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1. Целиизадачидисциплины 
Целью освоения дисциплины «Энергоресурсосберегающие техно-

логиипереработки масличного и эфиромасличного сырья» является 
формированиеу обучающихся теоретических знаний, практических умений и 
навыков, необходимых при осуществлении производственно-технологической 
деятельности в производствепродуктовпитанияизрастительногосырья. 

Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной 
деятельности, в которых выпускники, освоившие программу магистратуры, 
могут осуществлять профессиональную деятельность: 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и таба-
ка (в сфере применения технологий комплексной переработки растительного 
сырья для производства полуфабрикатов и готовой продукции различного 
назначения). 

Дисциплина направлена на решение задач профессиональной дея-
тельности следующих типов: 

научно-исследовательский; 
технологический; 
организационно-управленческий; 
проектный. 

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

 
 

2. Переченьпланируемыхрезультатовобуче-
ния,соотнесенныхспланируемымирезультатами освоенияобразова-
тельнойпрограммы 

Врезультатеосвоениядисциплинывсоответствииспредусмотренными-
компетенциямиобучающийсядолжен: 

 
№ п/п Код ком-

петенции 
Содержание ком-
петенции 

Код и наименование индикатора достижения ком-
петенции 

1 ПКв-2 Способен  разрабаты-
вать новые технологии 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 

ИД-1ПКв-2 Разрабатывать инновационные программы 
и проекты в области прогрессивных технологий про-
изводства продуктов питания из растительного сырья 

2 ПКв-3 Способен управлять ис-
пытаниями и внедрени-
ем новых технологий 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 

ИД-1ПКв-3 Производить пусконаладочные и экспери-
ментальные работы по освоению новых технологиче-
ских процессов и внедрению в производство новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 
ИД-2ПКв-3 Проводить стандартные и сертификацион-
ные испытания при производстве продуктов питания 
из растительного сырья для организации эффектив-
ной системы контроля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции 



3 ПКв-5 Способен организовы-
вать и проводить работы 
по разработке прогрес-
сивных технологий и но-
вых видов продуктов 
питания из растительно-
го сырья  и управлять 
ими 

ИД-2ПКв-5 Организовывать внедрение прогрессивных 
технологических процессов, видов оборудования и 
технологической оснастки, средств автоматизации и 
механизации, управляющих программ, оптимальных 
режимов производства новых видов продуктов пита-
ния из растительного сырья 

 
Код и наименование инди-
катора достижения компе-

тенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-2 Разрабатывать инно-
вационные программы и проек-
ты в области прогрессивных 
технологий производства про-
дуктов питания из растительного 
сырья 

Знает: инновационные программы и проекты в области про-
грессивных технологий производства продуктов питания из 
растительного сырья 
Умеет: разрабатывать инновационные программы и проекты 
в области прогрессивных технологий производства продук-
тов питания из растительного сырья 
Владеет: способностью разрабатывать инновационные про-
граммы и проекты в области прогрессивных технологий про-
изводства продуктов питания из растительного сырья 

ИД-1ПКв-3 Производить пускона-
ладочные и экспериментальные 
работы по освоению новых тех-
нологических процессов и внед-
рению в производство новых ви-
дов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Знает новые технологические процессы и производство но-
вых видов продуктов питания из растительного сырья 
Умеет: производить пусконаладочные и экспериментальные 
работы по освоению новых технологических процессов и 
внедрению в производство новых видов продуктов питания 
из растительного сырья 
Владеет: способностью производить пусконаладочные и экс-
периментальные работы по освоению новых технологиче-
ских процессов и внедрению в производство новых видов 
продуктов питания из растительного сырья 

ИД-2ПКв-3 Проводить стандарт-
ные и сертификационные испы-
тания при производстве продук-
тов питания из растительного 
сырья для организации эффек-
тивной системы контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции 

Знает стандартные и сертификационные испытания при про-
изводстве продуктов питания из растительного сырья для ор-
ганизации эффективной системы контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
Умеет: проводить стандартные и сертификационные испыта-
ния при производстве продуктов питания из растительного 
сырья для организации эффективной системы контроля ка-
чества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
Владеет: способностью проводить стандартные и сертифи-
кационные испытания при производстве продуктов питания 
из растительного сырья для организации эффективной си-
стемы контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции 

ИД-2ПКв-5 Организовывать внед-
рение прогрессивных технологи-
ческих процессов, видов обору-
дования и технологической 
оснастки, средств автоматиза-
ции и механизации, управляю-
щих программ, оптимальных ре-
жимов производства новых ви-
дов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Знает прогрессивные технологические процессы, виды обо-
рудования и технологической оснастки, средства автомати-
зации и механизации, управляющих программ, оптимальные 
режимы производства новых видов продуктов питания из 
растительного сырья 
Умеет: производить внедрение прогрессивных технологиче-
ских процессов, видов оборудования и технологической 
оснастки, средств автоматизации и механизации, управляю-
щих программ, оптимальных режимов производства новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 
Владеет: способностью внедрять прогрессивные технологи-
ческие процессы, виды оборудования и технологической 
оснастки, средства автоматизации и механизации, управля-
ющих программ, оптимальных режимов производства новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 

  



3. Местодисциплинывструктуре образовательнойпрограммыВО 
Дисципли-

на«Энергоресурсосберегающиетехнологиипереработкимасличного и эфиро-
масличного сырья» относится к блоку 1 ОП к части, формируемой участниками об-
разовательных отношений 
 

4. Объемдисциплиныивидыучебнойработы 
 

Общаятрудоемкостьдисциплинысоставляет9зачетныхединиц. 
 

Видыучебнойработы Всего, 
акад.часов 

Семестр 
1 2 

Общаятрудоемкостьдисциплины 324 144 180 
Контактнаяработа,вт.ч.аудиторныезанятия: 204,9 88,9 116 
Лекции 72 34 38 
в том числе в форме практической подготовки    
Лабораторныеработы 72 34 38 
в том числе в форме практической подготовки  72 34 38 
Практические занятия 55 17 38 
в том числе в форме практической подготовки 55 17 38 
Консультациитекущие 3,6 1,7 1,9 
Проведениеконсультацийпередэкзаменом 2 2 - 
Видыаттестации(зачет/экзамен) 0,3 0,2 0,1 
Самостоятельнаяработа: 85,3 21,3 64 
Проработкаматериаловпоконспекту лекций (собеседова-
ние, тестирование,решениекейс-заданий) 20 5 15 

Проработкаматериаловпоучебни-
ку(собеседование,тестирование,решениекейс-заданий) 24,3 8,3 16 

Проработка материалов по журналам и авторефератам 
диссертаций(собеседование,аналитический обзор) 18 3 15 

Подготовкакзащителабораторныхра-
бот(собеседование,тестирование,решениекейс-заданий) 23 5 18 

Подготовкакэкзамену(контроль) 33,8 33,8  
 

5 Содержание дисциплины, структурированное по разделам с указанием 
отведенного на них количества академических часов и видов учебныхзанятий 
 

5.1 Содержаниеразделовдисциплины 
№  

Наименование разделадисци-
плины 

 
Содержаниераздела 

Трудоем-
кость раз-
дела,час 

1семестр 
1 Использованиеновейшихдости-

женийтехникиитехнологии в энер-
госберегающих технологияххра-
ненияисушкимасличногосы-
рья,иприобработкеихранениижмы
ховишротов 

Техника и технологические принципы организа-
ции. Приемка и размещение зерновых масс вхра-
нилища. Наблюдение за зерновыми при хране-
нии. Использование современных инновацион-
ныхтехноло-
гий,оборудования,отечественногоизарубежногооп
ыта 

25 

2 Повышение эффективноститех-
нологического процессапроиз-
водстваприэнергосберегающей 
технологии при извлечениимас-
лапрессованием 

Физическая сущность процесса извлечениямас-
лапрессовани-
ем.Общаясхемаустройстваиработышнековыхпре
ссов.Технологияитехникаизвлечениярастительны
хмаселспособомпрессова-
ния.Классификацияпрессов 

25 

з Повышениеэффективноститехно-
логическогопроцессапроизвод-
стваприэнергосберегающейтех-
нологииприизвлечениимасламе-
тодомэкстракции 

Растворителидляэкстракциирастительныхмасел. 
Технологические схемы подготовки материа-
лакэкстрак-
ции.Теоретическиеосновыпроцессаэкстракциирас
тительныхмасел. 

28 



4 Повышениеэффективноститехно-
логическогопроцессапроизвод-
стваприэнергосберегающей тех-
нологии переработкижиро-
випринципымодернизациисуще-
ствующихучастков 

Кондиционированиешротапотемпературеивлаж-
ности.Гранулированиешрота.Хранениешрота. 
Обработка прессового жмыха перед хранение-
миегохранение. 

28,3 

2семестр 
5 Повышениеэффективноститехно-

логическогопроцессапроизвод-
ства при производстветвердых и 
жидких жиров (маргаринаи майо-
неза) 

Виды, ассортимент и рецептуры маргариновой 
имайонезнойпродукции. 
Жировое сырье и вспомогательные материа-
лыдля производствамаргаринаимайонеза. 
Структурные схемы получения твердых и мяг-
кихмаргаринов. Назначение и сущность отдель-
ныхтехнологическихоперацийприпроизвод-
ствемаргарина. Основные показатели качества 
отдельныхвидовмаргариновойимайонезнойпро-
дукции.ТХКпродукции 

57 

6 Эфирныемас-
ла.Повышениеэффективности 
технологическогопроцессапроиз-
водства. 

Эфирныемас-
ла.Использованиесовременныхинновационныхте
хноло-
гий,оборудования,отечественногоизарубежногооп
ыта 

63 

7 Повышениеэффективноститехно-
логическогопроцессапроизвод-
стваэнергосберегающейтехноло-
гиипроизводствапарфюмерно-
косметическихсредств 

Общая характеристика предприятий, осуществ-
ляющихпроизводствопарфюмерно-
косметическойпродукции. 
Виды и краткая характеристика продукции. Ос-
новные операции приготовления парфюмер-
ныхжидкостей/ 

58 

 
5.2 Разделыдисциплиныивидызанятий 

№
№ 

 
Наименованиеразделадисциплины 

Лек-
ции,час 

ЛР, 
час 

ПЗ, 
час 

СРО, 
час 

1семестр 
1 Использование новейших достижений техники и 

технологии в энергосберегающих технологиях 
хранения исушкимасличногосы-
рья,иприобработкеихранении жмыховишротов 

8 8 4 5 

2 Повышениеэффективноститехнологическогопро-
цессапроизводстваприэнергосберегающейтехно-
логии приизвлечениимаслапрессованием 

8 8 4 5 

3 Повышение эффективности технологическогопро-
цесса производства при энергосберегающей тех-
нологииприизвлечениимасламетодомэкстракции 

8 10 5 5 

4 Повышение эффективности технологического 
процесса производства при энергосберегающей 
технологиипереработки жиров и принципы модер-
низации существующихучастков 

10 8 4 6,3 

2семестр 
5 Повышениеэффективноститехнологическогопро-

цесса производстваприпроизводстветвердыхи-
жидкихжиров(маргаринаи майонеза) 

12 12 12 21 

6 Эфирныемас-
ла.Повышениеэффективноститехнологического 
процессапроизводства. 

14 14 14 21 

7 Повышение эффективности технологического 
процессапроизводстваэнергосберегающейтехно-
логиипроизводствапарфюмерно-косметических 
средств 

12 12 12 22 

  



5.2.1 Лекции 
 

№п/п Наименованиераздела-
дисциплины Тематикалекционныхзанятий Трудоем-

кость,час 
1семестр 

1 Использование новейших дости-
жений техники и технологии в 
энергосберегающихтехнологи-
яххраненияисушкимасличногосы-
рья,иприобработкеи хранении 
жмыхови шротов 

Техникаитехнологическиепринципыор-
ганиза-
ции.Приемкаиразмещениезерновых 
масс в хранилища. Наблюдениезазер-
новымиприхранении.Использование 
современных инновационных техноло-
гий, оборудова-
ния,отечественногоизарубежногоопыт
а 

8 

2 Повышение эффективности тех-
но-логического процесса произ-
водстваприэнергосберегаю-
щейтехнологиипри извлечении 
масла прессованием 

Физическая сущность процесса извле-
чения масла прессованием. Общая 
схема устройства и работы шнеко-
выхпрес-
сов.Технологияитехникаизвлечения 
растительныхмаселспособомпрессо-
вания.Классификацияпрессов 

8 

3 Повышение эффективноститехно-
логического процессапроизвод-
ства при энергосберегающей тех-
нологии приизвлечении масла ме-
тодомэкстракции 

Растворителидляэкстракциирасти-
тельных масел. Технологическиесхе-
мы подготовки материала к экстрак-
ции.Теоретическиеосновыпроцессаэкс
тракциирастительныхмасел. 

