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1 Цели и задачи освоения дисциплины 

Цель  освоения дисциплины:  
- изучить фундаментальные процессы, лежащие в основе производства продуктов питания; 

ознакомиться со способами получения основных видов сырья растительного происхождения. 
Задачи: 
1) теоретический компонент:  
- получить базовые представления о пище, питании, способах осуществления основных тех-

нологических процессов при производстве пищи; 
2) познавательный компонент:  
- сформировать умение расширять знания на основе материала, приобретенного на аудитор-

ных занятиях; 
3) практический компонент:  
- сформировать навыки выполнения лабораторных работ, навыки самостоятельной работы с 

учебной, научной и справочной литературой.  

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина относится к дисциплинам (модулям) по выбору вариативной части блока 1 

«Дисциплины (модули)» 

 

Пререквизиты дисциплины: Б.1.Б.25 Пищевая химия 

 

Требования к входным результатам обучения, необходимым для освоения дисциплины 

 

Предварительные результаты обучения, которые должны быть 

сформированы у обучающегося до начала изучения дисциплины 

Компетенции 

 

Знать: основные технологические процессы производства продуктов 

питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов. 

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства 

продуктов питания. 

ОПК-2 способностью 

разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Знать: основные методы проведения исследований продуктов 

питания. 

Уметь: проводить измерения и наблюдения, составлять описания 

проводимых исследований. 

Владеть: навыками проводимых исследований и анализа результатов 

исследований и использования их при написании отчетов и научных 

публикаций. 

ПК-14 готовностью 

проводить измерения и 

наблюдения, составлять 

описания проводимых 

исследований, анализировать 

результаты исследований и 

использовать их при 

написании отчетов и научных 

публикаций 

 

Постреквизиты дисциплины: Б.2.В.П.1 Преддипломная практика 

 

3 Требования к результатам обучения по дисциплине 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих результатов обучения 

 

Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие 

этапы формирования компетенций 
Формируемые компетенции 

Знать: технологические процессы производства продуктов питания. 

 

ОПК-2 способностью 

разрабатывать мероприятия 
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Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие 

этапы формирования компетенций 
Формируемые компетенции 

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продуктов питания. 

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства 

продуктов питания. 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Знать: методы проведения исследований по производству продуктов 

питания. 

Уметь: анализировать результаты исследований и использовать их 

при написании отчетов. 

Владеть: навыками проведения измерения  и составления описания 

проводимых исследований. 

 

ПК-14 готовностью 

проводить измерения и 

наблюдения, составлять 

описания проводимых 

исследований, анализировать 

результаты исследований и 

использовать их при 

написании отчетов и научных 

публикаций 

4 Структура и содержание дисциплины 

4.1 Структура дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 академических часа). 

 

Вид работы 

 Трудоемкость, 

академических часов 

6 семестр всего 

Общая трудоёмкость 144 144 

Контактная работа: 52,25 52,25 

Лекции (Л) 18 18 

Лабораторные работы (ЛР) 34 34 

Промежуточная аттестация (зачет, экзамен) 0,25 0,25 

Самостоятельная работа: 91,75 91,75 
 - проработка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий; 

 - подготовка к лабораторным занятиям; 

- подготовка к рубежному контролю. 

40 

 

40 

11,75 

40 

 

40 

11,75 

Вид итогового контроля (зачет, экзамен, дифференцированный 

зачет) 

диф. зач. - 

 

Разделы дисциплины, изучаемые в 6 семестре 

 

№ 

раздела 
Наименование разделов 

Количество часов 

всего 

аудиторная 

работа 
внеауд. 

работа 
Л ПЗ ЛР 

1 Введение в технологию продуктов питания 12 2 - - 10 

2 Основные химические процессы пищевой 

технологии 

29 4 - 2 23 

3 Основные биохимические, коллоидные и 

микробиологические процессы пищевой 

технологии 

35 4 - 8 23 

4 Основы технологии продуктов питания 68 8 - 24 36 

 Итого: 144 18 - 34 92 
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№ 

раздела 
Наименование разделов 

Количество часов 

всего 

аудиторная 

работа 
внеауд. 

