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1. Цели и задачи дисциплины  
Целью освоения дисциплины (модуля) является формирование компетенций обу-

чающегося в области профессиональной деятельности и сфере профессиональной дея-
тельности: 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 
сфере применения технологий комплексной переработки растительного сырья для произ-
водства полуфабрикатов и готовой продукции различного назначения). 

Дисциплина направлена на решение задач профессиональной деятельности сле-
дующих типов: научно-исследовательский; технологический; организационно-
управленческий; проектный. 

Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государ-
ственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготовки 
19.04.02 Продукты питания из растительного сырья. 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планируе-

мыми результатами освоения образовательной программы 
№ 
п/п 

Код 
компе-
тенции 

Формулировка 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

1 ПКв-1n Способен анализировать 
результаты научных ис-
следований с целью раз-
работки и внедрения но-
вых продуктов из расти-
тельного сырья 

ИД-1ПКв-1   Проводить исследования свойств продовольственно-
го сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологиче-
ских добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с 
заданным функциональным составом и свойствами 

 
 

 
Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 
Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-1   Проводить исследования 
свойств продовольственного сырья, 
пищевых макро- и микроингредиен-
тов, технологических добавок и 
улучшителей для выработки гото-
вых изделий с заданным функцио-
нальным составом и свойствами 

Знает: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических добавок и улучшителей для выра-
ботки масложировых продуктов с заданным функциональным соста-
вом и свойствами 

Умеет: подбирать пищевые макро- и микроингредиенты, технологи-
ческие добавки и улучшители для выработки масложировых продук-
тов с заданным функциональным составом и свойствами 

Владеет: современными методами и средствами теоретического и 
экспериментального исследования состава и свойств получаемых 
продуктов, полуфабрикатов, сырья, пищевых макро- и микроингреди-
ентов, технологических добавок и улучшителей; проведением стан-
дартных испытаний по определению физико-химических, органолеп-
тических показателей качества 

 
3. Место дисциплины в структуре образовательной программы ВО  
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отно-

шений – дисциплины по выбору Блока 1 ООП. Дисциплина является обязательной к изу-
чению. 

Изучение дисциплины основано на знаниях, умениях и навыках, полученных при 
изучении обучающимися дисциплин:Современные проблемы производства продуктов пи-
тания;Прогрессивное оборудование зерноперерабатывающего производства.  

Дисциплина является предшествующей для изучения:Применение принципов 
ХАССП при производстве продуктов питания; Моделирование и оптимизация технологи-
ческих процессов;Управление инновационным развитием предприятий пищевой про-
мышленности;Биоконверсия растительного сырья; практик: производственная; техноло-
гическая; проектно-технологическая;организационно-управленческая проектно-
технологическая;преддипломная, в том числе научно-исследовательская работа. 

 
 



 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 7 зачетных единиц. 
Виды учебной работы Всего  

часов 
Семестр 

1 2 

акад. акад. акад. 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 252 108 110,2 

Контактная работа в т. ч. аудиторные занятия: 149,9 69,8 80,1 

Лекции 72 34 38 

в том числе в форме практической подготовки    

Лабораторные  занятия 72 34 38 

в том числе в форме практической подготовки 72 34 38 

Консультации текущие 1,8 0,8 1,0 

Консультации перед экзаменом 4,1 - 4,1 

Вид аттестации (зачет/экзамен) 33,8 1,0 32,8 

Самостоятельная работа: 68,3 38,2 30,1 

Проработка материалов по конспекту лекций (собеседование, те-
стирование, решение кейс-заданий) 

14,4 6,8 7,6 

Проработка материалов по учебнику (собеседование, тестирова-
ние, решение кейс-заданий) 

22 10,5 11,5 

Проработка материалов по журналам и авторефератам диссерта-
ций (собеседование, аналитический обзор) 

8,1 3,9 4,2 

Подготовка к защите лабораторных работ (собеседование, тести-
рование, решение кейс-заданий) 

23,8 17 6,8 

 

5 Содержание дисциплины, структурированное по разделамс указанием от-
веденного на них количества академических часов и видов учебных занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля)  

№ 
п/п 

Наименование раздела дисци-
плины 

Содержание раздела 
Трудоемкость 
 раздела, ак.ч 

1 семестр 

1 

Обеспечение реализации тех-
нологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов физических показа-
телей 

Физические методы исследования, применя-
емые для установления качественной харак-
теристики жиров и масел или их смесей, а 
также для количественного анализа.Анализ 
результатов научных исследований с целью 
разработки и внедрения новых продуктов из 
растительного сырья. 
 

46,1 

2 

Обеспечение реализации тех-
нологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов химических показа-
телей 

Основные показатели, характеризующие ка-
чество и рациональное направление приме-
нения масел и жиров. Анализ результатов 
научных исследований с целью разработки и 
внедрения новых продуктов из растительного 
сырья. 
 

60,1 

2 семестр 

3 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 

Исследования  свойств продовольственного 
сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и улучшителей для 
выработки готовых изделий с заданным 
функциональным составом и свойствами. 

36 



 

лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов оценки степени 
окисленности жиров 

Принципы подбора пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических добавок и 
улучшителей для выработки масложировых 
продуктов с заданным функциональным со-
ставом и свойствами. 
Стандартные испытания по определению фи-
зико-химических, органолептических показа-
телей качества. Стандартные методы кон-
троля, применяемые для оценки степени 
окисления жиров на всех стадиях технологи-
ческого процесса получения, хранения и пе-
реработки. 

4 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов исследования сопут-
ствующих липидов 

Свойства  продовольственного сырья, пище-
вых макро- и микроингредиентов, технологи-
ческих добавок и улучшителей для выработки 
масложировых продуктов с заданным функ-
циональным составом и свойствами. 
Состав сопутствующих липидов, к которым 
относятся свободные жирные кислоты, фос-
фолипиды, стеролы, вещества, обусловли-
вающие окраску жиров, вещества, обуслов-
ливающие вкус и запах жиров, липовитами-
ны, воски, гликолипиды и др. 