8 

4 Повышение эффективности тех-
нологическогопроцессапроизвод-
ствапри энергосберегающей тех-
нологиипереработки жиров и 
принципы модернизациисуще-
ствующихучастков 

Кондиционированиешротапотемпера-
туре и влажности. Гранулировани-
ешрота.Хранениешрота.Обработка 
прессового жмыха перед хранение-
миегохранение. 

10 

2семестр 
5 Повышениеэффективноститехно-

логического процесса производ-
ствапри производстве твердых и 
жидкихжи-
ров(маргаринаимайонеза) 

Виды, ассортимент и рецептуры мар-
гариновой и майонезной продук-
ции.Жировоесырьеивспомогательные
материалыдляпроизводствамаргари-
наи майонеза. 
Структурные схемы получения твер-
дых и мягких маргаринов. Назначение 
и сущность отдельных технологиче-
ских операций при производствемар-
гарина.Основныепоказателикачества 
отдельных видов маргариновойимай-
онезнойпродукции.ТХКпродукции 

12 

6 Эфирныемас-
ла.Повышениеэффективноститех
нологическогопроцессапроизвод-
ства. 

Эфирныемас-
ла.Использованиесовременныхиннова
ционныхтехноло-
гий,оборудования,отечественного иза-
рубежногоопыта 

14 

7 Повышениеэффективноститехно-
логического процесса производ-
стваэнергосберегающей техноло-
гии производства парфюмерно- 
косметическихсредств 

Общаяхарактеристикапредприя-
тий,осуществляющихпроизводствопар
фюмерно-косметической продук-
ции.Видыикраткаяхарактеристикапрод
ук-
ции.Основныеоперацииприготовления
парфюмерныхжидкостей 

12 

  



5.2.2 Практическиезанятия. 
 

№№ п/п Наименование разделадисци-
плины Наименованиепрактическихра-

бот 
Трудоем
ем-
кость,ча
с 

1семестр 
 
 

1 

Использование новейших дости-
жений техники и технологии в 
энергосберегающихтехнологи-
яххраненияисушкимасличногосы-
рья,иприобработкеи хранении 
жмыхови шротов 

РПР № 1. Расчет убыли массы 
семян за счет снижения их влаж-
ности и сорной примеси в ре-
зультате хранения 

4 

 
 

2 

Повышение эффективности тех-
нологического процесса производ-
ства риэнергосберегающейтехно-
логии приизвлечениимаслапрес-
сованием 

РПР № 2. Расчет переработки 
семян подсолнечника способом 
форпрессования-экстракции. 

4 

 
 

3 

Повышение эффективноститехно-
логического процессапроизводства 
при энергосберегающейтехнологи-
иприизвлечении масламетодом 
экстракции 

РПР № 3. Расчет переработки 
семян сои экстракционным спо-
собом с отделением семенной 
оболочки  
РПР № 4. Материальный расчет 
отходов и потерь подсолнечного 
масла при химической рафина-
ции 

5 

 
4 

Повышение эффективности техно-
логическогопроцессапроизвод-
стваприэнергосберегающейтехно-
логии переработкижировипринци-
пымодернизациисуществующиху-
частков 

РПР № 5. Материальный расчет 
технологического процесса дез-
одорации на линиях с колонными 
аппаратами тарельчатого типа. 
РПР № 6. Материальный расчет 
технологического процесса 
нейтрализации свободных жир-
ных кислот на линиях с сепара-
торами 

4 

2семестр 
 

5 
Повышениеэффективноститехно-
логического процесса производ-
стваприпроизводстветвердыхи-
жидкихжи-
ров(маргаринаимайонеза) 

РПР № 1. Материальный расчет 
технологического процесса про-
изводстваприпроизводстветвер-
дыхжиров(маргарина). 
РПР № 2. Материальный расчет 
технологического процесса про-
изводстваприпроизводствежид-
кихжиров(майонеза). 

12 

 
6 

Эфирныемасла. Повышение эф-
фективноститехнологическогопро-
цессапроизводства. 

РПР № 3. Материальный расчет 
технологического процесса про-
изводства эфирных масел из ко-
риандра. 

14 

 
 

7 

Повышениеэффективноститехно-
логического процесса производ-
стваэнергосберегающей техноло-
гии производствапарфюмерно-
косметическихсредств 

РПР № 4. Материальный расчет 
технологического процесса жид-
кого мыла. 
РПР № 6. Материальный расчет 
технологического процесса про-
изводства парфюмерно-
косметическихсредств. 

12 

  



5.2.3 Лабораторныйпрактикум 
 

№п/п менование разделадисциплины Наименованиелабораторныхра-
бот 

Трудоем-
кость,час 

1семестр 
 
 

1 

Использование новейших достиже-
ний техники и технологии в энерго-
сберегающихтехнологияххране-
нияисушкимасличногосы-
рья,иприобработкеи хранении жмы-
хови шротов 

ЛР № 1. Определение содержа-
ния влаги в семенахбезпредвари-
тельногоподсушивания.  
ЛР № 2. Определение содержа-
ния влаги в семенахспредвари-
тельнымподсушиванием 

8 

 
 

2 

Повышение эффективности техноло-
гического процесса производства-
приэнергосберегающейтехнологии-
приизвлечениимаслапрессованием 

ЛР № 3. Определениеоболочекв-
семенах подсолнечника (лузжи-
стости).  

8 

 
 

3 

Повышениеэффективноститехноло-
гическогопроцессапроизводствапри-
энергосберегающейтехнологиипри-
извлечении масламетодомэкстрак-
ции 

ЛР № 4. Определениемаслично-
стижмыхаишроте. 

10 

 
4 

Повышение эффективности техно-
логическогопроцессапроизводства-
приэнергосберегающейтехнологии 
переработкижировипринципымодер-
низациисуществующихучастков 

ЛР № 5. Цветное число расти-
тельных жиров. 
ЛР № 6. Определение плотности  
ЛР № 7. Определение перекисно-
го числа подсолнечного масла.  
ЛР № 8. Определение содержа-
ния фосфорсодержащих веществ. 
Проведение пробной гидратации 
с разделением фаз отстаиванием 
Число нейтрализации. Кислотное 
число и кислотность 

8 

2семестр 
 

5 
Повышениеэффективноститехноло-
гического процесса производства-
припроизводстветвердыхижид-
кихжиров(маргаринаимайонеза) 

ЛР № 1. Определениекачествен-
ныххарактеристик продукции 

12 

 
6 

Эфирныемасла. Повышение эф-
фективноститехнологическогопро-
цессапроизводства. 

ЛР № 2. Определениефизиче-
скихпоказателей эфирныхмасел 

14 

 
 

7 

Повышениеэффективноститехноло-
гического процесса производства-
энергосберегающей технологии 
производствапарфюмерно-
косметическихсредств 

 
ЛР № 3. Определениенасып-
нойплотностипорошкообраз-
ныхСМСспомощьюпурки 

12 

 

5.2.4 Самостоятельнаяработа обучающихся(СРО) 
 

№п/п енование разделадисциплины Вид СРО Трудоем-
кость,Час 

1семестр 
 
 
 

1 

Использование новейших достижений 
техники и технологии в энергосбере-
гающихтехнологияххраненияисушки-
масличногосырья,иприобработкеи 
хранении жмыхови шротов 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник, лабораторные 
работы, проработка материалов по 
журналам иавторефератамдиссерта-
ций).  
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты, практические занятия) 
Кейс-
зада-
ния(лекции,учебник,лабораторныераб

5 
2 

 
 

1 
 
 

2 



оты, практические занятия) 
 
 
 

2 

Повышение эффективности техноло-
гического процесса производствапри-
энергосберегающейтехнологиипри из-
влечении масла прессованием 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник, лабораторные 
работы, проработка материалов по 
журналам иавторефератамдиссерта-
ций) 
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты) 
Кейс-
зада-
ния(лекции,учебник,лабораторныераб
оты, практические занятия) 

5 
2 

 
 

1 
 
 

2 

 
 
 

3 

Повышениеэффективноститехнологи-
ческогопроцессапроизводстваприэнер-
госберегающейтехнологииприизвле-
чениимасламетодомэкстракции 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник, лабораторные 
работы, проработка материалов по 
журналам иавторефератамдиссерта-
ций) 
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты) 
Кейс-
зада-
ния(лекции,учебник,лабораторныераб
оты, практические занятия) 

5 
2 

 
 

1 
 
 

2 

 
 

4 

Повышение эффективности техноло-
гическогопроцессапроизводствапри 
энергосберегающей технологиипере-
работки жиров и принципы модерни-
зациисуществующихучастков 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник,лабораторные) 
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты) 

6,3 
 

3 
3,3 

2семестр 
 

5 
Повышениеэффективноститехнологи-
ческогопроцессапроизводства припро-
изводстветвердыхижидкихжи-
ров(маргаринаимайонеза) 

Подготовкаксобеседованию(лекции, 
учеб-
ник,лабораторныеработы,проработка
материаловпожурналамиавторефе-
ратамдиссертаций) 
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты, практические занятия)/  
Кейс-
зада-
ния(лекции,учебник,лабораторныераб
оты) 

21 
7 
 
 
 
7 
 
7 

 
 

6 

Эфирныемас-
ла.Повышениеэффективноститехноло
гическогопроцессапроизводства. 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник, лабораторные-
работы). 
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты, практические занятия) 

21 
 

11 
 

10 
 
 

7 

Повышениеэффективноститехнологи-
ческого процесса производстваэнерго-
сберегающей технологии производ-
ствапарфюмерно-
косметическихсредств 

Подготовкаксобеседова-
нию(лекции,учебник, лабораторные-
работы)/  
Тест(лекции,учебник,лабораторныера
боты, практические занятия) 

22 
 

12 
 

10 
 
  



6 Учебно-
методическоеиинформационноеобеспечениедисциплины 

 
6.1. Основнаялитература 
Техника и технология хранения растительного сырья и продукции мас-

ложировых предприятий [Текст] : учебное пособие / Воронеж. гос. ун-т инж. 
технол.;сост. А.Н. Остриков, В. Н. Василенко, Л. Н. Фролова, И.В. Драган. – 
Воронеж :ВГУИТ,2014.–82 

Энерго- и ресурсосберегающие технологии переработки масличных 
культур[Текст]:учебноепособие/В.Н.Василенко,Л.Н.Фролова,И.В.Драган.–
Воронеж:2015.-172с. 

Энергоресурсосберегающиетехнологиипереработки зернобобово-
го,масличного и эфиромасличного сырья [Текст] : учебное пособие / В.А. Афа-
насьев,А.Н.Остриков,В.Н.Василенко,Л.Н.Фролова.–Воронеж:2017.-150с. 

Акаева, Т. К. Основы химии и технологии получения и переработки жи-
ров : учебное пособие / Т. К. Акаева, С. Н. Петрова. — Иваново : ИГХТУ, [б. г.]. 
— Часть 1 : Технология получения растительных масел — 2007. — 124 с. — 
ISBN 5– 9616– 0179–Х. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4499 

Мхитарь-
янцЛ.А.,КорненаЕ.П.,МартовщукЕ.В.Лабораторныйпрактикумпотехнологии от-
расли (производство растительных масел).-ГИОРД,2013 Режим досту-
па:https://e.lanbook.com/reader/book/49809/#3 

 
6.2. Дополнительнаялитература 
Мхитарьянц Л.А., Корнена Е.П., Мартовщук Е.В., Мустафаев С.К., Техно-

логия отрасли. Производстворастительных масел.-) ГИОРД,2009 Режим до-
ступа:http://www.iprbookshop.ru/15934.html 

Экспертиза масел, жиров и продуктов их переработки. Качество и без-
опас-ность/Под общей редакцией: Позняковский В. М.-Издательство: Сибир-
ское университетскоеиздатель-
ство,2009Режимдоступа:https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562
&sr=1 

Лобанов В. Г., Шаззо А. Ю., Щербаков В. Г. Теоретические основы хра-
нения и переработки семян подсолнечника. – М.: Колос, 2002.- 592с. 