работа 
Л ПЗ ЛР 

 Всего: 144 18 - 34 92 

4.2 Содержание разделов дисциплины 

Раздел 1 Введение в технологию продуктов питания 

Основные термины и понятия. Принципы организации технологических процессов. 

Классификация пищевых производств. 

Раздел 2 Основные химические процессы пищевой технологии 
Сущность основных химических процессов и их роль в пищевой промышленности. Основные 

физико-химические процессы пищевой технологии. Абсорбция и адсорбция: их сущность в 

технологии питания. 

Раздел 3 Основные биохимические, коллоидные и микробиологические процессы 

пищевой технологии 

Основные понятия термины и определения. Особенности биохимических реакций в 

производстве продуктов питания. Роль ферментов в производстве продуктов питания. Особенности 

коллоидных процессов в производстве продуктов питания. Микробиологические процессы в 

производстве продуктов питания. 

Раздел 4 Основы технологии продуктов питания 

Основы технологии муки и крупы. Принципиальная схема производства муки. 

Принципиальная схема производства крупы. Характеристика зернового сырья. Процессы 

происходящие при хранении зерна. Сепарирование зерна и продуктов его переработки. Измельчение 

зерновых продуктов. Водно-тепловая обработка зерна и влияющие на ее факторы. 

Основы технологии сахара. Основы технологии производства сахара-песка. Производство 

жидкого сахара и сахара-рафинада. Утилизация побочных продуктов. 

Основы технологии консервирования плодов и овощей. Характеристика плодово-ягодного и 

овощного сырья. Основные принципы консервирования. Хранение и подготовка сырья к 

переработке. Принципиальная схема получения соков, нектаров, плодово-ягодного пюре. 

 Переработка сырья. Протирание, гомогенизация, деаэрация. Вторичное сырье и его 

использование. 

Основы технологии безалкогольных напитков и кваса. Ассортимент и характеристика 

хлебного кваса и сырья для его производства. Принципиальна схема производства хлебного кваса. 

Показатели качества кваса. 

4.3 Лабораторные работы 

№ ЛР 
№ 

раздела 
Наименование лабораторных работ 

Кол-во 

часов 

1 2 Определение массовой доли  сухих веществ  2 

2 3 Анализ качества дрожжей 8 

3 4 Анализ качества хлебопекарной муки 8 

4 4 Анализ качества крупы 8 

5 4 Анализ качества сахара-песка 8 

  Итого: 34 
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5 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

5.1 Основная литература 

1. Никифорова, Т. А. Введение в технологии производства продуктов питания [Электронный 

ресурс]: конспект лекций: в 2 ч.:  учеб. пособие/ Т. А. Никифорова, Е. В. Волошин; М-во образования 

и науки Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования 

«Оренбург. гос. ун-т». – Ч.1- Электрон.текстовые дан. (1 файл: 18328 Kb). – Оренбург: ОГУ, 2015. -  

Adobe Acrobat Reader 6.0.- ISBN 978-5-7410-1211-6. 

2. Никифорова, Т. А. Научные основы производства продуктов питания [Электронный 

ресурс]: учеб. пособие/ Т. А. Никифорова, Д. А. Куликов, Е. В. Волошин; М-во образования и науки 

Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования «Оренбург. 

гос. ун-т». - Электрон.текстовые дан. (1 файл: Kb). – Оренбург: ОГУ, 2012. -  Adobe Acrobat Reader 

6.0. 

3. Ваншин, В. В. Технология пищеконцентратного производства : учеб. пособие / В. В. 

Ваншин, Е. А. Ваншина; М-во образования и науки Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. 

учреждение высш. проф. образования "Оренбург. гос. ун-т". - Оренбург : Университет, 2012. - 181 с. : 

ил. - Библиогр.: с. 180. - ISBN 978-5-4417-0064-1. 

5.2 Дополнительная литература 

1. Никифорова, Т. А. Рациональное использование вторичного сырья крупяных производств 

[Электронный ресурс]: монография/  Т. А. Никифорова, Е. В. Волошин; М-во образования и науки 

Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования «Оренбург. 

гос. ун-т». – Электрон. текстовые дан. – Оренбург: ОГУ, 2015. -  Adobe Acrobat Reader 6.0. - ISBN 

978-5-7410-1211-6. 