18,1 

5 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов идентификации ма-
сел и жиров 

Современные методы и средства теоретиче-
ского и экспериментального исследования 
состава и свойств получаемых продуктов, по-
луфабрикатов, сырья, пищевых макро- и мик-
роингредиентов, технологических добавок и 
улучшителей. Методы для идентификации 
отдельных видов или групп жиров с помощью 
простых реакций, проведения пробы, осно-
ванной на качественном обнаружении или 
количественном определении какого-либо 
соединения, специфического для данного 
жира 

52 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисциплины 
Лекции, 

ак. ч 
Лабораторные 
занятия, ак. ч 

СРО, 
ак. ч 

1 семестр 

1 

Обеспечение реализации технологического процесса на 
основе технического регламента и профессиональная экс-
плуатация современного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании методов физических показа-
телей 

17 10 19,1 

2 

Обеспечение реализации технологического процесса на 
основе технического регламента и профессиональная экс-
плуатация современного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании методов химических показа-
телей 

17 24 19,1 

2 семестр 

3 

Обеспечение реализации технологического процесса на 
основе технического регламента и профессиональная экс-
плуатация современного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании методов оценки степени 
окисленности жиров 

12 12 12 

4 
Обеспечение реализации технологического процесса на 
основе технического регламента и профессиональная экс-
плуатация современного лабораторного оборудования и 

12 - 6,1 



 

приборов при исследовании методов исследования сопут-
ствующих липидов 

5 

Обеспечение реализации технологического процесса на 
основе технического регламента и профессиональная экс-
плуатация современного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании методов идентификации ма-
сел и жиров 

14 26 12 

 Консультации текущие 1,8 

 Консультации перед экзаменом 4,1 

 Зачет, экзамен 33,8 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раздела дис-
циплины 

Тематика лекционных занятий 
Трудоемкость, 

ак. ч 

1 семестр 

1 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов физических показа-
телей 

Физические методы исследования, применяемые 
для установления качественной характеристики 
жиров и масел или их смесей, а также для коли-
чественного анализа. Анализ результатов науч-
ных исследований с целью разработки и внедре-
ния новых продуктов из растительного сырья. 
 

 
 

17 

2 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов химических показа-
телей 

Основные показатели, характеризующие качество 
и рациональное направление применения масел 
и жиров. Анализ результатов научных исследова-
ний с целью разработки и внедрения новых про-
дуктов из растительного сырья. 
 

 
 

17 

2 семестр 

3 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов оценки степени 
окисленности жиров 

Исследования  свойств продовольственного сы-
рья, пищевых макро- и микроингредиентов, тех-
нологических добавок и улучшителей для выра-
ботки готовых изделий с заданным функциональ-
ным составом и свойствами. Принципы подбора 
пищевых макро- и микроингредиентов, технологи-
ческих добавок и улучшителей для выработки 
масложировых продуктов с заданным функцио-
нальным составом и свойствами. 
Стандартные испытания по определению физико-
химических, органолептических показателей ка-
чества. Стандартные методы контроля, применя-
емые для оценки степени окисления жиров на 
всех стадиях технологического процесса получе-
ния, хранения и переработки. 

12 

4 

Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-
мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов исследования сопут-
ствующих липидов 

Свойства  продовольственного сырья, пищевых 
макро- и микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей для выработки масложи-
ровых продуктов с заданным функциональным 
составом и свойствами. 
Состав сопутствующих липидов, к которым отно-
сятся свободные жирные кислоты, фосфолипиды, 
стеролы, вещества, обусловливающие окраску 
жиров, вещества, обусловливающие вкус и запах 
жиров, липовитамины, воски, гликолипиды и др. 

12 

5 
Обеспечение реализации 
технологического процесса на 
основе технического регла-

Современные методы и средства теоретического 
и экспериментального исследования состава и 
свойств получаемых продуктов, полуфабрикатов, 

14 



 

мента и профессиональная 
эксплуатация современного 
лабораторного оборудования 
и приборов при исследовании 
методов идентификации ма-
сел и жиров 

сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и улучшителей. Методы 
для идентификации отдельных видов или групп 
жиров с помощью простых реакций, проведения 
пробы, основанной на качественном обнаружении 
или количественном определении какого-либо 
соединения, специфического для данного жира 

 
5.2.2 Практические занятия  
не предусмотрены 
5.2.3 Лабораторный практикум  

№ 
п/п 

Наименование раздела дисципли-
ны 

Наименование лабораторных работ 
Трудоемкость, 

ак. ч 

1 семестр 

1 

Обеспечение реализации техноло-
гического процесса на основе тех-
нического регламента и професси-
ональная эксплуатация современ-
ного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании мето-
дов физических показателей* 

Исследования  свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей для выработ-
ки готовых изделий с заданным функ-
циональным составом и свойствами. 
Определение плотности различных 
видов жиров и масел 

 
4 

Исследования  свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей для выработ-
ки готовых изделий с заданным функ-
циональным составом и свойствами. 
Определение вязкости различных 
видов жиров и масел 

6 

2 

Обеспечение реализации техноло-
гического процесса на основе тех-
нического регламента и професси-
ональная эксплуатация современ-
ного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании мето-
дов химических показателей* 

Стандартные испытания по опреде-
лению физико-химических, органо-
лептических показателей качества. 
Определение кислотного числа рас-
тительных жиров 

8 

Стандартные испытания по опреде-
лению физико-химических, органо-
лептических показателей качества. 
Определение йодного числа расти-
тельных жиров 

8 

Стандартные испытания по опреде-
лению физико-химических, органо-
лептических показателей качества. 
Определение цветного числа расти-
тельных жиров 

8 

2 семестр 

3 

Обеспечение реализации техноло-
гического процесса на основе тех-
нического регламента и професси-
ональная эксплуатация современ-
ного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании мето-
дов оценки степени окисленности 
жиров* 

Стандартные испытания по опреде-
лению физико-химических, органо-
лептических показателей качества. 
Определение перекисного числа рас-
тительных жиров 

12 

4 

Обеспечение реализации техноло-
гического процесса на основе тех-
нического регламента и професси-
ональная эксплуатация современ-
ного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании мето-
дов исследования сопутствующих 
липидов 

- 

- 

5 

Обеспечение реализации техноло-
гического процесса на основе тех-
нического регламента и професси-
ональная эксплуатация современ-
ного лабораторного оборудования и 
приборов при исследовании мето-

Исследования  свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей для выработ-
ки готовых изделий с заданным функ-
циональным составом и свойствами. 