Рудаков О. Б.Технохимический контроль жиров и жирозаменителей.-
Лань2011Режимдоступа:http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4130 

 
6.3 Переченьучебно-

методическогообеспечениядлясамостоятельнойработыобучающихся 
Василенко В.Н.Энергоресурсосберегающие технологии переработки 

масличного и эфиромасличного сырья [Текст]: методические указания для вы-
полнениясамостоятельнойработыобучающихсяочнойизаочнойформыобуче-
ния/ВГУИТ,Кафедратехнологиижиров,процессовиаппаратовхимическихипищев
ыхпроизводств.-
Воро-
неж,2018.Режимдоступа:http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=4178
4Загл.сэкрана 

Василенко В.Н.Энергоресурсосберегающие технологии переработки 
масличного и эфиромасличного сырья [Текст]: методические указания для вы-
полнения контрольных работ обучающихся заочной формы обучения / ВГУИТ, 

https://e.lanbook.com/book/4499
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%23authors
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%23authors
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%23book_name
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%23book_name
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%23book_name
https://e.lanbook.com/reader/book/49809/%233
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562&sr=1
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562&sr=1
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562&sr=1
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562&sr=1
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=57562&sr=1
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4130
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4130
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4130
http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784
http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784


Кафедратехнологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых 
производств. -Воронеж,2018. 

Режимдосту-
па:http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784Загл.сэкрана 

Лабораторный практикум по химии жиров / Н.С.Арутюнян, Е.П.Корнена, 
Е.В.Мартовщук и др. Под ред. проф. Н.С.Арутюняна и проф. Е.П. Корненой. - 
2-е изд., перераб. и доп.- СПб.: ГИОРД,2004. - 264 с. 

 
6.4 Переченьресурсовинформационно-

телекоммуникационнойсе-
ти«Интернет»,необходимыхдляосвоениядисциплины 

-  
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный пор-
тал 

https://www.edu.ru/ 

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  
Национальная исследовательская компьютер-
ная сеть России 

https://niks.su/ 

Информационная система «Единое окно до-
ступа к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/ 

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

Сайт Министерства науки и высшего образо-
вания РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/ 

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/ 
Электронная информационно-
образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/ 

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем 

При изучении дисциплины используется программное обеспечение и ин-
формационные справочные системы: информационная среда для дистанционно-
го обучения «Moodle», автоматизированная информационная база «Интернет-
тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, необходимы для ре-
ализации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое 
программное обеспечение – н-р, ОС Windows 

 
7 Материально-техническоеобеспечениедисциплины 

Материально-техническая база приведена в лицензионных формах и распо-
ложена по адресу https://vsuet.ru. 
Для проведения учебных занятий  используются учебные аудитории: 
Ауд. 232. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Химические 

реактивы, химическая посуда, гомогенизатор цифровой CL200, весы лабораторные 
общего назначения 2-го класса, влагомер, ИК-термометр, маслопресс лаборатор-
ный одношнековый МПЛ-1, экструдер универсальный малогабаритный ЭУМ-1, виб-
рационный просеиватель для сыпучих продуктов, дробилка молотковая со смен-
ными ситами, смеситель для растительных масел с регулируемой частотой враще-
ния мешалки, проектор Epson EB-S62. 

Ауд. 211. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Измеритель 
температруры 2ТРМО ЩТ У, весы ВСП-0,2/0,1-1, пароварка, экспериментальная 
установка для исследования радиационно - конвективной сушки плодоовощного 
сырья, проектор NECNP 100, экран, ноутбук Acer Aspire 1. 

http://education.vsuet.ru/mod/glossary/view.php?id=41784
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/
https://vsuet.ru./


Ауд. 113. Помещения для самостоятельной работы обучающихся: Учебно-
наглядные пособия по курсовому проектированию, компьютер (Intel Core i3-2130) (3 
шт.), компьютер (Intel Core i3-3210), компьютер (Pentium Dual-Core E5200). 

Допускается использование других аудиторий в соответствии с расписанием 
учебных занятий и оснащённых соответствующим материально-техническим обес-
печением, в соответствии с требованиями, предъявляемыми образовательным 
стандартом. 

Самостоятельная работа обучающихся может осуществляться при использо-
вании: 

Зал научной литературы ресурсного центра ВГУИТ: компьютеры Regard - 12 
шт. Студенческий читальный зал ресурсного центра ВГУИТ: моноблоки  - 16 шт. 

 
Материально-техническая база приведена в лицензионных формах и распо-

ложена по адресу http://vsuet.ru. 
8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации обуча-

ющихсяподисциплине 
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают: 
- 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  и входят в состав рабочей 

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

об оценочных материалах». 
 

http://vsuet.ru./


ПРИЛОЖЕНИЕ 
крабочейпрограмме 

 
1. Организационно-

методическиеданныедисциплиныдлязаочнойформыобучения 
 

1.1 Объемыразличныхформучебнойработыивидыконтролявсоответ-
ствиисучебным планом 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет _9_ зачетных единиц 
 

Виды учебной работы Всего, акад. 
часов 

Семестр 
1 2 

Общая трудоемкость дисциплины 324 144 180 
Контактная работа, в т. ч. аудиторные занятия: 204,9 88,9 116 
Лекции 12 4 8 
в том числе в форме практической подготовки    
Лабораторные работы 16 8 8 
в том числе в форме практической подготовки 16 8 8 
Практические занятия 8 4 4 
в том числе в форме практической подготовки 8 4 4 
Консультации текущие 1,8 0,6 1,2 
Рецензирование контрольных работ обучающихся-
заочников 

1,6 0,8 0,8 

Проведение консультаций перед экзаменом 2 2 - 
Виды аттестации (зачет/экзамен) 0,3 0,2 0,1 
Самостоятельная работа: 271,6 117,6 154 
Проработка материалов по конспекту лекций (собеседо-
вание, тестирование, решение кейс-заданий) 60 29 31 

Проработка материалов по учебнику (собеседование, те-
стирование, решение кейс-заданий) 62,2 25,4 36,8 

Проработка материалов по журналам и авторефератам 
диссертаций (собеседование, аналитический обзор) 68 28 40 

Подготовка к защите лабораторных работ (собеседова-
ние, тестирование, решение кейс-заданий) 63 26 37 

Выполнение контрольной работы 18,4 9,2 9,2 
Подготовка к экзамену (контроль) 10,7 6,8 3,9 

 
  



ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

по дисциплине 

ЭНЕРГОРЕСУРСОСБЕРЕГАЮЩИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
ПЕРЕРАБОТКИ МАСЛИЧНОГО И 
ЭФИРОМАСЛИЧНОГО СЫРЬЯ 



1Переченькомпетенцийс указаниемэтапових формирования 
 

№ п/п Код ком-
петенции 

Содержание ком-
петенции 

Код и наименование индикатора достижения ком-
петенции 

1 ПКв-2 Способен разрабаты-
вать новые технологии 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 

ИД-1ПКв-2 Разрабатывать инновационные программы 
и проекты в области прогрессивных технологий про-
изводства продуктов питания из растительного сырья 

2 ПКв-3 Способен управлять ис-
пытаниями и внедрени-
ем новых технологий 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 

ИД-1ПКв-3 Производить пусконаладочные и экспери-
ментальные работы по освоению новых технологиче-
ских процессов и внедрению в производство новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 
ИД-2ПКв-3 Проводить стандартные и сертификацион-
ные испытания при производстве продуктов питания 
из растительного сырья для организации эффектив-
ной системы контроля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции 

3 ПКв-5 Способен организовы-
вать и проводить работы 
по разработке прогрес-
сивных технологий и но-
вых видов продуктов 
питания из растительно-
го сырья  и управлять 
ими 

ИД-2ПКв-5Организовывать внедрение прогрессивных 
технологических процессов, видов оборудования и 
технологической оснастки, средств автоматизации и 
механизации, управляющих программ, оптимальных 
режимов производства новых видов продуктов пита-
ния из растительного сырья 

 
 

Код и наименование инди-
катора достижения компе-

тенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-2 Разрабатывать инно-
вационные программы и проек-
ты в области прогрессивных 
технологий производства про-
дуктов питания из растительного 
сырья 

Знает: инновационные программы и проекты в области про-
грессивных технологий производства продуктов питания из 
растительного сырья 
Умеет: разрабатывать инновационные программы и проекты 
в области прогрессивных технологий производства продук-
тов питания из растительного сырья 
Владеет: способностью разрабатывать инновационные про-
граммы и проекты в области прогрессивных технологий про-
изводства продуктов питания из растительного сырья 

ИД-1ПКв-3 Производить пускона-
ладочные и экспериментальные 
работы по освоению новых тех-
нологических процессов и внед-
рению в производство новых ви-
дов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Знает новые технологические процессы и производство но-
вых видов продуктов питания из растительного сырья 
Умеет: производить пусконаладочные и экспериментальные 
работы по освоению новых технологических процессов и 
внедрению в производство новых видов продуктов питания 
из растительного сырья 
Владеет: способностью производить пусконаладочные и экс-
периментальные работы по освоению новых технологиче-
ских процессов и внедрению в производство новых видов 
продуктов питания из растительного сырья 

ИД-2ПКв-3 Проводить стандарт-
ные и сертификационные испы-
тания при производстве продук-
тов питания из растительного 
сырья для организации эффек-
тивной системы контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции 

Знает стандартные и сертификационные испытания при про-
изводстве продуктов питания из растительного сырья для ор-
ганизации эффективной системы контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
Умеет: проводить стандартные и сертификационные испыта-
ния при производстве продуктов питания из растительного 
сырья для организации эффективной системы контроля ка-
чества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
Владеет: способностью проводить стандартные и сертифи-
кационные испытания при производстве продуктов питания 
из растительного сырья для организации эффективной си-
стемы контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции 



ИД-2ПКв-5Организовывать внед-
рение прогрессивных технологи-
ческих процессов, видов обору-
дования и технологической 
оснастки, средств автоматиза-
ции и механизации, управляю-
щих программ, оптимальных ре-
жимов производства новых ви-
дов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Знает прогрессивные технологические процессы, виды обо-
рудования и технологической оснастки, средства автомати-
зации и механизации, управляющих программ, оптимальные 
режимы производства новых видов продуктов питания из 
растительного сырья 
Умеет: производить внедрение прогрессивных технологиче-
ских процессов, видов оборудования и технологической 
оснастки, средств автоматизации и механизации, управляю-
щих программ, оптимальных режимов производства новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 
Владеет: способностью внедрять прогрессивные технологи-
ческие процессы, виды оборудования и технологической 
оснастки, средства автоматизации и механизации, управля-
ющих программ, оптимальных режимов производства новых 
видов продуктов питания из растительного сырья 

2Паспортоценочныхматериаловподисциплине 

 
№ 
п/п 

Разделы дисциплины Индекс-
контро-
лируе-
мой-
компе-
тен-
ции(или 
еечасти) 

Оценочные средства Техноло-
гия/процедура 
оценивания (спо-
соб контроля) 

наименование №№ 
заданий 

1 Использование новейших 
достижений техники и Тех-
нологии в энергосберегаю-
щих технологиях хранения и 
сушки масличного сырья, и 
при обработке и хранении 
жмыхов и шротов 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

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

бот) 

56-69, 
82-98 

Собеседование с 
преподавателем 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

70-77, 
99-103 

Собеседование 
спреподавателем 

Банк тестовых заданий 1-47 Бланочноеиликом-
пьютерноетестиро-
вание 

Собеседова-
ние(вопросыаналитическ

омуобзору) 

78-81, 
104-106 

Собеседование 
спреподавателем 

Кейс-задание 48-55 Проверкапрепода-
вателем 

2 Повышениеэффективности-
технологического процесса-
производстваприэнергосбе-
регающейтехнологии при 
извлечениимасла прессова-
нием 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к за-
щите лабораторных ра-
бот) 

56-69, 
82-98 

Собеседование с 
преподавателем 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к за-
щите лабораторных ра-
бот) 

70-77, 
99-103 

Собеседование с 
преподавателем 

Банк тестовых заданий 1-47 Бланочноеиликом-
пьютерноетестиро-
вание 

Собеседова-
ние(вопросыканалитичес

комуобзору) 

78-81, 
104-106 

Собеседование 
спреподавателем 

Кейс-задание 48-55 Проверкапрепода-
вателем 

3 Повышениеэффективности-
технологического процесса 
/Производстваприэнергосбе
регающейтехнологии при 
извлечениимасла методом 
экстракции 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к за-
щите лабораторных ра-
бот) 

56-69, 
82-98 

Собеседование 
спреподавателем 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к за-
щите лабораторных ра-
бот) 

