-
логиче-
ских про-
изводствах 
Умеет: 
Частично 

применять 

законы 

естествен-

нонауч-

ных дис-

циплин, 

теоретиче-

ские зна-

ния и 

практиче-

ские на-

выки для 

обоснова-

ния пара-

метров 

различных 

процессов, 

Не знает: 
Основные 
законы 
естествен-
нонауч-
ных дис-
циплин, 
которые 
использу-
ются в 
биотехно-
логиче-
ских про-
изводствах 
Не умеет: 
Приме-

нять зако-

ны естест-

веннона-

учных 

дисцип-

лин, тео-

ретиче-

ские зна-

ния и 

практиче-

ские на-

выки для 

обоснова-

ния пара-

метров 

различных 

процессов, 

лежащих в 



 

сов, лежащих в 

основе биотех-

нологических 

производств по 

переработке 

сельскохозяйст-

венного сырья; 
Выполнять рас-

четы в рамках 

биотехнологиче-

ских произ-

водств. 
Владеть: 

Навыками ана-
лиза типовых 

схем биотехно-
логических про-

изводств. 

ческих 

произ-

водств по 

переработ-

ке сельско-

хозяйст-

венного 

сырья; 
Выполнять 

расчеты в 

рамках 

биотехно-

логических 

произ-

водств. 
Владеет: 
Свободно 

навыками 

анализа 

типовых 

схем био-

технологи-

ческих 

произ-

водств 
Способен: 
использо-
вать типо-
вые схемы 
биотехно-
логических 
произ-
водств 

сельскохо-

зяйственно-

го сырья; 
Выполнять 

расчеты в 

рамках био-

технологи-

ческих про-

изводств. 
Владеет: 
Навыками 

анализа ти-

повых схем 

биотехноло-

гических 

производств 
Понимает: 
основные 
характери-
стики био-
технологи-
ческих про-
изводств 

лежащих в 

основе 

биотехно-

логиче-

ских про-

изводств 

по перера-

ботке 

сельскохо-

зяйствен-

ного сы-

рья; 
выполнять 

расчеты в 

рамках 

биотехно-

логиче-

ских про-

изводств. 
Владеет: 
Частично 

навыками 

анализа 

типовых 

схем био-

техноло-

гических 

произ-

водств 

основе 

биотехно-

логиче-

ских про-

изводств 

по перера-

ботке 

сельскохо-

зяйствен-

ного сы-

рья; 
выполнять 

расчеты в 

рамках 

биотехно-

логиче-

ских про-

изводств. 
Не владе-

ет: Навы-

ками ана-

лиза типо-

вых схем 

биотехно-

логиче-

ских про-

изводств 

 
7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

вопросов для защиты лабораторных работ: 

 

1)Почему органические кислоты, полученные микробиологическим синтезом, 

предпочтительнее использовать в пищевой промышленности, чем кислоты, полу-

ченные органическим синтезом? 

2)Какие микроорганизмы являются продуцентами уксусной кислоты? 

3)Приведите уравнение процесса образования уксусной кислоты. 

4)Перечислите товарные формы уксусной кислоты. Чем отличаются техноло-

гии получения различных товарных форм? 

5)Перечислите культуральные и морфологические признаки Acetobacteraceti. 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования 

Примеры тестовых заданий для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования: 

 
ПКОС – 14.1 



 

1. Ассоциации молочнокислых бактерий с дрожжами называются… 

1.сусло;     

2.закваска;      

3.солод;     

4. суспензия. 

 

2. Что наблюдается при низовом брожении?  

1. обильное выделение углекислоты и пенообразование, масса дрожжевых клеток остаётся на дне 

сосуда;  

2. спокойно протекающее брожение с поднятием дрожжевых клеток на поверхность бродящей 

жидкости;  

3. отсутствие пенообразование с поднятием дрожжевых клеток на поверхность;  

4. спокойно протекающее брожение, и масса дрожжевых клеток оседает на дно сосуда в процессе 

брожения. 

 

3. Какие микроорганизмы вызывают молочнокислое брожение? 

1. Lactobacillus; 

2. Saccharomyces;  

3. Асеtobacter;  

4. Propionibacterium. 

 

4. Укажите, к какой группе химических соединений относятся ферменты: 

1. нуклеиновые кислоты; 

2. углеводы; 

3. белки; 

4. липиды. 

 

5. Основным видом сырья для биотехнологического способа получения лимонной кислоты явля-

ется… 

1. этанол; 

2. сахароза; 

3. мальтоза; 

4. меласса. 

 

6. Вид брожения, который используется в виноделии, хлебопечении, пивоварении и 

т. д…. 
 