12 



 

дов идентификации масел и жиров* Определение числа омыления расти-
тельных жиров 

Современные методы и средства 
теоретического и экспериментального 
исследования состава и свойств по-
лучаемых продуктов, полуфабрика-
тов, сырья, пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических доба-
вок и улучшителей. Идентификация 
жиров по температуре помутнения их 
растворов 

8 

Современные методы и средства 
теоретического и экспериментального 
исследования состава и свойств по-
лучаемых продуктов, полуфабрика-
тов, сырья, пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических доба-
вок и улучшителей. 
Качественные пробы на некоторые 
виды растительных масел 

6 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   

№ 
п/п 

Наименование раздела дисциплины Вид СРО 
Трудоемкость, 

ак. ч 

1 семестр 

1 

Обеспечение реализации технологи-
ческого процесса на основе техниче-
ского регламента и профессиональ-
ная эксплуатация современного ла-
бораторного оборудования и прибо-
ров при исследовании методов физи-
ческих показателей* 

 
Подготовка к собеседованию (лекции, учеб-
ник, лабораторные работы практические 
работы, проработка материалов по журна-
лам и авторефератам диссертаций) 
Тест (лекции, учебник, лабораторные рабо-
ты) 
Кейс-задания (лекции, учебник, лаборатор-
ные работы) 

19,1 
 
 
 
7 
 
7 
 

5,1 

2 

Обеспечение реализации технологи-
ческого процесса на основе техниче-
ского регламента и профессиональ-
ная эксплуатация современного ла-
бораторного оборудования и прибо-
ров при исследовании методов хими-
ческих показателей* 

 
Подготовка к собеседованию (лекции, учеб-
ник, лабораторные работы, проработка ма-
териалов по журналам и авторефератам 
диссертаций) 
Тест (лекции, учебник, лабораторные рабо-
ты) 
Кейс-задания (лекции, учебник, лаборатор-
ные работы) 

19,1 
 
 
 
7 
 
7 
 

5,1 

2 семестр 

3 

Обеспечение реализации технологи-
ческого процесса на основе техниче-
ского регламента и профессиональ-
ная эксплуатация современного ла-
бораторного оборудования и прибо-
ров при исследовании методов оцен-
ки степени окисленности жиров* 

 
Подготовка к собеседованию (лекции, учеб-
ник, лабораторные работы, проработка ма-
териалов по журналам и авторефератам 
диссертаций) 
Тест (лекции, учебник, лабораторные рабо-
ты) 
Кейс-задания (лекции, учебник, лаборатор-
ные работы) 

12 
 
 
 
7 
 
3 
 
2 

4 

Обеспечение реализации технологи-
ческого процесса на основе техниче-
ского регламента и профессиональ-
ная эксплуатация современного ла-
бораторного оборудования и прибо-
ров при исследовании методов ис-
следования сопутствующих липидов* 

 
Подготовка к собеседованию (лекции, учеб-
ник ,проработка материалов по журналам и 
авторефератам диссертаций) 
Тест (лекции, учебник) 

6,1 
 
 
4 

2,1 
 
 

5 

Обеспечение реализации технологи-
ческого процесса на основе техниче-
ского регламента и профессиональ-
ная эксплуатация современного ла-

 
Подготовка к собеседованию (лекции, учеб-
ник, лабораторные работы, проработка ма-
териалов по журналам и авторефератам 

12 
 
 
 



 

бораторного оборудования и прибо-
ров при исследовании методов иден-
тификации масел и жиров* 

диссертаций) 
Тест (лекции, учебник, лабораторные рабо-
ты) 
Кейс-задания (лекции, учебник, лаборатор-
ные работы) 

7 
 
3 
 
2 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
 
6.1 Основная литература 

1. Базарнова, Ю.Г. Теоретические основы методов исследования пищевых 
продуктов  : учеб. пособие — Электрон. дан. — Санкт- 
Петербург : НИУ ИТМО, 2014. https://e.lanbook.com/book/71109 

2. Методы исследования свойств сырья и продуктов растительного происхождения 
(теория и практика)  : учебное пособие / Т. И. Романюк, А. Е. Чусова, И. В. Новикова. - Во-
ронеж, 2014 https://e.lanbook.com/book/71662. 

3. Золотов, Ю. А. Введение в аналитическую химию. – Москва : Лаборатория знаний 
учебное пособие, 2020. https://e.lanbook.com/book/151516  

4. Методы исследования сырья и продуктов сахарного производства: теория и прак-
тика  / В. А. Голыбин, Н. Г. Кульнева, В. А. Федорук, Г. С. Миронова. – Воронеж: ВГУИТ, 
2014. - 172 с.  

6.2 Дополнительная литература 
5. Бегунов, А.А. Метрология. Аналитические измерения в пищевой и перерабатыва-

ющей промышленности [Электронный ресурс] : учеб. — Электрон. дан. — Санкт-
Петербург : ГИОРД, 2014. — 440 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/50677. 

6. Бурова, Т.Е. Химия вкуса, цвета и аромата [Электронный ресурс] : учеб.-метод. 
пособие — Электрон. дан. —  Санкт-Петербург : НИУ ИТМО, 2014. —  28 с. — Режим до-
ступа: https://e.lanbook.com/book/71175. 

7. Медведев, П. В. Учебно-исследовательская работа студентов [Электронный ре-
сурс] : учеб. пособие / П. В. Медведев. — Оренбург : ОГУ, 2018. — 96 с. — Режим досту-
па: https://e.lanbook.com/book/159758.- Загл. с экрана. 

8. Магомедов, Г. О. Химико-технологический контроль на предприятиях 
хлебопекарной, макаронной и кондитерской отрасли (теория и практика) [Электронный 
ресурс] : учеб. Пособие / Г. О. Магомедов, Л. А. Лобосова, А. Я. Олейникова. - Электрон. 
дан. - Воронеж, 2014. - Режим доступа:  https://e.lanbook.com/book/71659.– Загл. с экрана. 

9. Сапронов, А. Р. Технология сахара : учебник . – СПб.: ИД «Профессия», 2015. - 
288 с. 

10. Остриков, А. Н. Техника и технология хранения растительного сырья и продукции 
масложировых предприятий : учебное пособие.- Воронеж, 2014. - 152 с. 

11. Журналы «Пищевая промышленность», «Вопросы питания», «Достижения науки 
и техники АПК», « Известия вузов. Пищевая технология», «Хранение и переработка сель-
хозсырья», Доклады РАСХН, Стандарты и качество, РЖ «Химия», «Сибирский вестник с/х 
науки». 
 

6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной рабо-
ты обучающихся  

1. Фролова Л.Н. Современные методы исследования свойств сырья растительного 
происхождения и продукции масложировых предприятий [Текст]: методические указания 
для выполнения самостоятельной работы обучающихся очной и заочной формы обуче-
ния / ВГУИТ, Кафедра технологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых 
производств. - Воронеж, 2018. Режим доступа: 
http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784Загл. с экрана 

2. Фролова Л.Н.  Современные методы исследования свойств сырья растительного 
происхождения и продукции масложировых предприятий [Текст]: методические указания 
для выполнения контрольных работ обучающихся заочной формы обучения / ВГУИТ, Ка-

https://e.lanbook.com/book/71109
https://e.lanbook.com/book/151516
https://e.lanbook.com/book/50677
https://e.lanbook.com/book/159758.-
https://e.lanbook.com/book/71659
https://e.lanbook.com/book/71659
http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784


 

федра технологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых производств. - 
Воронеж, 2018. Режим доступа: http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784 
Загл. с экрана. 