70-77, Собеседование 
спреподавателем 99-103 



Банк тестовых заданий 1-47 Бланочноеиликом-
пьютерноетестиро-
вание 

Собеседова-
ние(вопросыканалитичес

кому обзору 

78-81, 
104-106 

Собеседование 
спреподавателем 

Кейс-задание 48-55 Проверкапрепода-
вателем 

4 Повышениеэффективности-
технологического процесса-
производстваприэнергосбе-
регающейтехнологиижиро-
випереработкипринципымо-
дернизациисуществующих 
участков 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

56-69, 
82-98 

Собеседование 
спреподавателем 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

70-77, 
99-103 

Собеседование 
спреподавателем 

Банк тестовых заданий 1-47 Бланочноеиликом-
пьютерноетестиро-
вание 

Собеседова-
ние(вопросыканалитич
ескомуобзору) 

78-81, 
104-106 

Собеседование с 
преподавателем 

Кейс-задание 48-55 Проверкапрепода-
вателем 

5 Повышениеэффективности-
технологического процесса-
производстваприпроизвод-
стветвердыхижидких жиров 
(маргарина имайонеза) 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

56-69, 
82-98 

Собеседование 
спреподавателем 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

70-77, 
99-103 

Собеседование 
спреподавателем 

Банк тестовых заданий 1-47 Бланочноеиликом-
пьютерноетестиро-
вание 

Кейс-задание 48-55 Собеседование 
спреподавателем 

6 Эфирныемас-
ла.Повышениеэффективнос
титехнологического процес-
сапроизводства 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

56-69, 
82-98 

Отметка в систе-
ме«оценка» 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

70-77, 
99-103 

Отметка в систе-
ме«зачтено-
незачтено» 

Банк тестовых заданий 1-47 Процентная шкала 
7 Повышениеэффективности-

технологического процесса-
производстваэнергосбере-
гающейтехнологиипроиз-
водствапарфюмерно-
косметических средств 

ПКв-2 
ПКв-3 
ПКв-5 

Собеседование(вопросы 
к экзамену,Вопросы к 
защите лабораторных 
работ) 

56-69, 
82-98 

Отметка в систе-
ме«оценка» 

Собеседова-
ние(вопросыкзачету,вопр
осыкзащителаборатор-
ных работ) 

70-77, 
99-103 

Отметка в систе-
ме«зачтено-
незачтено» 

Банк тестовых заданий 1-47 Процентная шкала 
 

3. Оценочныематериалыдляпромежуточнойаттестации 
 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценкизна-
ний,умений,навыкови(или)опытадеятельности,характеризующихэтапыформир
ованиякомпетенций впроцессеосвоенияобразовательной 

 
Аттестацияобучающегосяподисциплинепроводитсявформетестирова-

ния,ипредусматриваетвозможностьпоследующегособеседования(зачета,экзамена). 



Каждыйварианттеставключает20контрольныхзаданий,изних: 
- 8контрольныхзаданийнапроверкузнаний; 
- 9контрольныхзаданийнапроверкуумений; 
- 3контрольныхзаданийнапроверкунавыков. 

  



3.1 Тесты(тестовыезадания) 
 

3.1.1 ПКв-2-Способен разрабатывать новые технологии производства новых про-
дуктов питания из растительного сырья 

 
№задани
я 

Тест(тестовоезадание) 

1. Добавлениелипидовкшроту,приводящеекповышениюегопитательнойценности,это 
А)Тостированиешрота 
Б)Обогащениешроталипидами 

2. Полупродукт,получаемыйпослеразделенияобрушенногомасличногосырьянафракциии направ-
ляемыйнаизмельчение,это 
А)Масличнаямятка 
Б)Масличноеядро 

3. Жмых, раздробленныйдочастицразмером3—15ммвзависимости от назначения,это 
А)жмыховаяракушкаБ)жм
ыховаякрупка 

4. Влаготепловаяобработкашротасцельюповышенияегопитательнойценности,это 
А)Тостированиешрота 
Б)Обогащениешроталипидами 

5. Жарение, заключающееся в подсушивании с одновременным повышением температурымас-
личной мятки (мезги, ядра, обрушенного масличного сырья) с целью доведения донужныхтех-
нологических,кондиций,это 
А)Сухоежарениемасличноймятки(мезги,ядра,обрушенногомасличногосырья) 
Б)Влажноежарениемасличноймятки(мезги,ядра,обрушенногомасличногосырья) 

6. Влаготепловаяобработкажмы-
ха(шрота),сопровождающаясяполнымиличастичнымразрушениемилиинактивациейсодержащих
сявнемантипитательныхвеществ,это 
А)Обезвреживаниежмыха(шрота) 
Б)Обогащениешроталипидами 

7. Извлечение растительного масла со ступенчатым изменением разности концентрациймисце-
ллы внутри и снаружи маслосодержащих частиц по длине или высоте экстрактораиливсисте-
меэкстракторовспараллельнодвижущимисяводнусторонупотокамитвердой ижидкойфаз,это 
А)Прямоточнаямногоступенчатаяэкстракциярастительногомасла 
Б)Противоточнаябесступенчатаяэкстракциярастительногомасла 

8. Извлечение растительного масла со ступенчатым изменением разности концентрациймисце-
ллы внутри и снаружи маслосодержащих частиц по длине или высоте экстрактораили в систе-
ме экстракторов с противоположным направлением потоков твердой и жидкой-
фаз,движущихсянавстречу другдругу,это 
А)Противоточнаямногоступенчатаяэкстракциярастительногомасла 
Б)Противоточнаябесступенчатаяэкстракциярастительногомасла 

9. Показа-
тель,характеризующийстепеньизвлечениярастительногомаслаэкстракцией,выражаемыйостато
чнымсодержаниеммаславшроте,это 
А)Съемрастительного масла 
Б)Глубинаизвлечениярастительногомасла 

10. Удалениеизрастительногомаслакрасящихвеществспомощьюадсорбентов,это 
А)Отбеливаниерастительногомасла 
Б)Высушиваниерастительногомасла 

11. Растительноемасло,частичноилиполностьюочищенноеоткрасящихвеществотбеливанием, это 
А)Нейтрализованноерастительноемасло 
Б)Отбеленноерастительноемасло 

12. Растительное масло, очищенное рафинацией, это 
А) Нейтрализованное растительноемасло 
Б)Рафинированноерастительноемасло 

13. Растительноемас-
ло,получаемоеэкстракциейрастворителемизлепестка,жмыховойкрупки,масличной мятки,это 
А)Мисцелларастительногомасла 
Б)Экстракционноерастительноемасло 

14. Продукт,получаемыйприэкстракциирастительногомасларастворителем,это 
А)Шрот 

Б)Жмых 



15. Полупродукт,получаемыйврезультатеобрушиваниямасличногосырья,это 
А)Обрушенноемасличноесырье 
Б)Необрушенноемасличноесырье 

16. Масличное сырье, не подвергавшееся обрушиванию, это 
А)Необрушенноемасличноесырье 
Б)Обрушенноемасличноесырье 

17. Продукт,получаемыйизмасличноймезгиприизвлечениипрессовогомасла,это 
А)Жмых 

Б)Форпрессовыйжмых 
18. Жмых,получаемыйпричастичномотжимерастительногомасланафорпрессах,это 

А)Жмых 
Б)Форпрессовыйжмых 

19. Жмых,получаемыйприизвлечениирастительногомаслапрессованиеммезгина экспеллерах,это 
А)Экспеллерныйжмых 
Б)Форпрессовыйжмых 

20. Растительноемасло,получаемоепредварительнымсъемомвфорчанах,это 
А)Форчанноемасло 
Б)Фораппаратноемасло 

21. Отход,получаемыйприразделенииобрушенногомасличногосырьянафракции 
А)Лузга 
Б)Соапсток 

22. Показа-
тель,характеризующийстепеньизвлечениярастительногомасланапрессах,выражаемыйостаточн
ымсодержаниеммаславжмыхе, это 
А)Съемрастительногомасла 
Б)Глубинаотжимарастительногомасла 

 
3.1.2. ПКв-3-Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий 

производства новых продуктов питания из растительного сырья 
 

23. Показатель, характеризующий степень извлечения растительного масла, выражаемый 
впроцентахили доляхединицыот его первоначального содержаниявмасличном сырье,это 
А)Съемрастительногомасла 
Б)Связанностьрастительногомасла 

24. Шрот, спрессованный вграну-
лы,этоА)Гранулированный шрот 
Б)Рассыпнойшрот 

25. Про-
дукт,получаемыйврезультатесушкифосфатиднойэмульсии,этоА)Фосфа
тидный концентрат 
Б)Масличныйшлам 

26. Растительноемас-
ло,очищенноеотхарактерныхлетучихвкусовыхиодорирующихвеществдезодорацией,это 
А)ДезодарированноерастительноемаслоБ
) Отбеленноерастительноемасло 

27. Растительноемас-
ло,очищенноеотсвободныхжирныхкислот,этоА)Нейтрализованноера
стительноемасло 
Б)Отбеленноерастительноемасло 

28. Семенаиплодымасличныхрасте-
ний,маслосодержащиеотходыэфиромасличногоиконсервногопроизводств,используемыед
ляпромышленногоизвлеченияпищевыхитехническихрастительныхмасел,это 
А)Масличноесырье 
Б)Зерновоесырье 

29. Укажитепоказатели,определяющиеподлинностьидоброкачественностьэфирныхмасел. 
1. Органолептические 
2. Экономические 
3. Физические 
4. Химические 



30. Марга-
рин,имеющийжидкуюконсистенциюисохраняющийсвойстваоднороднойэмульсиипритемпе
ратурах,предусмотренныхдляжидкогомаргаринаконкретногоназначения,это 
А) жидкий маргарин 
Б)мягкиймаргарин 

31. Марга-
рин,имеющийпластичнуюплотнуюконсистенциюисохраняющийсвоюформупритемпературе(
20±2)°С,это 
А)жидкиймаргарин
Б)мягкиймаргарин 

 

3.1.3. ПКв-5-Способен организовывать и проводить работы по разработке про-
грессивных технологий и новых видов продуктов питания из растительного 

сырья и управлять ими 
 

№зада
ния 

Тест(тестовоезадание) 

32. Отделениесорнойимасличнойпримесейотсемяносновнойкульту-
ры,этоА)Очисткасемян 
Б)Высушиваниесемя 

33. Разделениемассысемяннафракцииполинейнымразме-
рам,аэродинамическимсвойсвам,формеит.д. 
А)Фракционированиесемян 
Б)Калиброваниесемян 

34. Разделениемассысемяннаклассыполинейнымразмерамифор-
меА)Фракционированиесемян 
Б)Калиброваниесемян 

35. Прессовоемас-
ло,неочищенноеоткрупнойимелкойвзвеси,этоА)Неочищенноемас
ло 
Б)Очищенноемасло 

36. Направленноеувеличениевлагосодержаниямасличногосырьясцельюулуч-
шенияеготехнологическихсвойств,это 
А) Увлажнение масличного сырь-
яБ)Обрушиваниемасличногосырья 

37. Веще-
ства,отделяемыеотпрессовогоиэкстракционногомаселприихочисткеисостоящиевосновномизч
астицмасличной мезги, жмыхаифосфатидов,это 
А)Масличныйшлам 
Б)Мезга 

38. Разрушениеплодовойилисеменнойоболочкисодновременнымнарушениемихсвязисядром,это 
А)Увлажнениемасличногосырья 
Б)Обрушиваниемасличногосырья 

39. Жаре-
ние,заключающеесявподогреваниимасличноймятки(мезги)подизбыточнымдавлениемсцельюд
оведения до нужныхтехнологическихкондиций,это 
А) Жарение масличной мятки (мезги) под вакуу-
момБ)Жарениемасличноймятки(мезги)поддавление
м 

40. Жарение, заключающееся в увлажнении и подсушивании с одновременным повышением-
температуры масличной мятки (мезги) при порционном перепуске ее из чана в чан жаровни 
инепрерывномвыходеизнижнегочана 
А)Порционно-
непрерывноежарениемасличноймят-
ки(мезги)Б)Жарениемасличноймятки(мезги)поддавлением 

41. Слипаниеотдельныхчастицмасличноймяткивпроцессежарениязасчетгид-
рофильныхвеществирастительногомасла,это 
А)Агрегированиемасличноймятки 
Б)Связанностьрастительногомасла 

42. Обработкамасличноймез-
ги(мякоти)давлением,сопровождающаясяуплотнениемчастициотжимоммасла 
А)Прессованиемасличноймезги(мятки)Б
) Съемрастительногомасла 



43. Прессованиемасличноймяткибезпредварительнойтепловойобработ-
киА)Прессованиемасличной мезги (мятки) 
Б)Холодноепрессованиемасличноймятки 

44. Прессованиемасличноймезгинадвухгруппахпоследовательноработаю-
щихпрессовспромежуточнымизмельчениемижарениемфорпрессовогожмыха-
передокончательнымпрессованиемсцелью максимальногоизвлечениямасла 
А)Двукратноепрессованиемасличноймезги 
Б)Холодноепрессованиемасличноймятки 

45. Рафинациярастительногомаслаконцентрированнойфосфорнойилисерной-
кислотой,сопровождающаясяегоосветлением,это 
А)Кислотнаярафинациярастительногомасла 
Б)Полировочноефильтрованиерастительногомасла 

46. Разделениемисцеллырастительногомасла намаслоирастворительотгонкойрастворителяиз-
масцеллыи последующейконденсацией егопаров,это 
А)Дистилляциямисцеллырастительногомасла 
Б)Гидратациярастительногомасла 

47. 4.Удалениеизрастительногомаслалетучиходорирующихивкусовыхвеществотгонкойподвакуум
омсперегретымпаром,это 
А)ДезодорациярастительногомаслаБ
)Рафинация растительногомасла 

 

3.2. Кейс-задачи(задания)кзачету 
 

3.2.1. ПКв-2-Способен  разрабатывать новые технологии производства новых 
продуктов питания из растительного сырья 

 
Задание:Датьразвернутыеответынаследующиезадания 
 

№задания Условиезадачи(формулировказадания) 
 

48. 
Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел.Начальника 
производстваинтересует качествоисходногосырья. 
Задание:Укажитеосновныепризнакикачествасемянмасличныхкультур? 
 