2. Нечаев, А.П.Технологии пищевых производств: учеб. для студентов вузов, / А. П. Нечаев [и 

др.] ; под общ. ред. А. П. Нечаева. - М.: Колос, 2008. - 768 с. ISBN 978-5-9532-0557-3. 

3. Доронин А.Ф. Функциональные пищевые продукты. Введение в технологии: учеб. для сту-

дентов вузов / А.Ф. Доронин; под ред. А. А. Кочетковой.- М.: ДеЛи Принт, 2009.-288с. ISBN 978-

594343-178-4. 

4. Химический состав пищевых продуктов. Под редакцией И.М. Скурихина. – М.: ДеЛи 

принт, 2002. 

5. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения [Электронный ресурс]: Учеб. / О.А.Неверова, А.Ю.Просеков и др. - М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2014. - 318 с. -  ISBN 978-5-16-005309-7. Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=363762. 

6. Бокова, Т.И. Экологические основы инновационного совершенствования пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: монография / Т.И. Бокова; Новосиб. гос. аграр. ун-т, СибНИИ 

переработки с.-х. продукции. – Новосибирск: НГАУ, 2011. - 284 с. - ISBN 978-5-94477-108-7. – 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=515913. 

7. Власов, В.А. Технология производства и переработки продуктов рыбоводства [Электрон-

ный ресурс]: учебное пособие / В.А. Власов. - М.: Издательство РГАУ-МСХА имени К.А. 

Тимирязева, 2013. - 496 с. - ISBN 978-5-9675-0762-5. – Режим доступа: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=144824. 

8. Медведев, П. В. Товароведение продовольственных товаров: учебное пособие / П. В. Мед-

ведев, Е. Я. Челнокова; М-во образования и науки Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. 

учреждение высш. проф. образования "Оренбург. гос. ун-т", Каф. технологии пищевых пр-в. - Орен-

бург : Университет, 2013. - 242 с. : табл. - Библиогр.: с. 162-163. - ISBN 978-5-4417-0202-7. 

9. Ваншин, В. В. Технология пищеконцентратного производства : учеб. пособие / В. В. Ван-

шин, Е. А. Ваншина; М-во образования и науки Рос. Федерации, Федер. гос. бюджет. образоват. 

учреждение высш. проф. образования "Оренбург. гос. ун-т". - Оренбург : Университет, 2012. - 181 с. : 

ил. - Библиогр.: с. 180. - ISBN 978-5-4417-0064-1. 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=363762
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10. Микроэлементы в окружающей среде. Биогеохимия, биотехнология и биоремедиация = 

Trace Elements in the Environment: Biogeochemistry, Biotechnology, and Bioremediation / под ред. М. Н. 

В. Прасада, К. С. Саджвана, Р. Найду; пер. с англ. Д. И. Башмакова, А. С. Лукаткина. - М. : 

Физматлит, 2009. - 816 с. - ISBN 978-5-9221-1195-9.  

11. Иванова Т. Н. Товароведение и экспертиза пищевых концентратов и пищевых добавок 

биотехнологии [Электронный ресурс] : Учеб./ Т.Н.Иванова и др. - 2-e изд., испр. и доп. - М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2014-265с. -  ISBN 978-5-16-006916-6. – Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414639. 

12. Деликатная, И.О. Безопасность товаров (продовольственных) [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие / И.О. Деликатная, И.Ю. Ухарцева. – Минск: Выш. шк., 2012. – 252 с.: ил. - ISBN 978-

985-06-1929-7. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=507326. 

13. Елисеева, Л.Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров [Электрон-

ный ресурс] : Учебник  / Л. Г. Елисеева, Т. Г. Родина, А. В. Рыжакова и др.; под ред. докт. техн. наук, 

проф. Л. Г. Елисеевой. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2014. — 930 с. - 

ISBN 978-5-394-01955-5 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=511978. 