3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплин (модулей) 
в ФГБОУ ВО ВГУИТ [Электронный ресурс] : методические указания для обучающихся на 
всех уровнях высшего образования / М. М. Данылив, Р. Н. Плотникова; ВГУИТ, Учебно-
методическое управление. - Воронеж : ВГУИТ, 2018. – Режим доступа 
: http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813. - Загл. с экрана 

 
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp 

Федеральная университетская компьютерная сеть 
России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 

Сайт Министерства науки и высшего образования РФ http://minobrnauki.gow.ru 

Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 

Информационно-коммуникационные технологии в об-
разовании. Система федеральных образовательных 
порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная информационно-образовательная среда 
ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществле-

нии образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень про-
граммного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, современные 
профессиональные базы данных и информационные справочные системы: ЭИОС уни-
верситета, в том числе на базе программной платформы «Среда электронного обу-
чения 3KL», автоматизированная информационная база «Интернет-тренажеры». 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое про-
граммное обеспечение  

Программы Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 

Adobe Reader XI (бесплатное ПО) 
https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-reader/volume-distribution.html 

АльтОбразование Лицензия № ААА.0217.00 
с 21.12.2017 г. по «Бессрочно» 

Microsoft Windows 8 Microsoft Open License 
Microsoft Windows Professional 8 Russian Upgrade Academic OPEN 1 Li-

cense No Level#61280574 от 06.12.2012 г. 
https://www.microsoft.com/ru-ru/licensing/licensing-programs/open-license 

Microsoft Windows 8.1 

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2010 

Microsoft Open License 
Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 Li-

cense No Level #48516271 от 17.05.2011 г. https://www.microsoft.com/ru-
ru/licensing/licensing-programs/open-license 

MicrosoftOffice 2007 
Standart 

Microsoft Open License 
Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 

17.11.2008https://www.microsoft.com/ru-ru/licensing/licensing-
programs/open-license 

LibreOffice 6.1 Лицензия № ААА.0217.00 
с 21.12.2017 г. по «Бессрочно» (Включен в установочный пакет опера-

http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813
http://www.edu.ru/index.php
http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp
http://www.runnet.ru/
http://www.window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
http://minobrnauki.gow.ru/
http://npoed.ru/
http://www.ict.edu.ru/
http://education.vsuet.ru/
http://eopen.microsoft.com/
http://eopen.microsoft.com/


 

ционной системы Альт Образование 8.2) 

Справочно-правовые системы 

Программы Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 

Справочные  право-
вая система «Кон-
сультант Плюс» 

Договор о сотрудничестве с “Информсвязь-черноземье”, Региональналь-
ный информационный центр общероссийской сети распространения пра-

вовой информации Консультант Плюс 
№ 8-99/RD от 12.02.1999 г. 

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Для проведения учебных занятий используются учебные аудитории: 
Ауд. 211. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Комплекты мебели 

для учебного процесса; ПроекторNECNP 100; НоутбукRoverBookW 500L; Экран 
Ауд. 232. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Комплекты мебели 

для учебного процесса.Химические реактивы, химическая посуда, гомогенизатор цифро-
вой CL200, весы лабораторные общего назначения 2-го класса,  маслопресс МПЛ-1, 
установка для купажирования, установка для осаждения, установка для перемешивания, 
влагомер, ИК-термометр, вытяжной шкаф 

Ауд. 11Учебная аудитория для проведения учебных занятий. Комплекты мебели 
для учебного процесса.Жидкостной хроматограф «Цвет Яуза» с амперометрическим и 
УФ-детекторами (РОССИЯ); Жидкостной хроматограф «Цвет Яуза» с кондуктометриче-
ским детектором (РОССИЯ); Вибровискозиметр SV-10 (Япония); Хроматограф газовый 
аналитический «Цвет-800» (Россия); Рефрактометр лабораторный РПЛ-4 (Россия); Ионо-
мер лабораторный И-160 (Белоруссия); Сахариметр универсальный СУ-5 (Россия); Высо-
коточные весы ViBRA AF-R220E; Влагомер FD-610 «КЕТТ» (Япония); Анализатор жидко-
сти «Флюорат-02-3М» (РОССИЯ); Анализатор антиоксидантной активности ЦВЕТ ЯУЗА-
01-АА (РОССИЯ); Спектрофотометр Shimadzu UV-1240 mini (ЯПОНИЯ); Комплекс газо-
хроматографический «Хромос ГХ-1000» (Россия) 
Для самостоятельной работы обучающихся используется: 
Ауд. 113. Помещения для самостоятельной работы обучающихся: Учебно-наглядные по-
собия по курсовому проектированию, компьютеры: Сeleron 2.8 ГГц, Intel Celeron-120, Pent-
5-200. Мониторы: Samttron 56e, LCD TFT Samsung, ASUS VW193D BK. 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся может осуществляться при ис-

пользовании: 
Читальные залы библиотеки Компьютеры (30 шт.) со свободным доступом в сеть Интернет и Электронным 

библиотечным и информационно-справочным системам 

 
8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине 
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, этапов 

их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности. 
ОМ представляются отдельным комплектом  ивходят в состав рабочей про-

граммы дисциплины (модуля).  
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах». 
  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе  

 
 
 

1. Организационно-методические данные дисциплины для заочной формы 
обучения 

 
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответствии с 

учебным планом 
 

 
Виды работ Всего 

часов 
Семестр 

2 3 

акад. акад. акад. 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 252 108 144 

Контактная работа в т. ч. аудиторные занятия: 26,8 13,5 13,3 

Лекции 6 4 2 

в том числе в форме практической подготовки 6 4 2 

Лабораторные  занятия 16 8 8 

в том числе в форме практической подготовки 16 8 8 

Консультации текущие 1,5 1,5 - 

Консультации перед экзаменом 3,3 - 3,3 

Вид аттестации (зачет/экзамен) 10,7 3,9 6,8 

Самостоятельная работа: 214,5 90,6 123,9 

Контрольная работа 18 8 10 

Проработка материалов по конспекту лекций (собеседование, 
тестирование, решение кейс-заданий) 

15,25 8,5 6,75 

Проработка материалов по учебнику (собеседование, тестиро-
вание, решение кейс-заданий) 

59,25 22,5 36,75 

Проработка материалов по журналам и авторефератам дис-
сертаций (собеседование, аналитический обзор) 

20,05 7,5 12,55 

Подготовка к защите лабораторных работ (собеседование, те-
стирование, решение кейс-заданий) 

42,2 21,1 21,1 

Самостоятельное изучение дисциплины по учебной и научной 
литературе 

53,75 21 32,75 

Подготовка к итоговомуконтролю 6 2 4 

 
 