Качество семян масличных культур характеризуется основными показателями (цвет, 
запах, вкус, влажность, зараженность вредителями хлебных запасов, засоренность). 
Цвет и запах семян. Указывают на свежесть семян. Цвет семян нередко характеризует 
степень зрелости, влияющей на содержание жира семенах. Недозревшие семена пред-
ставляют меньшую ценность, так как содержат меньше жира. 
Влажность семян. Предельная влажность, при которой семена масличных культур бо-
лее стойки при хранении, значительно ниже, чем для зерна злаковых или бобовых 
культур. Это объясняется содержанием в семенах масличных культур большого коли-
чества жира, не способного поглощать и удерживать влагу, что приводит к большому 
насыщению влагой других веществ семян. Чрезмерное увлажнение некоторых частей 
семени может вызвать активизацию биохимических процессов, что нежелательно при 
хранении семян. 
Высокая влажность при прочих равных условиях свидетельствует о более низком со-
держании сухого вещества и, следовательно, о более низком выходе жира. 
Засоренность. Примеси не только снижают выход жира, но и ухудшают его качество. 
Примеси в партии семян масличных культур делят на две группы — сорную и маслич-
ную.  
Лузжистость. Влияет на содержание жира в семенах: чем ниже лузжистость, тем выше 
содержание жира. Лузжистость (подсолнечное семя) и масса 1000 семян позволяют 
косвенно судить о технологических свойствах семян: чем ниже лузжистость и выше 
масса 1000 зерен, тем больше запасных тканей семян, содержащих масло, тем при 
прочих равных условиях можно ожидать большего выхода масла. 
 

 
49. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел.Начальника 
производстваинтересуеткачество масла. 
Задание:Укажитесхемытехнологическогоконтроляпроизводства,объектконтроля- 
маслоподсолнечное 
 

Технология производства растительных масел на малых предприятиях включает в 
себя подготовку семян подсолнечника к хранению, отделение и измельчение ядра, гид-
ротермическую обработку мятки, прессование, очистку, фасование и хранение готовой 
продукции. 

Подготовка семян к хранению. Семена подсолнечника поступают после уборки на 



хранение с содержанием влаги, превышающим оптимальные значения для хранения и 
технологической переработки. Наиболее распространенный метод снижения содержа-
ния влаги в семенах подсолнечника перед хранением – тепловая сушка. Сушильный 
агент температурой 300…350 °С движется в сушилке навстречу семенам, влажность ко-
торых снижается на 10…12 %. Высушенные семена охлаждают и направляют в бункер. 

Отделение ядра. Особенностью данной операции является разделение семян по 
геометрическим размерам на крупную и мелкую фракции, а также отделение примесей, 
отличающихся от основной культуры аэродинамическими и ферромагнитными свой-
ствами. 

Отделение оболочек от ядра состоит из операций разрушения покровных тканей 
семян – обрушивания и последующего разделения (отвеивания) полученной смеси – 
рушанки на ядро и шелуху (лузгу). Важнейшее требование к операции обрушивания со-
стоит в сохранении целостности ядра. Роторы рушальных машин вращаются с частотой 
вращения 35…40 c–1, обрушивание происходит за счет однократного направленного 
удара вдоль большой оси семянки. 

Разделение рушанки на лузгу и ядро основано на различии в их размерах и аэроди-
намических свойствах. Поэтому сначала получают фракции рушанки, содержащие ча-
стицы лузги и ядра одного размера, а затем в потоке воздуха рушанку разделяют на луз-
гу и ядро. Такой способ разделения рушанки применен в аспирационных рушально-
веечных машинах. 

Измельчение ядра. Для извлечения масла из семян необходимо разрушить кле-
точную структуру их тканей. Конечным результатом операции измельчения является пе-
реход масла, заключенного в клетках семян, в форму, доступную для дальнейших тех-
нологических операций. Получаемая мятка отличается большой удельной поверхно-
стью, так как помимо разрушения клеточных оболочек при измельчении нарушается 
также внутриклеточная структура маслосодержащей части клетки. Значительная доля 
масла высвобождается и сразу же адсорбируется на поверхности частиц мятки. 

Гидротермическая обработка мятки. Целью данной операции является ослаб-
ление поверхностных сил, удерживающих масло на частицах мятки. На мини-
предприятиях приготовление мезги осуществляют в две стадии. Первая – увлажнение 
мятки до 8…9 % и подогрев ее до температуры 80…85 °С, способствующей равномер-
ному распределению влаги в мятке и частичной инактивации гидролитических и окисли-
тельных ферментов семян, ухудшающих качество масла. Вторая – нагревание мятки до 
105 °С и ее подсушивание до конечного содержания влаги 5…6 %. 

Прессование мезги. Осуществляется в шнековых прессах, развивающих давление 
около 30 МПа и степень уплотнения мезги 2,5…3,0. В процессе прессования получаются 
жмых, масличностью 15…17 %, и растительное масло. 

Очистка растительного масла. Операция состоит в удалении из растительного 
масла твердых механических примесей и взвесей. 

Фасование и упаковка. Растительное масло фасуют в прозрачную пластиковую та-
ру, укупоривают и этикетируют с использованием укупорочных и этикетировочных ма-
шин. 

 
 
 

50. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводемаргариновогоцеха.Начальника 
производства интересует процессами, протекающими в семенах при иххранении. 
Задание:Укажитекаквлияютразличныефакторы наинтенсивностьдыханиясемяни 
развитиепроцессаихсамосогревания.Основныережимыхранениямасличныхсемян. 
 

Хранение масличных семян. Семена масличных культур хранят на предприятиях до 
переработки, создавая наиболее благоприятные условия для поддержания их высокого 
качества и предотвращения порчи. 

Важнейшим процессом, происходящим при хранении семян, является дыхание. Ды-
хание сопровождается распадом липидов, белков и углеводов. Основными факторами, 
влияющими на интенсивность дыхания, являются влажность и температура, а также 
наличие доступа воздуха к хранящимся семенам. Для лучшего сохранения качества се-
мян при длительном хранении создают условия, при которых интенсивность биохимиче-
ских процессов, в том числе дыхания, минимальна. 

При хранении масличных семян необходимо учитывать жизнедеятельность микро-
организмов, которые всегда присутствуют на поверхности семян. Если масса семян со-
держит большое количество микроорганизмов, то при высокой влажности и температуре 
они активно развиваются. Поскольку при интенсификации процесса дыхания семян и 
активизации действия микроорганизмов выделяется теплота, то может произойти само-
согревание семян, что еще быстрее приводит к их порче. 

Для обеспечения хорошей сохранности масличных семян производят подготовку 
семян к хранению, которая включает в себя: 

•очистку семян от сорной примеси, которую производят на очистительных машинах; 



•кондиционирование семян по влажности (для уменьшения влажности применяют 
сушку в промышленных сушилках различных типов и метод активного вентилирования в 
специальных хранилищах). 

Создание оптимальных режимов хранения позволяет резко замедлить или полно-
стью прекратить все биохимические процессы в семенной массе. Поддержание требуе-
мых режимов хранения дает возможность избежать потерь и максимально сохранить 
качество масла. 

При хранении семян используют следующие режимы: 
•хранение семян при влажности на 2-3% ниже критической; 
•хранение в охлажденном состоянии; 
•хранение без доступа воздуха. 

 

 
51. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел.Начальника 
производстваинтересует процессрафинации жиров. 
Задание:Какаясхемарафинациижировявляетсянаиболееуниверсальнойпри 
производительностиучасткасвыше250-300т/сут? 
 

Рафинация включает ряд основных последовательных технологических операций: 
гидратацию, обработку сырого масла фосфорной кислотой, нейтрализацию, промывку, 
обработку лимонной кислотой и сушку. 

Основным процессом в технологии сепарационной рафинации является щелочная 
нейтрализация свободных жирных кислот, содержащихся в масле. В результате процес-
са нейтрализации образуется соапсток, который отделяется от масла при сепарирова-
нии. 

С целью выведения из жира следов мыла после отделения соапстока производится 
промывка масла в смесителе конденсатом, нагретым до 90-95°С или умягченной водой с 
последующим отделением промывной воды (с растворенным в ней мылом) от жира на 
сепараторах. Однако в жире после промывки остаются следы мыла и примеси металлов, 
которые удаляются путем обработки 15%-ным водным раствором лимонной кислоты. 

После проведения указанных выше технологических операций в жире присутствует 
некоторое количество влаги, поэтому жир подвергается сушке при температуре 90-95°С 
до остаточного содержания влаги и летучих веществ в нем не более 0,1%. 

При рафинации жиров используются водные растворы едкого натра, концентрация 
которых определяется величиной кислотного числа исходного жира и требованиями, 
предъявляемыми к получаемомурафинату. 

Умягченная вода или конденсат предотвращает образование кальциевых, магние-
вых и железных мыл при нейтрализации жиров.  

В технологии рафинации жиров важное значение имеет точный подбор концентра-
ции и количество щелочи для нейтрализации свободных жирных кислот. 

Пищевая лимонная кислота вводится в рафинированный жир для разложения мыла, 
для связывании натрия, железа, никеля. 

В зависимости от вида исходного жира, его кислотного числа, содержания фосфо-
липидов и других сопутствующих жирам веществ, процесс рафинации на непрерывной 
сепарационной установке можно осуществлять по нескольким вариантам: нейтрализа-
ция, две промывки, обработка лимонной кислотой и сушка. 

При рафинации сырого хлопкового масла или высококислотных жиров проводится 
повторная нейтрализация с одной промывкой, обработка лимонной кислотой и сушкой. 
Жир с большим содержанием фосфолипидов гидратируется, гидрофуз отделяется на 
третьем сепараторе, затем нейтрализуется, промывается, обрабатывается лимонной 
кислотой и сушится. 

Первый вариант – нейтрализация, первая и вторая промывка, обработка лимонной 
кислотой и сушка. Саломас или растительное масло из сырьевого бака  через фильтр 
грубой очистки насосом подается на фильтр тонкой очистки, а затем в пластинчатый по-
догреватель,где нагревается до 80-92°С.  

После обработки жира фосфорной кислотой смесь направляется в дисковый смеси-
тель, куда одновременно поступает раствор щелочи заданной концентрации. Если же 
жир не подвергается обработке фосфорной кислотой, то он направляется непосред-
ственно в дисковый смеситель на нейтрализацию. Из смесителя смесь жира с соапсто-
ком поступает в сепаратор,где жир отделяется от соапстока. Последний насосом пере-
дается в емкость, а жир поступает в подогреватель. Одновременно через расходомер в 
смеситель поступает конденсат или умягченная вода в количестве 10% от массы жира. 
Затем смесь жира с водой направляется в сепаратор, где жир отделяется от воды, кото-
рая поступает в жироловушку, и передается в подогреватель.Здесь он нагревается до 
90°С и насосом перекачивается в смесительдля второй промывки. Количество поступа-
ющего конденсата или умягченной воды составляет 5% от массы жира. После промывки 
в смесителе смесь поступает на разделение фаз жир – вода в сепаратор,откуда вода 



направляется в жироловушку, а жир – в вакуум-сушильный деаэрационный аппарат,где 
создается разрежение. 