5.3 Периодические издания 

1. Пищевая промышленность: журнал. - М.: Пищевая промышленность; 

2. Вопросы питания: журнал. - М.: ГЭОТАР-Медиа; 

3. Достижения науки и техники АПК: журнал. - М.: Агентство "Роспечать"; 

4.  Известия высших учебных заведений. Пищевая технология: журнал. - М.: Агентство "Ро-

спечать"  

5. Хлебопечение России: журнал. - М. : Агентство "Роспечать"; 

6. Хлебопродукты: журнал. - М: Пищевая промышленность; 

7. Химия и технология пищевых продуктов : реферативный журнал: вып. свод.тома. - М. 

:ВИНиТИ; 

8. Питание и общество: журнал. - М.: Агентство "Роспечать"; 

9. Биотехнология: журнал. - М.: АРЗИ. 

5.4 Интернет-ресурсы 

1.Лаборатория фундаментальных и прикладных исследований 

качества и технологий пищевых продуктов. База данных. – Режим доступа: http://www.biolab.ru/. 

2. Конспекты лекций, учебные пособия, учебники по курсу. - Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/580117/ 

3. Российская программа «Здоровое питание - здоровая нация».-Режим доступа 

http://pfcop.opitanii.ru/index.shtml. 

4.  Научный портал о биоинформатике. - Режим доступа: http://www.bioinformatix.ru/. 

5. Конспекты лекций, учебные пособия, учебники по курсу. - Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/580117/. 

6. Информационный портал «Большая Библиотека» - Режим доступа: http://www.e-ng.ru. 

7.  Федеральный портал «Российское образование». - Режим доступа:http://www.edu.ru 

8. Федеральное хранилище «Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов». - Ре-

жим доступа:http://school-collection.edu.ru. 

9. Промышленные ведомости. - Режим доступа: http://www.promved.ru/articles/. 

10. Современное оборудование для пищевой промышленности. -Режим доступа: 

http://www.food-industry.ru. 

11. Международная промышленная академия. Официальный сайт. - Режим доступа:  

http://grainfood.ru. 

12. Научный портал МГУ. - Режим доступа: http://lomonosov-msu.ru. 

13. Российский научный портал. - Режим доступа: http://www.dwih.ru. 

14. Федеральный портал по научной и инновационной деятельности. Режим доступа: http://sci-

innov.ru. 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414639
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=507326
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=511978
http://www.twirpx.com/file/580117/
http://pfcop.opitanii.ru/index.shtml
http://www.bioinformatix.ru/
http://www.twirpx.com/file/580117/
http://www.e-ng.ru/
http://www.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://www.promved.ru/articles/
http://www.food-industry.ru/
http://grainfood.ru/
http://lomonosov-msu.ru/
http://www.dwih.ru/
http://sci-innov.ru/
http://sci-innov.ru/
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15. Современные теории и концепции питания. - Режим доступа: https://zazdorovye.ru. 

16. Открытая база ГОСТов. – Режим доступа: http://standartgost.ru/. 

17. Сайт «Президент России – молодым ученым и специалистам», со-зданный для информа-

ционного обеспечения государственных мероприятий по поддержке молодых ученых и специали-

стов-новаторов http://youngscience.ru 

18. Программный комплекс «Университетский фонд электронных ресур-сов» http://ito.osu.ru 

19. Научная электронная библиотека - http://elibrary.ru/defaultx.asp. 

20. Электронная библиотека Российской государственной библиотеки (РГБ) - 

http://elibrary.rsl.ru/. 

21. Мировая цифровая библиотека - http://www.wdl.org/ru/. 

5.5 Программное обеспечение, профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы современных информационных технологий 

Пакет настольных приложений Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint,) - лицензионное 

соглашение Microsoft Open Value Subscription-Education Solutions Agreement.  Код соглашения: 

V1600978.  Дата окончания: 30.11.2018 . 

Операционная система «Microsoft Windows» . 

6 Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для проведения лабораторных работ предусмотрена специализированная лаборатория № 

3104.  В лаборатории созданы условия безопасной работы (специальные  столы, средства пожароту-

шения). Для проведения экспериментов предусмотрены и есть в наличии простейшие установки, 

приборы. Оборудование: аналитические и технические весы, водяные бани, эксикаторы, сушильный 

шкаф, химическая лабораторная посуда, реактивы, хлебопекарные печи. Материально-техническую 

сторону лабораторных занятий обеспечивает квалифицированные инженеры с высшим образовани-

ем. 
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