 
 

  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
к рабочей программе 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
по дисциплине  

 

Современные методы исследования свойств сырья растительного 
 происхождения и продукции масложировых предприятий 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 

№ 
п/п 

Код 
компе-
тенции 

Формулировка 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

11 ПКв-1 Способен анализиро-
вать результаты 
научных исследований 
с целью разработки и 
внедрения новых про-
дуктов из раститель-
ного сырья 

ИД-1ПКв-1Проводить исследования свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и улучшителей для выработки 
готовых изделий с заданным функциональным составом и 
свойствами 
 
 

 
Код и наименование 
индикатора достиже-

ния компетенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-1Проводить 
исследования свойств 
продовольственного 
сырья, пищевых мак-
ро- и микроингредиен-
тов, технологических 
добавок и улучшите-
лей для выработки 
готовых изделий с за-
данным функциональ-
ным составом и свой-
ствами 

Знает: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингре-
диентов, технологических добавок и улучшителей для выработки масложи-
ровых продуктов с заданным функциональным составом и свойствами 

Умеет: подбирать пищевые макро- и микроингредиенты, технологические 
добавки и улучшители для выработки масложировых продуктов с заданным 
функциональным составом и свойствами 

Владеет: современными методами и средствами теоретического и экспери-
ментального исследования состава и свойств получаемых продуктов, полу-
фабрикатов, сырья,  пищевых макро- и микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей; проведением стандартных испытаний по определе-
нию физико-химических, органолептических показателей качества 

 
2 Паспорт оценочных материалов по дисциплине 

 
№ 
п/п 

Разделы дисциплины Индекс кон-
тролируемой 
компетенции 

(или ее части) 

Оценочные средства Технология/процедура 
оценивания (способ кон-

троля) 
наименование №№ 

зада-
ний 

1 Обеспечение реализации 
технологического процес-
са на основе техническо-
го регламента и профес-
сиональная эксплуатация 
современного лаборатор-
ного оборудования и при-
боров при исследовании 
методов физических по-
казателей 

ИД-1ПКв-1 

Тест 
3-
4,7,11, 
13-26. 

Бланочное или компью-
терное 

тестирование 

Собеседование (вопросы 
к зачету, экзамену, за-
щите лабораторных 

работ, аналитический 
обзор) 

36, 39-
42, 55, 
65-69 

Собеседование с препо-
давателем 

Кейс-задание 
27-30 Проверка преподавате-

лем 

2 Обеспечение реализации 
технологического процес-
са на основе техническо-
го регламента и профес-
сиональная эксплуатация 
современного лаборатор-
ного оборудования и при-
боров при исследовании 
методов химических по-
казателей 

ИД-1ПКв-1 

Тест 
2, 5, 7, 
13-26 

Бланочное или компью-
терное 

тестирование 

Собеседование (вопросы 
к зачету, экзамену, за-
щите лабораторных 

работ, аналитический 
обзор) 

38, 49-
53, 65-
69 

Собеседование с препо-
давателем 

Кейс-задание 
27-30 Проверка  преподавате-

лем 

3 Обеспечение реализации 
технологического процес-
са на основе техническо-
го регламента и профес-
сиональная эксплуатация 
современного лаборатор-
ного оборудования и при-
боров при исследовании 
методов оценки степени 
окисленности жиров 
 

ИД-1ПКв-1 
Тест 

6, 12 Бланочное или компью-
терное тестирование 

Собеседование (вопросы 
к зачету, экзамену, за-
щите лабораторных 

работ, аналитический 
обзор) 

56-64, 
65-69 

Собеседование с препо-
давателем 

Кейс-задание 

27-30 
Проверка преподавате-

лем 



 

4 Обеспечение реализации 
технологического процес-
са на основе техническо-
го регламента и профес-
сиональная эксплуатация 
современного лаборатор-
ного оборудования и при-
боров при исследовании 
методов исследования 
сопутствующих липидов 

ИД-1ПКв-1 
Тест 

8 Бланочное или компью-
терное тестирование 

Собеседование (вопросы 
к зачету, экзамену, за-
щите лабораторных 

работ, аналитический 
обзор) 

37, 
43,44-
47, 65-
69 Собеседование с препо-

давателем 

5 Обеспечение реализации 
технологического процес-
са на основе техническо-
го регламента и профес-
сиональная эксплуатация 
современного лаборатор-
ного оборудования и при-
боров при исследовании 
методов идентификации 
масел и жиров 

ИД-1ПКв-1 
Тест 

1, 9, 10 Бланочное или компью-
терное тестирование 

Собеседование (вопросы 
к зачету, экзамену, за-
щите лабораторных 

работ, аналитический 
обзор) 

31-35, 
48, 54, 
65-69 

Собеседование с препо-
давателем 

Кейс-задание 
41-44 

Проверка преподавате-
лем 

  



 

3.Оценочные материалы для промежуточной аттестации 
 
Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программой 
 

Аттестация обучающегося по дисциплине проводится в форме тестирования, и предусмат-
ривает возможность последующего собеседования (зачета). 

 
Каждый вариант теста включает 20 контрольных заданий, из них:  
- 8 контрольных заданий на проверку знаний;  
- 9 контрольных заданий на проверку умений;  
- 3 контрольных заданий на проверку навыков. 

 

3.1 Тесты (банк тестовых заданий) 
 
3.1.1 ПКв-1 Способен анализировать результаты научных исследований с целью разработки и 
внедрения новых продуктов из растительного сырья 

 
№ за-
дания 

Тестовое задание с вариантами ответов и правильными ответами 

А (на выбор одного правильного ответа) 

1 Растительное масло, очищенное от свободных жирных кислот, это 
А) Нейтрализованное растительное масло 
Б) Отбеленное растительное масло 

2 Извлечение растительного масла из маслосодержащих частиц при помощи избирательных 
растворителей, это 
А) Экстракция растительного масла 
Б)Однократное прессование масличной мезги 

3 Температура, при которой растительное масло, перейдя из твердого состояния в жидкое, ста-
новится полностью прозрачным, это 
А) температура застывания растительного масла 
Б) температура плавления растительного масла 

4 Наивысшая температура, при которой жидкое растительное масло способно перейти в твер-
дое состояние, это 
А) температура застывания растительного масла 
Б) температура вспышки растительного масла 

5 Показатель, характеризующий количественное содержание воды в растительном масле, это 
А) Влага растительного масла 
Б) Общая зола растительного масла 
В) температура вспышки растительного масла 

Б (на выбор нескольких правильных) 

6 Какие термины относятся к органолептическим показателям качества растительных масел 
А) вкус растительного масла 
Б) прозрачность растительного масла 
В) плотность растительного масла 
Г) запах растительного масла 

7 Какой термины относятся к физико-химическим показателям качества растительных масел 
А) прозрачность растительного масла 
Б) плотность растительного масла 
В) температура плавления растительного масла 
Г) температура вспышки растительного масла 
 

В (на последовательность) 

8 Укажите правильную последовательность операций при реализации исследования: проба на 
омыление 
А) Нагревают 2-3 капли испытуемого вещества в пробирке с 5 см3 раствора спиртовой щелочи; 
Б) отгоняют спирт. 
В) Оставшийся продукт растворяют в воде (мыло в воде растворимо). 
Г) Прибавление кислоты до кислой реакции, которое вызывает образование всплывающих на 
поверхность водного раствора жирных кислот. 
Ответ: АБВГ. 