Второй вариант предусматривает нейтрализацию, повторную рафинацию (нейтра-
лизацию), промывку, обработку лимонной кислотой и сушку. В основном процесс осу-
ществляется аналогично первому варианту за исключением того, что нейтрализованный 
жир из сепаратора через подогреватель направляется в ножевой смесительдля повтор-
ной рафинации (нейтрализации). Далее смесь направляется в сепараторна разделение. 
Соапсток поступает в емкость, а жир – на промывку, обработку лимонной кислотой и 
сушку, как в первом варианте.  

Третий вариант – гидратация, нейтрализация, промывка, обработка лимонной кис-
лотой и сушка. 

 
 

3.2.2. ПКв-3-Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания из растительного сырья 

 
№задания Условиезадачи(формулировказадания) 

 
52. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел.Начальника 
производстваинтересуеткачество масла. 
Задание:УкажитепоказателикачестваготовойпродукциивсоответствиисГОСТом. 
 

ПоказателикачестваготовойпродукциивсоответствиисГОСТ: 
Органолептические (прозрачность, запах и вкус) и физико-химические показатели 

(цветное число, мг йода, кислотное число, мг, KOH/г, массовая доля нежировых при-
месей, %, массовая доля фосфоросодержащих веществ, %, мыло (качественная про-
ба), массовая доля влаги и летучих веществ, %, перекисное число, моль активного 
кислорода/кг*,анизидиновое число, холодный тест). 

Кроме того, в подсолнечном масле нормируется содержание пестицидов, токсич-
ных элементов, радионуклидов и микотоксинов в масле 

 Микробиологические показатели в подсолнечном масле марки "Премиум" не 
должны превышать норм, установленных ГОСТ для растительного масла, предназна-
ченного для изготовления продуктов детского питания.  
 

 
 

53. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводемаргариновогоцеха.Начальника 
производстваинтересует качествоммаргарина. 
Зада-
ние:КачествоготовогомаргаринаопределяетсяпоГОСТР52178.Длямаргаринапроводит
сяорганолептическаяоценкакачестваиопределяютсякакиефизико-
химическиепоказатели? 
 
Оценкакачествамаргаринавключаетопределениеорганолептическихифизико-
химическихпоказателей.Органолептическиопределяют вкус, запах, цвет, однород-
ность окраски, консистенцию при 18°С, вид поверхности на срезе. 
Физико-химическиепоказатели- массовая доля жира, влаги, соли, кислотность в гра-
дусах Кеттсторфера, температура плавления жира, выделенного измаргарина. 
 

 
54. 

Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел.Начальника 
производстваинтересует процессрафинации жиров. 
Задание:Какоекислотноечислогидратированногомасладолжнобытьпередего 
поступлениемнарафинацию(мг/КОН)? 
 

Кислотным числом называют количество миллиграммов гидроксида калия, необ-
ходимое для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира. 

Кислотное число является основным из химических показателей, по которому 
масла делят на торговые сорта, так как оно возрастает в результате окисления и гидро-
литического распада молекулы триацилглицерина до свободных жирных кислот. По ко-
личеству свободных жирных кислот, содержащихся в жире, можно судить о его свеже-
сти, так как в природных жирах их находится мало. При неправильном хранении коли-
чество свободных жирных кислот возрастает, и дальнейшее их окисление приводит к 
появлению пороков вкуса и запаха, а при более глубоком процессе – к непригодности 
жира для пищевых целей. 

Масла, подвергнутые только фильтрации, называются сырыми и являются наибо-
лее полноценными пищевыми продуктами; в них полностью сохраняются витамины, 
фосфолипиды, стерины и другие биологически ценные компоненты. Сырые масла от-
личаются более высокими вкусовыми качествами. 

Нерафинированные масла подвергают частичной очистке – отстаиванию, филь-



трации, в некоторых случаях гидратации. Эти масла имеют меньшую биологическую 
ценность, поскольку в процессе гидратации из них удаляется часть фосфолипидов и 
стеринов. 

Завышенное кислотное число указывает на недоброкачественность масла. Сво-
бодные жирные кислоты удаляются при щелочной рафинации масел. Остаточное со-
держание кислот после нейтрализации составляет 0,06…0,12 %, что соответствует 
кислотному числу масла порядка 0,12…0,25 мг КОН/г. 
Ниже приведены значения кислотныхчиселгидратированныхмаселвысшего первого и 
второго сортапередих поступлениемнарафинацию: 

1,5 4,0 6,0 

Гидратированное масло 
высшего сорта 

Гидратированное 
масло первого 

сорта  

Гидратированное 
масло второго сорта 

 

55. Ситуация.Выработаетеглавнымтехнологомназаводерастительныхмасел. 
Начальникапроизводстваинтересуетпроцессдезодорациижиров. 
 

 
 

Задание:Чтоприводиткухудшениюорганолептическихпоказателеймасла? 
 

Дезодорация представляет собой конечную стадию процесса рафинации и имеет 
своей целью получение совершенно обезличенных по вкусу и запаху жиров, а также 
полное удаление из них пестицидов и 3,4-бензпирена.  

 Дезодорация является наиболее радикальным способом удаления из масел и 
жиров химикатов. 

На эффективность дезодорации оказывают влияние следующие факторы: 
- температура; 
- абсолютное давление; 
- количество и качество впрыскиваемого пара и степень смешения пара и жира; 
- продолжительность процесса; упругость паров отгоняемых веществ. 
Повышение температуры до оптимальной для определенного вида жира способ-

ствует интенсификации процесса. Длительность дезодорации зависит от физических 
параметров процесса - температуры и вакуума, а также от конструкции аппарата.  

На первой стадии процесса дезодорации происходит интенсивная отгонка ве-
ществ, сообщающих жиру вкус и запах. Наряду с этим происходит отгонка жирных кис-
лот, повышается стойкость жира при хранений, снижается цветность (для некоторых 
видов масел).  

Существует оптимальная продолжительность процесса дезодорации; если этот 
оптимум превышен, то заметно падает стойкость жира при хранении. 
 

 
3.2.3. ПКв-5-Способен организовывать и проводить работы по разработке про-

грессивных технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья  и 
управлять ими 

 
№задания Условиезадачи(формулировказадания) 

 
52. 

Ситуация. Вы работаете главным технологом на заводе растительных масел. Началь-
ника производства интересует новые технологии производства масла повышенного ка-
чества. 
Задание: Подготовьте предложения по совершенствованию технологического процес-
са для повышениякачества готовой продукции в соответствии с ГОСТом. 
 

Совершенствование технологических приемов производства жиров начинается с 
первых стадий. Так, для повышения стойкости растительных масел: 

• семена перед обрушиванием обрабатывают водным раствором ПАВ; 
• используют восьмиступенчатый способ экстракции вместо обычного; 
• в процессе гидратации масел предлагается использовать острый сухой пар при 

избыточном давлении; 
• совершенствуется процесс рафинации с использованием добавок, чаще всего 

других растительных масел. 
Совершенно новый прием заключается в регенерации уже использованных расти-

тельных масел. Одно из направлений – адсорбция примесей твердым адсорбентом 
(окись алюминия, бентонит, силикат магния).  

Другой прием – фильтрование фритюрных жиров через фильтры, заполненные по-
лимерной крошкой.  

В частности, предлагается для регенерации использованных масел использовать 
бинарные системы органических растворителей различной полярности.  
 



 
 

53. 

Ситуация. Вы работаете технологом в цехе экстракции. Начальника производства ин-
тересует качеством мисцеллы. 
Задание:По каким показателям проводится оценка мисцеллы? 
 

Выходящая из экстрактора мисцелла может содержать от 15 до 35% масла, рас-
творенного в экстрагенте, а также 0,4…1,0 % твердых взвешенных частиц. Обработку 
мисцеллы проводят в две стадии: очистка мисцеллы; отгонка растворителя – дистил-
ляция мисцеллы.Необходимость извлечения твердой фазы обусловлена следующими 
факторами: - наличие твердых частиц приводит к неравномерному кипению мисцеллы 
в дистилляторе и может вызвать выбросы; - при высоких температурах твердые части-
цы могут пригорать к поверхностям нагрева, тем самым ухудшаются условия теплоот-
дачи и понижается качество готового масла. 

Существенное влияние на качество мисцеллы оказывает температура, влага, 
вносимая с паром и мисцеллой, кислород воздуха, продолжительность дистилляции. 
Изменения могут претерпевать как триглицериды, так и сопутствующие жирам веще-
ства. Мисцелла под действием температуры изменяет свои физические свойства: вяз-
кость, плотность, поверхностное натяжение.  

 В ходе дистилляции может увеличиваться кислотное число масла под действием 
влаги и температуры (выше 130 0С) и загрязнения поверхности нагрева. Незначитель-
ная отгонка свободных жирных кислот практически не снижает кислотное число. Значи-
тельным изменениям подвергаются вещества, сопутствующие маслам, особенно фос-
фатиды. В присутствии сахаров проходит меланоидиновая реакция, образуются мела-
ноидинфосфататы – темно-окрашенные соединения, не представляющие питательную 
ценность. Для удаления сахаров из мисцеллы проводят промывку мисцеллы водно-
солевым раствором. 
 

 
54. 

Ситуация. Вы работаете главным технологом на заводе растительных масел. Началь-
ника производства интересует процесс рафинации жиров. 
Задание: Какое кислотное число гидратированного масла должно быть перед егопо-
ступлением на рафинацию (мг/КОН)? 
 

Кислотным числом называют количество миллиграммов гидроксида калия, необ-
ходимое для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира. 

Кислотное число является основным из химических показателей, по которому мас-
ла делят на торговые сорта, так как оно возрастает в результате окисления и гидролити-
ческого распада молекулы триацилглицерина до свободных жирных кислот. По количе-
ству свободных жирных кислот, содержащихся в жире, можно судить о его свежести, так 
как в природных жирах их находится мало. При неправильном хранении количество сво-
бодных жирных кислот возрастает, и дальнейшее их окисление приводит к появлению 
пороков вкуса и запаха, а при более глубоком процессе – к непригодности жира для пи-
щевых целей. 

Метод определения кислотного числа основан на титровании свободных жирных 
кислот в эфирно-спиртовом растворе жира водным раствором щелочи. Эфир в этой 
смеси служит растворителем жира, а этиловый спирт применяют для гомогенизации си-
стемы, образуемой водным раствором щелочи и эфирным раствором жира в процессе 
титрования. При отсутствии спирта реакция протекает в гетерогенной среде на поверх-
ности раздела фаз и не доходит до конца. Гомогенизация достигается благодаря тому, 
что спирт способен хорошо смешиваться с водой и органическими растворителями. 

Масла, подвергнутые только фильтрации, называются сырыми и являются наибо-
лее полноценными пищевыми продуктами; в них полностью сохраняются витамины, 
фосфолипиды, стерины и другие биологически ценные компоненты. Сырые масла отли-
чаются более высокими вкусовыми качествами. 

Нерафинированные масла подвергают частичной очистке – отстаиванию, филь-
трации, в некоторых случаях гидратации. Эти масла имеют меньшую биологическую 
ценность, поскольку в процессе гидратации из них удаляется часть фосфолипидов и 
стеринов. 

Завышенное кислотное число указывает на недоброкачественность масла. Сво-
бодные жирные кислоты удаляются при щелочной рафинации масел. Остаточное со-
держание кислот после нейтрализации составляет 0,06…0,12 %, что соответствует 
кислотному числу масла порядка 0,12…0,25 мг КОН/г. 
Ниже приведены значения кислотныхчиселгидратированныхмаселвысшего первого и 
второго сортапередих поступлениемнарафинацию: 

1,5 4,0 6,0 



Гидратированное масло 
высшего сорта 

Гидратированное 
масло первого 

сорта  

Гидратированное 
масло второго сорта 

 

55 Ситуация. Вы работаете технологом на заводе растительных масел. Начальника про-
изводства интересует процесс фильтрования прессового масла. 
Задание: По каким показателям проводится оценка прессового масла? 
 

При органолептической оценке прессового масла определяют прозрачность, 
наличие отстоя, цвет, запах, вкус.  