7. Основным видом сырья для биотехнологического способа получения лимонной 

кислоты является… 

 

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (заче-

та, зачета с оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 

 

Компетенция:  
ПКОС-14 - Способен организовать работы по применению передовых техно-

логий для повышения эффективности технологических процессов производства 

 

Вопросы к экзамену: 

 
1. Понятие о биотехнологии. Направления и цели биотехнологии. 

2. История развития биотехнологии. 

3. Задачи и перспективы развития биотехнологии. 

4. Принципы и преимущества биотехнологии. 



 

5. Объекты биотехнологии, их использование. 

6. Особенности роста и развития микроорганизмов. 

7. Общая схема биотехнологического производства. 

8. Классификация биотехнологических процессов. 

9. Способы культивирования микроорганизмов. 

10. Поверхностный способ культивирования микроорганизмов. 

11. Глубинный способ культивирования микроорганизмов. 

12. Понятие о ферментации. Технологические особенности процесса ферментации. 

13. Устройство и принцип работы ферментера. 

14. Технология получения посевного материала. 

15. Приготовление питательных сред. 

16. Концентрирование и отделение биомассы от культуральной жидкости. 

17. Выделение целевых продуктов микробиологического синтеза. 

18. Типы биотехнологических процессов. 

19. Получение биомассы микроорганизмов. 

20. Антибиотики, их использование. 

21. Ферменты, принцип действия, использование. 

22. Иммобилизованные ферменты. Сущность иммобилизации ферментов. 

23. Носители для иммобилизованных ферментов. 

24. Методы иммобилизации ферментов. 

25. Применение иммобилизованных ферментов. 

26. Иммобилизация клеток микроорганизмов. 

27. Биоконверсия – понятие, цель, исходные сырьевые компоненты. 

28. Биоконверсия растительного сырья в корма для животных. 

29. Биоконверсия лигноцеллюлозных объектов. 

30. Получение биотоплива при помощи биоконверсии. 

31. Биотехнологические способы переработки навоза и помета. Компостирование, верми-

компостирование. 

32. Биоэнергетические способы переработки навоза и помета. Получение биогаза. 

33. Понятие о генной инженерии. Технология получения генетически модифицированных 

организмов. 

34. Основные задачи и перспективы генной инженерии по созданию генетически модифи-

цированных растений и животных. 

35. Биотехнологические процессы при переработке молока. 

36. Биотехнологические процессы при приготовлении молочнокислых продуктов. 

37. Биотехнологические процессы при приготовлении сыра. 

38. Биотехнологические процессы при переработке мяса. 

39. Биотехнологические процессы в хлебопечении. 

40. Биотехнологические процессы в спиртовой промышленности. 

41. Биотехнологические процессы в пивоварении. 

42. Биотехнологические процессы при переработке овощей. 

43. Биотехнологические процессы в производстве биологически активных добавок к пище. 

 

Практические задания для проведения экзамена 

 
            Задание № 1. На основании исходных данных в таблице 1 рассчитать экономический коэф-

фициент (выход биомассы от потребленного субстрата) для данной культуры и сделать выводы. 

 

Таблица 1 – Выход биомассы, начальная концентрация субстрата в среде и остаточные концентра-

ции в культуральной жидкости 

Номер 

варианта 

Культура Субстрат Биомасса, 

ед. ОП 

(X) 

Начальная 

концентрация 

субстрата в 

среде, мг/л (S) 

Остаточная 

концентрация 

субстрата в 

культуральной 



 

жидкости, мг/л 

(Sо) 

1 Bacillusturingiensis Глюкоза 540 1000 80 

2 Сandidascotti Мальтоза 400 1000 100 

3 Saccharomycessp. Сахароза 500 2000 1000 

4 Rhodococcussp. Фенол 200 500 50 

5 Pseudomonassp. Метанол 100 250 20 

6 Rhodopseudomonascapsulata. Ацетат 480 2000 800 

7 Cryptococcussp. Маннит 550 1000 150 

 

 Задание № 2. Построить график зависимости удельной скорости роста от концентрации 

субстрата для данной культуры на основании исходных данных таблицы 2, сделать выводы. 

 

Таблица 2 – Зависимость удельной скорости роста культур (μ) от концентрации субстрата (S) 

Номер 

вари 

анта 

Культура Субстрат Параметры 

1 Saccharomy-

cessp. 

Сахароза S, 

мг/л 

50  100  150  200  300  400  500  

μ, ч
-1

 0,06  0,10  0,12  0,13  0,16  0,18  0,2  

2 Candidascotti Мальтоза S, 

мг/л 

50  100  150  200  300  400  500  

μ, ч
-1

 0,01  0,02  0,03  0,05  0,08  0,12  0,13  

3 Cryptococcussp. Маннит S, 

мг/л 

20  40  60  80  100  120  140  

μ, ч
-1

 0,03  0,06  0,15  0,18  0,2  0,21  0,21  

4 Rhodopseudo-

monascaps. 