 

 

Г (на соответствие) 

9 Установите соответствие между определяемыми свойствами и методами исследования: 
А) плотность, удельный вес, коэффициент динамической и кинематической вязкости. 
Б) тепловой эффект реакции, упругость паров 
В) Электрическая проводимость, электродный потенциал, сдвиг электродного потенциала, 
потенциал выделения ионов. 
 
1. Поплавковый весовой, гидростатический, динамический, капиллярный. 
2. Термохимический, манометричекий. 
3. Кондуктометрический, потенциометрический, деполяризационный, гальванический, поляро-
графический, кулонометрический. 
 
Ответ: А-1; Б-2; В-3. 

Д (открытого типа) 

10 … -комплексное ощущение в полости рта, вызываемое вкусом, запахом и текстурой пищевого 
продукта 
Ответ: флейвор. 

11 … метод применяют для определения жиров в мучных кулинарных, сдобных булочных и муч-
ных кондитерских полуфабрикатах и изделиях, овощных полуфабрикатах, консервированных 
продуктах. 
Ответ: рефрактометрический. 

12 … кислотностью называют количество свободных органических кислот и их кислых солей, со-
держащихся в исследуемом продукте. 
Ответ: титруемой. 

13 Системы, составные части которых распределены равномерно, но не вступают в химические 
взаимодействия, называются … 
Ответ: дисперсными. 

14 Под … ценностью продуктов подразумевают воздействие пищевых веществ на нервную, сер-
дечно-сосудистую, пищеварительную и другие системы организма, а также на сопротивляе-
мость организма инфекционным заболеваниям. 
Ответ: физиологической. 

15 Показатель … - это количественная характеристика одного или нескольких полезных свойств 
продукта. 
Ответ: качества. 

16 Коэффициент … - это количественная характеристика значимости среди других показателей 
при вычислении комплексного показателя качества. 
Ответ: весомости. 

17 … методы – основаны на изучении структурно-механических, оптических и электрических 
свойств, с помощью которых можно определить структуру, состояние и концентрацию отдель-
ных компонентов продукта. 
Ответ: физические. 

18 … методы используются для идентификации и количественного определения отдельных орга-
нических и неорганических компонентов продукта. 
Ответ: химические. 

19 С помощью … методов определяют аминокислотный и жирно-кислотный состав продуктов, 
содержание летучих органических токсических веществ – нитрозаминов, полициклических 
ароматических углеводородов. 
Ответ:  хроматографических 

20 … методы позволяют определять степень обсемененности пищевых продуктов микроорганиз-
мами, в том числе наличие бактерий, вызывающих пищевые отравления. 
Ответ: Микробиологические. 

21 … методы используют при определении биологической ценности и безвредности продуктов, 
степени усвоения пищевых веществ, их реальной энергетической способности. 
Ответ: физиологические. 

22 … — это операция, в результате которой повышается отношение концентрации или количе-
ства микрокомпонентов к концентрации или количеству макрокомпонента продукта. 
Ответ: Концентрирование. 

23 Метод … - наиболее распространенный и универсальный  способ определения воды в пище-
вых продуктах. 
Ответ: высушивания 

24 …. – способность тел сопротивляться изменению их объема и формы под действием внешних 
сил, т.е. способность тела восстанавливать свою форму после снятия нагрузки. 



 

 
3.2 Кейс-задания 
ПКв-1 Способен анализировать результаты научных исследований с целью разработки и внед-
рения новых продуктов из растительного сырья 

 
Задание: Дать развернутые ответы на следующие задания 

Номер 
вопроса 

Условие задачи (формулировка задания) 

27 

Ситуация. Вы работаете начальником лаборатории. Стадия подготовки семян к извлечению 
масла. Эта подготовка предусматривает очистку семян от примесей, калибрование семян по 
размерам, кондиционирование семян по влажности, аналогичные соответствующим опера-
циям перед закладкой семян на хранение; обрушивание семян; разделение рушанки на 
фракции; измельчение ядра. Рассматривается схема технохимического контроля подготовки 
семян к извлечению масла - объект контроля семена подсолнечника, поступающие на произ-
водство. 
Задание: Укажите стандартные испытания определяемых показателей на стадии подготовки 
семян к извлечению масла. 
 
Ответ: 

1. Определение запаха, цвета. 
2. Определение массовой доли влаги 
3. Определение масличной, сорной и особо учитываемой примеси 
4. Определение зараженности вредителями 
5. Определение массовой доли масла. 

28 

Ситуация. Вы работаете начальником лаборатории. Схема технохимического контроля по-
лучения масла прессованием - объект контроля масло после очистки (фильтрование или се-
парирование). Прессование — это механический отжим масла из предварительно измель-
ченного масличного сырья (мятки) на специальных шнековых прессах.При переработке вы-
сокомасличных семян применяется двукратное прессование. Этот процесс включает в себя 
предварительный съемосновного количества масла на шнековых прессах и окончательное 
извлечение масла на прессах высокого давления. Предварительному извлечению масла 
предшествует стадия влаготермической обработки мятки.Влаготермическая обработка мятки 
способствует ослаблению связей масла с частицами мятки, что облегчает отделение масла 
при прессовании. Обработанная мятка называется мезгой и имеет другую структуру. Влаго-
термическая обработка заключается в жарении мятки и проходит в два этапа. На первом 
этапе доводят влажность мятки из семян подсолнечника до 8-9% и температуру — до 60 СС. 
При этом происходит поглощение воды частицами мятки, что вызывает их набухание и уве-
личение пластичности. Связь масла с набухшими частицами мятки ослабевает, масло вы-
тесняется на поверхность мятки, его вязкость заметно снижается. На втором этапе мятку вы-
сушивают при температуре 105 °С и доводят влажность мезги из семян подсолнечника до 5-
6%. На этой стадии происходит денатурация белковых веществ, снижаются пластические 
свойства мезги, она приобретает более жесткую структуру, обеспечивающую оптимальный 
отжим масла. Мезга, поступающая на прессование, должна иметь определенные упругопла-
стичные свойства, температуру и влажность. Как понижение, так и превышение влажности 
мезги по сравнению с оптимальной приводит к уменьшению съема масла и повышает содер-
жание масла в жмыхе. 
Задание: Укажите стандартные показатели качества подсолнечного масла (в соответствии с 
ГОСТом). 
 