Прозрачность и наличие отстоя. Масло наливают в мерный цилиндр на 100 мл и 
оставляют в покое 24 ч при 20 °С. В отстоявшемся масле в проходящем и отраженном 
свете на белом фоне определяют прозрачность. Масло считается прозрачным при от-
сутствии взвешенных хлопьев, мути, а также сетки (под сеткой понимают наличие в мас-
ле мельчайших частиц воскообразных веществ, которые придают ему мутность). Отме-
чают также наличие в масле отстоя. 

Цвет. При определении цвета масло наливают в химический стакан слоем не ме-
нее 50 мм (диаметр стакана — 50 мм) и просматривают в проходящем и отраженном 
свете. При этом устанавливают цвет и оттенок масла (желтый, желтый с зеленоватым 
оттенком, темно-зеленый, коричневый и т. д.). 

По характерной окраске предварительно устанавливают соответствие масла 
определенному виду. 

Запах. Чтобы определить запах, масло наносят тонким слоем на стеклянную пла-
стинку или растирают на тыльной поверхности ладони. Для более отчетливого распо-
знавания запаха масло, нанесенное на пластинку, подогревают над водяной баней до 
40—50 °С. 

Большинство нерафинированных растительных масел имеют специфичный запах. 
У рафинированных масел запах и вкус выражены менее отчетливо. Масло, имею-

щее запах плесени, затхлый, резко выраженный олифистый, считается недоброкаче-
ственным. 

Вкус. Его определяют при температуре 20 °С. Вкус нерафинированных расти-
тельных масел может быть специфичным. Например, подсолнечное масло имеет харак-
терный привкус семян подсолнечника, соевое — привкус сырых бобов, хлопковое — 
оставляет во рту ощущение липкости. Вкус рафинированных масел менее выражен. 

Масло прогорклое, с резким жгучим вкусом, с посторонними привкусами, несвой-
ственными данному виду, считается недоброкачественным. 

Определение кислотного числа 
Определение кислотного числа основано на нейтрализации свободных жирных 

кислот растворами щелочей в спиртоэфирных растворах жира. Кислотное число выра-
жают количеством миллиграммов щелочи (КОН), пошедшей на нейтрализацию свобод-
ных жирных кислот, содержащихся в 1 г жира. 
 

 
3.3. Собеседова-

ние(вопросыкзачету,вопросыкэкзамену,защителабораторныхработ,практических 
работ,аналитическийобзор) 

 
3.3.1. ПКв-2-Способен  разрабатывать новые технологии производства новых 

продуктов питания из растительного сырья 
 

№зада
ния 

Формулировказадания 

56. Понятияомасложировойпромышленности.Общаясхемапроизводствитехнологий. 
57. Современноесостояниемасложировойпромышленности.Новыевидыпромышленности. 
58. Оборудованиедлясушкииохлаждениямасличныхсемян. 
59. Современноесостояниемасложировойпромышленно-

сти.Производствомаргариновойпродукции,майонеза,мыла. 
60. Основныестадиитехнологическогопроцессапроизводствамаргариновиихфизико-

химическаясущность. 
61. Требованиякхранениюитранспортировкемаргарина.Основныефизико-химическиепоказатели. 



62. Производствомайонезовиихназначе-
ние.Классификациямайонезовпосоставуиприменению.Подборкомпонентовмайонеза,требова
ниякнимиподготовкаихкпроизводству. 

63. Оборудованиедляподготовкиматериалакэкстракции. 
64. Общиесведенияожарениимяткимасличныхсемяниотжимемас-

ла.Целивлаготепловойобработки. 
65. Обрушивание,методобрушивания. 
66. Измельчениеядра,егонеобходимостииобоснование.Оборудованиедляизмельчения. 
67. Общаяхарактеристикапредприятий,осуществляющихпереработкуэфирномасличногосырья. 

68. Переченьосновныхобъек-
тов,ихназначение.Видыикраткаяхарактеристикаэфирномасличнойпродукции.Отходыпроизвод
ства. 

69. Основноесырьемыловаренногопроизвод-
ства:животныежиры,растительныемаслаижирозаменители. 

70. Структураотечественнойжироперерабатывающейпромышленностииееме-
стовпищевойтехнологии.Взаимосвязьотдельныхпроизводств:организационнаяитехническая. 

71. Областипримененияжироввтехни-
ке.Перспективыотдельныхотраслейжироперерабатывающейпромышленнос
ти. 

72. Методы рафинации – теоретические основы и выбор оптимального варианта в зависимо-
стиотприродымаселисопутствующихвеществ,атакженазначениярафинированногомасла. 

73. Характеристикаполучаемыхфосфатидныхосад-
ков,соапстоковзажиренныхводисорбентов.Методыихобработки. Нормыотходовипотерьвпро-
цессе рафинации. 

74. Непрерывнаясушкажировпослещелочнойнейтрализацииипромывка. 
75. Вещества,обуславливающиевкусизапахрастительныхмаселижиров.Источникинакопленияихв 

процессемаслоизвлеченияипереработкимасел. 
76. Общиесведенияопорокахвкусаизапахаипричинахреверсииихвпроцессехранениямасел. 

77. Физическаяихимическаясущностьпроцессовмыловарения(постадиям). 
78. НовейшиедостижениятехникиитехнологиивпроцессехранениямасличногосырьявРоссиии за-

рубежом.Патентныйпоиск. 
79. Новейшиедостижениятехникиитехнологиивпроцессесушкимасличногосы-

рьявРоссииизарубежом.Патентныйпоиск. 
80. НовейшиедостижениятехникиитехнологиивпроцессепрессованиямасличногосырьявРоссиии 

зарубежом.Патентныйпоиск. 
81. НовейшиедостижениятехникиитехнологииприизвлечениимасламетодомэкстракциивРоссиии 

зарубежом.Патентныйпоиск. 
82. Контрользакачествомхранящихсясемян 
83. Требованиякпромышленнымспособамхранениясемян.Способыхранения. 
84. Очисткасемян.Способыочисткииоборудованиедляочисткисемян. 
85. Сушкаиохлаждениесемян.Общиесведения. 
86. Технологияпроизводствамайонезовиаппаратурноеоформлениепроцессовпостадиямвце-

постадиямвце-
лом.Периодическаяинепрерывнаясхемыпроизводствамайонеза.Контролькачества 
майонеза.Условияхраненияитранспортировки. 

87. Влияниестепениразрушенияклеточнойструктуры,проницаемостинапроцессэкстракции. 
88. Оборудованиедляжаренияипрессования.Первичнаяочисткамасла. 
89. Отжиммаславшнековыхпрессах.Физико-механическиеифизико-химическиеизменения 

составныхчастеймяткиприжаренииипрессовании. 
90. Назначениерафинации.Структурныесхемырафинациижировдляпищевыхитехнических 

целей. 
 

3.3.2. ПКв-3-Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания из растительного сырья 

 
91. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:гидратации 
92. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:нейтрализации. 
93. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:нейтрализации. 
94. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:сушки. 
95. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:отбелки 
96. Назначениеисущностьтехнологическойоперациирафинациимасел:дезодорации. 



97. Принципы модернизациисуществующихтехнологическихоперацийпопереработке 
эфиромасличногосырья 

98. Технологияполучениямыла.Рациональныеметодысоставлениярецептурхозяйственногои 
туалетногомыла 

99. Основные требования, предъявляемые к маслам и жирам, направляемым на 
гидрогенизацию,методыисследованияжировогосырьяиконтролькачества. 

 
3.3.3. ПКв-5 - Способен организовывать и проводить работы по разработке про-

грессивных технологий и новых видов продуктов питания из растительного 
сырья  и управлять ими 

 
100. Производствотвердыхпищевыхжиров,вт.ч.маргаринов,кулинарных икондитерскихжиров. 

Назначение,областьприменения.Требованияктвердымпищевымжирам.Нормыпотребления. 

101. Основныестадиитехнологическогопроцессапроизводствамаргариновиихфизико- 
химическаясущность. 

102. Производствомайонезовиихназначе-
ние.Классификациямайонезовпосоставуиприменению.Подборкомпонентовмайонеза,требован
иякнимиподготовкаихк 
производству. 

103. Технологияпроизводствамайонезовиаппаратурноеоформлениепроцессовпостадиямв 
це-
лом.Периодическаяинепрерывнаясхемыпроизводствамайонеза.Контролькачествамайонеза.У
словияхранения итранспортировки. 

104. Структураотечественнойжироперерабатывающейпромышленностииееместовпищевой 
технологии.Взаимосвязьотдельныхпроизводств:организационнаяитехническая. 

105. Методырафинации–теоретическиеосновыинабороптимальноговариантавзависимости 
отприродымаселисопутствующихвеществ,атакженазначениерафинированногомасла. 

106. Технологическаяхарактеристикаирежимкапельнойщелочнойрафинациима-
селижировсрастворениемобразовавшихсямылвводносолевомраство-
ре.Технологияиаппаратурное 
оформлениепроцессавпериодическомисполнении 

 
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний,умений,навыкови(или)опытадеятельности,характеризующихэтапыформирован
иякомпетенций. 

Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, характеризу-
ющих 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. 
Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине применяется рейтинговая 
система. Итоговая оценка по дисциплине определяется на основании определения средне-
арифметического значения баллов по каждому заданию. 
Результат зачета по дисциплине  выставляется в зачетную ведомость по результатам работы 
в семестре после выполнения всех видов учебной работы, предусмотренных рабочей про-
граммой дисциплины  и получении по результатам тестирования по всем разделам дисципли-
ны не менее 60 % . 
 

. 



5 Описаниепоказателейикритериевоцениваниякомпетенцийнаразличныхэ-
тапахихформирования,описаниешкалоцениваниядлякаждогорезультата обученияпо дисциплине 

 
Результаты обучения (на 

основе обобщённых компе-
тенций) 

Предмет 
оценки 

(продукт 
или про-

цесс) 

 
Показатель оценива-
ния 

 
Критерии оценивания сформиро-

ванности компетенций 

Шкала оценивания 

Академическая 
оценка или 

баллы 

Академичес-
ка 

 оценка или 
баллы 

ПКв-2 - Способен  разрабатывать новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья 

Знать  
- инновационные программы и 
проекты в области прогрес-
сивных технологий производ-
ства продуктов питания из 
растительного сырья; 
- новые технологические ре-
шения, технологии, виды обо-
рудования, средства автома-
тизации и механизации про-
изводства и новые виды про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья; 
- новые технологические про-
цессы и производство новых 
видов продуктов питания из 
растительного сырья 

 
 
 
 
 
Собеседова-
ние (экзамен) 

 
 
 
Знание современные 
тенденции развития 
техники и технологии 
продуктов питания из 
растительного сырья 

обучающийся грамотно решил кейс-задания, 
ответил на все вопросы, но допустил одну 
ошибку 

 
Отлично 

Освоена 
(повышен-

ный) 
обучающийся правильно решил кейс- зада-
ния, ответил на все вопросы, но допустил 
две ошибки 

 
Хорошо 

Освоена 
(повышен-

ный) 
обучающийся предложил вариант решения 
кейс-задания, ответил не на все вопросы, но 
в тех, на которые дал ответ, не допустил 
ошибки 

Удовлетвори-
тельно 

 
Освоена 

(базовый) 

обучающийся не предложил вариантов ре-
шения кейс-задания, в ответе допустил бо-
лее пяти ошибок 

Неудовлетво-
рительно 

Не освоена 
(недостаточ-
ный) 

Тест  
Результат тестирова-
ния 

50% и более правильных ответов Зачтено Освоена 

менее 50% правильных ответов Не зачтено Не освоена 
 
Собеседова-
ние (зачет, 
аналитически 
й обзор) 

 
Знание современные 
тенденции развития 
техники и технологии 
продуктов питания из 
растительного сырья 

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

 
Зачтено 

Освоена (ба-
зовый, 

повышенный) 

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

 
Не зачтено 

Не освоена 
(недостаточ-
ный) 

Уметь  
- разрабатывать инновацион-
ные программы и проекты в 
области прогрессивных тех-
нологий производства продук-
тов питания из растительного 
сырья; 

 
 
Собеседова-
ние (защита 
лабораторны 
х работ) 

Умение анализиро-
вать научно-
техническую инфор-
мацию отечественного 
и зарубежного опыта 
по новейшим дости-
жениям техники и тех-
нологии 
применительно к сфе-

ре 
своей профессио-

нальной 

обучающийся активно участвовал в 
выполнении работы, получил и обработал 
результаты эксперимента, проанализировал 
их, допустил не более 5 ошибок в ответах на 
вопросы при защите лабораторной работы 