Ацетат S, 

мг/л 

10  20  30  40  50  60  70  

μ , ч
-1

 0,01  0,02  0,05  0,08  0,1  0,12  0,13  

 

 Задание № 3. На основании исходных данных в таблице 3 построить кривую роста культур 

бактерий в виде графической зависимости между числом клеток бактерий и временем, разбить на 

фазы роста этих бактерий, дать характеристику этим фазам на основании теоретических основ. 

 

Таблица 3 – Исходные данные  

Время (ч): Количество клеток млн/мл (N) 

0,5 50 

5 100 

10 250 

15 700 

20 800 

25 700 

30 350 

35 250 

 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетен-

ций 



 

 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на экзамене 

производится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля успе-

ваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным програм-

мам высшего образования. 

 
Тестовые задания  

Критерии оценки знаний обучающихся  при проведении тестирования  
Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  не менее 

чем 85 % тестовых заданий;  

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  не менее 

чем 70 % тестовых заданий;  

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обучающего-

ся  не менее 51 % тестовых заданий;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обучающе-

гося  менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Экзамен 

Критерии оценивания экзамена  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, систематизи-

рованные, глубокие знания вопросов экзаменационного билета и умение уверенно применять их 

на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование принятых ре-

шений.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, грамотно и 

по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в ответе 

или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с помощью дополнитель-

ных вопросов преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему фрагментарный, 

разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых понятий, нару-

шения логической последовательности в изложении программного материала, но при этом он вла-

деет основными понятиями выносимыми на экзамен, необходимыми для дальнейшего обучения и 

может применять полученные знания по образцу в стандартной ситуации.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает большей 

части основного содержания выносимых на экзамен вопросов тем дисциплины, допускает грубые 

ошибки в формулировках основных понятий и не умеет использовать полученные знания при ре-

шении типовых практических задач. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины  

 

8.1 Основная учебная литература 

 

№  

п/п 
Наименование 

Используется 

при изучении  

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров в биб-

лиотеке 

1 

Бирюков, В. В. Основы промышлен-

ной биотехнологии: Учебное пособие 

для ВУЗов / В.В. Бирюков. - М: Ко-

лосС, 2004. - 296с. 

Все разделы 7 25 

2 

Михайлова Ю.А., Основы биотехноло-

гии переработки сельскохозяйственной 

продукции 

[Электронный ресурс]: практикум для 

Все разделы 

7 

Электронный 

ресурс 



 

бакалавров напр. подг. 35.03.07 

ТПиПСХП / Ю.А. 

Михайлова, Ярославль, ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, 2020, 108c . Режим 

доступа: https://biblio- 

yaragrovuz.jimdo.com/электронный-

каталог  

 

8.2 Дополнительная учебная литература 

 

№ 

п/п 
Наименование 

Используется  

при изучении  

разделов 

Семестр 

Количество  

экземпляров в биб-

лиотеке 

1. 

Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология ра-

циональной переработки животного 

сырья : учебное пособие для вузов / Ю. 

Ф. Мишанин. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-8337-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/175152   (дата 

обращения: 31.08.2025). — Режим дос-

тупа: для авториз. пользователей. 

Все разделы 

7 

Электронный 

ресурс 

 

Доступ обучающихся к электронному каталогу и электронным ресурсам  биб-

лиотеки ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ» осуществляется посредством электронной 

информационной образовательной среды университета и сайта по логину и паролю 

( https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka). 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет» 
 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 

Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 
 

2. 
Электронно-библиотечная система 

«iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 
 

3. 
Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 
 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

https://e.lanbook.com/book/175152
https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/


 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электрон-

ный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим дос-

тупа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – 

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

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-

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

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова-

тельно фиксировать основные положения, выводы, формули-

ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе-

вые слова, термины. Обозначить вопросы, термины, материал, 

который вызывает трудности, пометить и попытаться найти 

ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не 

удается разобраться в материале, необходимо сформулировать 

вопрос и задать преподавателю на консультации, на лаборатор-

ном занятии. 

Лабораторные занятия 

Работа по алгоритмам, представленным в методических указа-

ниях по выполнению лабораторных занятий. Анализ выпол-

ненной работы, формулировка выводов по итогам выполнен-

ной работы на основании материала, почерпнутого из конспек-

тов лекций, основной и дополнительной литературы, ресурсов 

сети Интернет. Поиск ответов на контрольные вопросы. 

Подготовка к экзамену 
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной ли-

тературой, ресурсами сети Интернет.  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 

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

ное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием элек-

тронной информационно-образовательной среды университета; фиксировать ход 



 

образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине 

и результатов освоения образовательной программы; организовать процесс образо-

вания путем визуализации изучаемой информации посредством использования пре-

зентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе ком-

пьютерного тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения учебного процесса 

 
№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

2  Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

3 Calculate  Linux Операционная система 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть ФГБОУ ВО «Ярослав-

ский ГАУ» / индивидуальный неогра-

ниченный доступ из любой точки, в 

которой имеется доступ к сети Интер-

нет по логину и паролю. 

4. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://rusneb.ru/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ свобод-

ный.  

К произведениям, охраняемым автор-

ским правом доступ с компьютеров 

электронного читального зала библио-

теки ЯрГАУ. 

5. База данных AGRIS 
Специализирован-

ная 
https://www.fao.org/agris/ru  

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяйст-

венная электронная библио-

тека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-

ная 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

7. 

База данных Orbit Premium 

edition (коллекция Questel 

SAS) 

Специализирован-

ная 

https://www.questel.com/product-

release/intelligence/ 

Доступ в рамках Централизованной (на-

циональной) подписки 

8. 
База данных Spriner Nature  

eBook Collections  

Специализирован-

ная 

https://link.springer.com 

Доступ в рамках Централизованной (на-

циональной) подписки 

 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
https://rusneb.ru/
https://www.fao.org/agris/ru
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
https://www.questel.com/product-release/intelligence/
https://www.questel.com/product-release/intelligence/
https://link.springer.com/


 

11.3 Доступ к сети интернет 

 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индиви-

дуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и к 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский 

ГАУ». 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

 

Материально-техническая база, необходимая для осуществления образова-

тельного процесса по дисциплине включает в свой состав специальные помещения:  

 учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа;  

 учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа (практиче-

ских занятий (семинаров), лабораторных работ); 

 учебные аудитории для групповых и индивидуальных консультаций;  

 учебные аудитории для текущего контроля и промежуточной аттестации;  

 помещения для самостоятельной работы;  

 помещения для хранения и профилактического обслуживания оборудования.  

При проведении лабораторных занятий используется лабораторное оборудо-

вание.  

Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими для представления информации 

большой аудитории.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютер-

ной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением дос-

тупа в электронную информационно-образовательную среду университета.  

Число посадочных мест в лекционной аудитории больше либо равно списоч-

ному составу потока, а в аудитории для практических занятий (семинаров), лабора-

торных – списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для практических занятий (семинаров) 

больше либо равно списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для лабораторных работ больше либо 

равно половине списочного состава группы обучающихся. (Для проведения лабора-

торных работ группа обучающихся делится на две подгруппы). 

 

 

13 Организация образовательного процесса  

для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при необ-

ходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с исполь-

зованием специальных методов обучения и дидактических материалов, составлен-

ных с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возмож-

ностей и состояния здоровья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья университет обеспечивает:  



 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидя-

щими, местах и в адаптированной форме справочной информации о расписании 

учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходи-

мую помощь; выпуск альтернативных форматов методических материалов (круп-

ный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного дос-

тупа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения 

кафедры, а также пребывание в указанных помещениях.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограниче-

ниям их здоровья. Образование обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в 

отдельных группах или в отдельных организациях. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
Лекции - 17 ч. 

Лабораторные занятия - 26 ч. 

Самостоятельная работа - 73,15 ч. 
 

Место дисциплины в структуре образовательной программы:  

 

Дисциплина «Биотехнология пищевых продуктов» относится к части образовательной про-

граммы бакалавриата, формируемой участниками образовательных отношений.  

 

Дисциплина  направлена на формирование следующих компетенций: 

 

- профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Код  

Компетенции 

Содержание 

Компетенции 

Код и наименование  

индикатора достижения компетенции 

Знать уметь Владеть 

ПКОС-14 Способен орга-

низовать работы 

по применению 

передовых тех-

нологий для по-

вышения эффек-

тивности техно-

логических про-

цессов произ-

водства продук-

тов питания из 

растительного 

сырья 

ПКОС – 14.1 Применяет способы организации производства на 

основе современных методов управления производством про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 
Основные законы есте-

ственнонаучных дис-

циплин, которые ис-

пользуются в биотех-

нологических произ-

водствах 

Применять законы есте-

ственнонаучных дисци-

плин,  
теоретические  
знания и практические 

навыки для 
обоснования  
параметров различных 

процессов, лежащих  
в основе биотехнологи-

ческих производств по 

переработке сельскохо-

зяйственного сырья; 
Выполнять расчеты в 

рамках биотехнологиче-

ских производств. 

Навыками анализа ти-

повых схем биотехно-

логических произ-

водств. 

 

Краткое содержание дисциплины: биотехнология как научная дисциплина, биологиче-

ские агенты в биотехнологии, технологические основы биотехнологических производств, про-

мышленная микробиология: процессы производства полезных веществ, биотехнология ферментов, 

биотехнология переработки продукции растениеводства, биотехнология переработки продукции 

животноводства, сельское хозяйство и биотехнология, роль биотехнологии в охране окружающей 

среды. 

 

 