Ответ: 
Прозрачность, запах, вкус, цветное число, кислотное число, массовая доля не жиро-
вых примесей, массоваядоляфосфоросодержащих веществ, мыло, массовая доля 
влаги и летучих веществ, перекисное число, анизидиновое число, холодный тест. 
 

29 
Ситуация. Вы работаете главным технологом на заводе маргаринового цеха. Производство 
маргарина состоит из следующих операций: приемки и подготовки сырья; составления ре-

Ответ: упругость. 
25 … метод определения содержания белка (метод Лоури) основан на цветной реакции белков с 

реактивом Фолина. 
Ответ: Колориметрический. 

26 … - способность тела при незначительных усилиях испытывать более или менее значитель-
ные упругие обратимые деформации без разрушения его структуры. 
Ответ: Эластичность. 



 

цептуры маргарина; темперирования и смешивания жировой основы, молокаи добавок; 
эмульгирования; охлаждения и кристаллизации; пластической обработки, фасовки и упаков-
ки.Приемка сырьязаключается в оценке его качества по установленным показателям. 
Подготовка сырья включает обязательную рафинацию растительных масел и саломасов, 
пастеризацию и сквашивание молока, зачистку сливочного масла.Составление рецептуры 
маргарина проводят в соответствии с его назначением и наименованием.Темперирование— 
это доведение до определенной температуры всех компонентов рецептурной смеси: жиро-

вой основы — на 4-5 ℃ выше температуры плавления; молока — до 15-20 
°С.Эмульгирование — распределение одной жидкости в другой в виде капельв специальных 
смесителях (эмульгаторах) при энергичном перемешивании. Для производства низкокало-
рийного маргарина, необходимо более сильное эмульгирование, которое обычно достигается 
путем рециркуляции эмульсии.При охлаждении маргариновой эмульсии происходит процесс 
кристаллизации и рекристаллизации с переходом менее устойчивых кристаллических (мета-
стабильных) через промежуточные к устойчивым (стабильным) кристаллическим модифика-
циям, что составляет суть явления полиморфизма.Начальника производства интересует ка-
чеством маргарина. 
Задание: Качество готового маргарина определяется по ГОСТ Р 52178. Для маргарина про-
водится органолептическая оценка качества и какие физико-химические показатели опреде-
ляются? 
 
Ответ: массовая доля жира, массовая доля влаги, температура плавления, кислот-
ность, массовая доля трансизомеров. 
 

30 

Ситуация. Вы работаете главным технологом на заводе по производству майоне-
за.Технологический процесс производства майонеза включает следующие основные техно-
логические операции: дозирование компонентов, приготовление яичной и горчично-молочной 
пасты, подача растительного масла, приготовление уксусно-солевого раствора, приготовле-
ние грубой эмульсии, приготовление мелкодисперсной эмульсии, фасовка готового майоне-
за. 
Сырье перед началом технологического процесса проходит предварительную подготовку 
(очистку, нагрев и т.д.) и поступает в расходные резервуары. Далее с помощью дозаторов 
для сухих и жидких компонентов, а также автоматических весовых станций для сухих и жид-
ких компонентов происходит их набор в зависимости от заданной рецептуры приготавливае-
мого майонеза.Затем в смесителе образуется майонезная эмульсия, которую перекачивают 
насосом через фильтры и направляют в деаэратор, где с помощью вакуум-насоса происхо-
дит удаление летучих ароматических веществ горчицы и воздуха. После этого эмульсию ро-
тационным насосом и плунжерным насосом-дозатором направляют в теплообменник-
охладитель, где в начале ее нагревают до температуры 53 55 °С, а затем охлаждают ледя-
ной водой или другим хладагентом.Эмульсию, охлажденную до температуры 0…5 °С, подают 
в промежуточную емкость, откуда она самотеком поступает в гомогенизатор для улучшения 
ее дисперсного состояния. Полученная тонкодисперсная эмульсия попадает в емкость, отку-
да в фасовочно-упаковочную машину и далее в машину для укладки готовой продукции в 
короба. Для некондиционного майонеза предусмотрена отдельная емкость. Начальника про-
изводства интересует качество майонеза. 
Задание: Укажите показатели качества готовой продукции (майонеза) в соответствии с ГОС-
Том. 
 
Ответ: внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет, массовая доля жира, массовая 
доля влаги, массовая доля яичных продуктов, кислотность, стойкость эмульсии. 

 
3.2. Собеседование (вопросы к зачету, экзамену, защите лабораторных работ, аналитический 

обзор) 
Номер во-

проса 
Текст вопроса 

31 Методы определения жира в пищевых продуктах 

32 Методы определения белка в пищевых продуктах 

33 Методы определения аминокислотного состава белков. 
34 ЯМР-спектроскопия. Метод определения влажности и жира. 
35 Рефрактометрический метод определения массовой доли сухих веществ 

36 Физико-механические свойства семян, форма и размеры, масса, относительная плотность, 
аэродинамические свойства 

37 Ионообменная хроматография. Принцип работы аминокислотного анализатора. 
38 Определение пестицидов в зерновых и масличных продуктах и нормах. 



 

39 Методы определенияплотности 

40 Методы определения вязкости растительных масел. 
41 Реологические методы оценки качества пищевых продуктов. 
42 Хемилюминесцентные методы анализа сырья и готовой продукции 

43 Определение фракционного состава липидов. 
44 Определение жирнокислотного состава пищевых продуктов методом ГЖХ. 
45 Методы определения массовой доли минеральных веществ. 
46 Методы определения содержания мыла 

47 Определение группового состава липидов методом ТСХ 

48 Спектрофотометры. 
49 Методы определения массовой доли влаги в пищевых продуктах. 
50 Методы определения цветности масла 

51 Газовая хроматография. Принцип метода. 
52 Количественный и качественный анализ в газовой хроматографии 

53 Фотоэлектроколориметры и методы определения 

54 Определение доброкачественности пищевых продуктов. 
55 Рефрактометры и метод определения. 
56 Метод определения содержание отстоя в масле 
57 Определение активной и общей кислотности в зерне. 
58 Метод определения перекисного числа масла 
59 Методы определения сырого  протеина. 
60 Определение микробиологических показателей качества пищевых продуктов. 
61 Количественный и качественный анализ в газовой хроматографии 
62 Метод определения кислотного числа масла 
63 Определение цветного числа масла 
64 Метод определения масличности жмыха и шрота 
65 Профессиональная эксплуатация современного лабораторного оборудования и приборов для 

лаборатории цеха переработки семян подсолнечника лаборатория участка гидратации 
66 Профессиональная эксплуатация современного лабораторного оборудования и приборов  для 

бактериологической лаборатории 
67 Профессиональная эксплуатация современного лабораторного оборудования и приборов  для 

лаборатории маслоэкстракционного цеха 
68 Профессиональная эксплуатация современного лабораторного оборудования и приборов  для 

лаборатории маргаринового цеха 
69 Профессиональная эксплуатация современного лабораторного оборудования и приборов  для 

лаборатории мыловаренного цеха 

 
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-
ния компетенций. 

Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, 
характеризующих этапы формирования компетенций, регламентируются положениями:  

- П ВГУИТ 2.4.03  Положение о курсовых, экзаменах и зачетах;  
- П ВГУИТ 4.1.02  Положение о рейтинговой оценке текущей успеваемости



 

5. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал 
оценивания для каждого результата обучения по дисциплине 

Результаты обучения по эта-
пам формирования компетен-

ций 

Предмет оценки 
(продукт или 

процесс) 

Показатель оценивания Критерии оценивания 
сформированности компетенций 

Шкала оценивания 

Академическая 
оценка  или 

баллы 

Уровень освое-
ния компетен-
ции 

ПКв-1 Способен анализировать результаты научных исследований с целью разработки и внедрения новых продуктов из растительного сырья 
ИД-1ПКв-1Проводить исследования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей для выработки 
готовых изделий с заданным функциональным составом и свойствами 

Знать свойства продоволь-

ственного сырья, пищевых 
макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и 
улучшителей для выработки 
масложировых продуктов с 
заданным функциональным 
составом и свойствами 

Тест Результат тестирования 

50% и более правильных ответов Зачтено 
Освоена (базо-
вый, повышен-

ный) 

менее 50% правильных ответов Не зачтено 
Не освоена 

(недостаточ-
ный) 

Собеседование (за-
чет, аналитический 
обзор) 

Знание свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых мак-
ро- и микроингредиентов, тех-
нологических добавок и улуч-
шителей для выработки масло-
жировых продуктов с заданным 
функциональным составом и 
свойствами 

обучающийся решил или предложил вари-
ант решения кейс-задания и/или задачи, 
ответил не на все вопросы, но в тех, на ко-
торые дал ответ, не допустил ошибки 

Зачтено 
Освоена (базо-
вый, повышен-

ный) 

обучающийся не предложил вариантов ре-
шения кейс-задания и/или задачи, в ответе 
допустил более пяти ошибок 

Не зачтено 
Не освоена 

(недостаточ-
ный) 

Уметь подбирать пищевые 

макро- и микроингредиенты, 
технологические добавки и 
улучшители для выработки 
масложировых продуктов с 
заданным функциональным 
составом и свойствами 

Собеседование (за-
щита лабораторной 
работы) 

Умение подбирать пищевые 

макро- и микроингредиенты, 
технологические добавки и 
улучшители для выработки 
масложировых продуктов с за-
данным функциональным со-
ставом и свойствами 
 

обучающийся активно участвовал в выпол-
нении работы, получил и обработал ре-
зультаты эксперимента, проанализировал 
их, допустил не более 5 ошибок в ответах 
на вопросы при защите лабораторной рабо-
ты 

Зачтено 
Освоена (базо-
вый, повышен-

ный) 

обучающийся выполнял роль наблюдателя 
при выполнении работы, не внес вклада в 
обработку результатов эксперимента, не 
защитил лабораторную работу 

Не зачтено 
Не освоена 

(недостаточ-
ный) 

Владеть современными ме-

тодами и средствами теорети-
ческого и экспериментального 
исследования состава и 
свойств получаемых продук-
тов, полуфабрикатов, сырья,  
пищевых макро- и микроин-
гредиентов, технологических 
добавок и улучшителей; про-
ведением стандартных испы-
таний по определению физи-
ко-химических, органолепти-

Кейс-задание 
 

Содержание решения 

обучающийся грамотно разобрался в ситу-
ации, выявил причины случившейся ситуа-
ции, предложил несколько альтернативных 
вариантов выхода из сложившейся ситуа-
ции 

отлично 
Освоена (по-
вышенный) 

обучающийся разобрался в ситуации, вы-
явил причины случившейся ситуации, пред-
ложил один вариант выхода из сложившей-
ся ситуации 

хорошо 
Освоена (по-
вышенный) 

обучающийся разобрался в сложившейся 
ситуации, однако не выявил причины слу-
чившегося и не предложил вариантов ре-

удовлетвори-
тельно 

Освоена (базо-
вый) 



 

ческих показателей качества шения 

обучающийся не разобрался в сложившей-
ся ситуации, не выявил причины случивше-
гося и не предложил вариантов решения 

не зачтено 
Не освоена 

(недостаточ-
ный) 



 

 
АННОТАЦИЯ 

К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   
ДИСЦИПЛИНЫ   

«Современные методы исследования свойств сырья растительного 
 происхождения и продукции масложировых предприятий» 

(наименование дисциплины) 

Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих компетенций: 
Код ком-
петен-

ции 

Наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения компетенции 

ПКв-1 Способен анализировать результаты 
научных исследований с целью разра-
ботки и внедрения новых продуктов из 
растительного сырья 

ИД-1ПКв-1   Проводить исследования свойств продоволь-
ственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и улучшителей для выработки 
готовых изделий с заданным функциональным составом 
и свойствами 

 
Содержание разделов дисциплины.Физические методы исследования, которые приме-

няются для установления качественной характеристики жиров и масел или их смесей, а также 
для количественного анализа. 

Основные показатели, характеризующие качество и рациональное направление приме-
нения масел и жиров, особенность природных масел и жиров определяется их химическим со-
ставом и свойствами, которые можно установить с помощью химических показателей.  Стан-
дартные методы контроля, которые  используют для оценки степени окисления жиров на всех 
стадиях технологического процесса получения, хранения и переработки. Состав сопутствую-
щих липидов, к которым относятся свободные жирные кислоты, фосфолипиды, стеролы, веще-
ства, обусловливающие окраску жиров, вещества, обусловливающие вкус и запах жиров, липо-
витамины, воски, гликолипиды и др.  Методы для идентификации отдельных видов или групп 
жиров с помощью простых реакций, проведения пробы, основанной на качественном обнару-
жении или количественном определении какого-либо соединения, специфического для данного 
жира. 
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