 
 

Зачтено 

 
Освоена (ба-

зовый, 
повышенный) 

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

 
Не зачтено 

Не освоена 
(недостаточн 
ый) 



- разрабатывать новые технологиче-
ские решения, технологии, виды обо-
рудования, средства автоматизации и 
механизации производства и новые 
виды продуктов питания из расти-
тельного сырья; 
- составлять проекты нормативно-
технической документации на новые 
виды продуктов питания из расти-
тельного сырья 

 деятельности    

Владеть  
- способностью разрабатывать инно-
вационные программы и проекты в 
области прогрессивных технологий 
производства продуктов питания из 
растительного сырья; 
- способностью разрабатывать новые 
технологические решения, техноло-
гии, виды оборудования, средства 
автоматизации и механизации произ-
водства и новые виды продуктов пи-
тания из растительного сырья; 
- способностью составлять проекты 
нормативно-технической документа-
ции на новые виды продуктов пита-
ния из растительного сырья 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Кейс-задача 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Содержание решения 

обучающийся грамотно разобрался в ситуации, 
выявил причины случившейся ситуации, пред-
ложил несколько альтернативных вариантов 
выхода из 
сложившейся ситуации 

 
 

зачтено 

 
Освоена 

(повышенный 
) 

обучающийся разобрался в ситуации, выявил 
причины случившейся ситуации, предложил 
один вариант выхода из сложившейся ситуации 

 
зачтено 

Освоена 
(повышенный 

) 

обучающийся разобрался в сложившейся ситу-
ации, однако не выявил причины случившегося 
и не предложил вариантов 
решения 

 
зачтено 

 
Освоена 

(базовый) 

обучающийся не разобрался в сложившейся 
ситуации, не выявил причины случившегося и 
не предложил вариантов решения 

 
 
 
 

не зачтено 

 
 
 
Не освоена 

(недостаточн 
ый) 

ПКв-3 - Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий производства новых продуктов питания из растительного сырья 

Знать  
- новые технологические процессы и 
производство новых видов продуктов 
питания из растительного сырья; 

Собеседова-
ние (экзамен) 

Знаниеспецифику 
Проведениядиагностики 
существующих техноло-
гий 

обучающийся грамотно решил кейс-задания, 
ответил на все вопросы, но допустил одну 
ошибку 

 
Отлично 

Освоена 
(повышенный 

) 

- стандартные и сертификационные 
испытания при производстве продук-
тов питания из растительного сырья 

 Продуктовпитанияиз 
растительного сырья 

обучающийся правильно решил кейс- зада-
ния, ответил на все вопросы, но 
допустил две ошибки 

 
Хорошо 

Освоена 
(повышенный 

) 



для организации эффективной си-
стемы контроля качества сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции; 
- оценку соответствия опытных пар-
тий новых видов продуктов питания 
из растительного сырья требованиям 
проектной документации; 
- рецептурно-компонентные и техно-
логические решений при проведении 
промышленных испытаний прогрес-
сивных технологий и новых видов 
продуктов питания из растительного 
сырья с учетом оптимизации затрат и 
повышения качества производимой 
продукции; 

обучающийся предложил вариант решения 
кейс-задания, ответил не на все вопросы, но в 
тех, на которые дал ответ, не 
допустил ошибки 

 
Удовлетворите 

льно 

 
Освоена 

(базовый) 

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

 
Неудовлетво-

рительно 

Не освоена 
(недостаточн 
ый) 

Тест Результат тестирова-
ния 

50% и более правильных ответов Зачтено Освоена 
менее 50% правильных ответов Не зачтено Не освоена 

 
Собеседова-
ние (зачет, 
аналитически 
й обзор) 

 
Знание спе-
цифику проведения ди-
агностики существую-
щих технологий продук-
тов питания из расти-
тельного сырья 

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

 
Зачтено 

Освоена (ба-
зовый, 

повышенный) 

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

 
Не зачтено 

Не освоена 
(недостаточн 
ый) 

Уметь  
- производить пусконаладочные и 
экспериментальные работы по осво-
ению новых технологических процес-
сов и внедрению в производство но-
вых видов продуктов питания из рас-
тительного сырья; 
- проводить стандартные и сертифи-
кационные испытания при производ-
стве продуктов питания из расти-
тельного сырья для организации эф-
фективной системы контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции; 
- производить оценку соответствия 
опытных партий новых видов продук-
тов питания из растительного сырья 
требованиям проектной документа-
ции; 
- производить корректировку рецеп-
турно-компонентных и технологиче-
ских решений при проведении про-
мышленных испытаний прогрессив-
ных технологий и новых видов про-
дуктов питания из растительного сы-
рья с учетом оптимизации затрат и 
повышения качества производимой 
продукции 

 
 
 
 
 
 
 
Собеседова-
ние (защита 
лабораторны 
х работ) 

 
 
 
 
 
Умение определять ра-
циональные технологи-
ческие параметры про-
цессов, обеспечиваю-

щих получение готовой 
продукции высокого ка-

чества 

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

 
 

Зачтено 

 
Освоена (ба-

зовый, 
повышенный) 

 
 
 
 
обучающийся выполнял роль наблюдателя при 
выполнении работы, не внес вклада в обработ-
ку результатов эксперимента, не защитил лабо-
раторную работу 

 
 
 
 
 
 

Не зачтено 

 
 
 
 
 
Не освоена 

(недостаточн 
ый) 



Владеть  
способностью производить пускона-
ладочные и экспериментальные ра-
боты по освоению новых технологи-
ческих процессов и внедрению в про-
изводство новых видов продуктов пи-
тания из растительного сырья; 
- способностью проводить стандарт-
ные и сертификационные испытания 
при производстве продуктов питания 
из растительного сырья для органи-
зации эффективной системы кон-
троля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции;  
- способностью производить оценку 
соответствия опытных партий новых 
видов продуктов питания из расти-
тельного сырья требованиям проект-
ной документации; 
- способностью осуществлять коррек-
тировку рецептурно-компонентных и 
технологических решений при прове-
дении промышленных испытаний 
прогрессивных технологий и новых 
видов продуктов питания из расти-
тельного сырья с учетом оптимиза-
ции затрат и повышения качества 
производимой продукции 

 
Кейс-задача 

 
Содержание решения 

обучающийся грамотно разобрался в ситуации, 
выявил причины случившейся ситуации, пред-
ложил несколько 
альтернативных вариантов выхода из 

 
зачтено 

Освоена 
(повышенный 

) 

технологических процессов в 
производстве продуктов питания из 
растительного сырья с соответству-
ющим аппаратурным оформлением; 
методологией 
«мозгового штурма» при разработке 
перспективных конструктивных реше-
ний оборудования, способов произ-
водства и управления, 
обеспечивающих рациональное ис-
пользование материальных и энерге-
тических 
ресурсов, повышение 
производительности труда 

  сложившейся ситуации   

обучающийся разобрался в ситуации, выявил 
причины случившейся ситуации, предложил 
один вариант выхода из сложившейся 
ситуации 

 
зачтено 

Освоена 
(повышенный 

) 



обучающийся разобрался в сложившейся ситу-
ации, однако не выявил причины 
случившегося и не предложил вариантов реше-
ния 

 
зачтено 

 
Освоена 

(базовый) 

обучающийся не разобрался в сложившейся 
ситуации, не выявил причины случившегося и 
не предложил вариантов решения 

 
 
 
 
 
 

не зачтено 

 
 
 
 
 
Не освоена 

(недостаточн 
ый) 

ПКв-5 – Способен организовывать и проводить работы по разработке прогрессивных технологий и новых видов продуктов питания из растительного сы-
рья  и управлять ими 

 
 
Знать  
- факторы влияния новых технологий, 
новых видов сырья и технологическо-
го оборудования на конкурентоспо-
собность и потребительские качества 
продуктов питания из растительного 
сырья; 
- прогрессивные технологические 
процессы, виды оборудования и тех-
нологической оснастки, средства ав-
томатизации и механизации, управ-
ляющих программ, оптимальные ре-
жимы производства новых видов 
продуктов питания из растительного 
сырья; 
- программы организационно-
технических мероприятий по совер-
шенствованию организации труда и 
внедрению новой техники в произ-
водство новых видов продуктов пита-
ния из растительного сырья 

 
 
 
 
 
Собеседова-
ние (экзамен) 

 
 
 
Знание современные 
тенденции развития 
техники и технологии 
продуктов питания из 
растительного сырья 

обучающийся грамотно решил кейс-задания, 
ответил на все вопросы, но допустил одну 
ошибку 

 
Отлично 

Освоена 
(повышенный 

) 
обучающийся правильно решил кейс- задания, 
ответил на все вопросы, но допустил две ошиб-
ки 

 
Хорошо 

Освоена 
(повышенный 

) 
обучающийся предложил вариант решения 
кейс-задания, ответил не на все вопросы, но в 
тех, на которые дал ответ, не допустил 
ошибки 

 
Удовлетворите 

льно 

 
Освоена (ба-

зовый) 

обучающийся не предложил вариантов реше-
ния кейс-задания, в ответе допустил более пяти 
ошибок 

 
Неудовлетво-

рительно 

Не освоена 
(недостаточн 

ый) 
Тест  

Результат тестирова-
ния 

50% и более правильных ответов Зачтено Освоена 

менее 50% правильных ответов Не зачтено Не освоена 
 
Собеседова-
ние (зачет, 
аналитически 
й обзор) 

 
Знание современные 
тенденции развития 
техники и технологии 
продуктов питания из 
растительного сырья 

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

 
Зачтено 

Освоена (ба-
зовый, 

повышенный) 

обучающийся не предложил вариантов реше-
ния кейс-задания и/или задачи, в ответе допу-
стил более пяти ошибок 

 
Не зачтено 

Не освоена 
(недостаточн 

ый) 
Уметь выявлять факторы влияния 
новых технологий, новых видов сы-
рья и технологического оборудования 
на конкурентоспособность и потреби-
тельские качества продуктов питания 

 
 
Собеседова-
ние (защита 
лабораторны 

Умение анализировать 
научно-техническую 
информацию отече-
ственного и зарубежно-
го опыта по новейшим 

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

 
 

Зачтено 

 
Освоена (ба-

зовый, 
повышенный) 



из растительного сырья х работ) достижениям техники и 
технологии 
применительно к сфере 
своей профессиональ-

ной 

обучающийся выполнял роль наблюдателя при 
выполнении работы, не внес вклада в обработ-
ку результатов эксперимента, не защитил лабо-
раторную работу 

 
Не зачтено 

Не освоена 
(недостаточн 
ый) 

производить внедрение прогрессив-
ных технологических процессов, ви-
дов оборудования и технологической 
оснастки, средств автоматизации и 
механизации, управляющих про-
грамм, оптимальных режимов произ-
водства новых видов продуктов пита-
ния из растительного сырья 
разрабатывать программы организа-
ционно-технических мероприятий по 
совершенствованию организации 
труда и внедрению новой техники в 
производство новых видов продуктов 
питания из растительного сырья 

 деятельности    

Владеть - способностью выявлять 
влияние новых технологий, новых ви-
дов сырья и технологического обору-
дования на конкурентоспособность и 
потребительские качества продуктов 
питания из растительного сырья;  
- способностью внедрять прогрессив-
ные технологические процессы, виды 
оборудования и технологической 
оснастки, средства автоматизации и 
механизации, управляющих про-
грамм, оптимальных режимов произ-
водства новых видов продуктов пита-
ния из растительного сырья; 
- способностью разрабатывать про-
граммы организационно-технических 
мероприятий по совершенствованию 
организации труда и внедрению но-
вой техники в производство новых 
видов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Кейс-задача 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Содержание решения 

обучающийся грамотно разобрался в ситуации, 
выявил причины случившейся ситуации, пред-
ложил несколько альтернативных вариантов 
выхода из 
сложившейся ситуации 

 
 

зачтено 

 
Освоена 

(повышенный 
) 

обучающийся разобрался в ситуации, выявил 
причины случившейся ситуации, предложил 
один вариант выхода из сложившейся ситуации 

 
зачтено 

Освоена 
(повышенный 

) 

обучающийся разобрался в сложившейся ситу-
ации, однако не выявил причины случившегося 
и не предложил вариантов 
решения 

зачтено Освоена 
(базовый) 

обучающийся не разобрался в сложившейся 
ситуации, не выявил причины случившегося и 
не предложил вариантов решения 

не зачтено Не освоена 
(недостаточ-
ный) 
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