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Введение  

Пищевая биотехнология является новым и перспективным направлением в перерабатывающей 

промышленности (мясная, молочная, рыбная и др.). Пищевая биотехнология изучает 

биотехнологический потенциал сырья животного происхождения и пищевых добавок, в качестве 

которых используются новые ферментные препараты. продукты микробиологического синтеза, новые 

виды биологически активных веществ и много компонентные добавки. Биотехнология используется для 

изготовления продуктов питания уже на протяжении более 8000 лет. Наличию на полках магазинов и в 

холодильнике хлеба, алкогольных напитков, уксуса, сыра, йогурта и многого другого мы обязаны 

ферментам, вырабатываемым различными микроорганизмами. Современная биотехнология постоянно 

оказывает влияние на пищевую промышленность посредством создания новых продуктов, а также 

снижения себестоимости и усовершенствования бактериальных процессов, с незапамятных времен 

используемых в производстве продуктов питания. Биотехнология позволяет улучшить качество, 

питательную ценность и безопасность как сельскохозяйственных культур, так и продуктов животного 

происхождения. составляющих основу используемого пищевой промышленностью сырья. Кроме того, 

биотехнология предоставляет массу возможностей усовершенствования методов переработки сырья в 

конечные продукты и повышения качества самой продукции. Сюда относятся натуральные 

ароматизаторы и красители: новые технологические добавки, в том числе ферменты и эмульгаторы: 

заквасочные культуры: новые средства для утилизации отходов: экологически чистые производственные 

процессы: новые средства для обеспечения сохранения безопасности продуктов в процессе 

изготовления; биоразрушающаяся пластиковая упаковка, уничтожаемая бактериями. 

 

1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины). 

В результате изучения данной учебной дисциплины у обучающихся формируются компетенции: 

ПК-1 – способностью осуществлять технологический процесс в соответствии с регламентом и 

использовать технические средства для измерения основных параметров биотехнологических 

процессов, свойств сырья и продукции 

ПК-9 - способностью проводить стандартные и сертификационные испытания сырья, готовой 

продукции и технологических процессов 
В ходе изучения курса обучающиеся должны: 

Знать свойства и строение биополимеров различной природы,  а также методы их получения их 

получения и модификации, классификацию биополимеров и пластификаторов, основные 

отрасли применения биополимеров.  

Уметь использовать знания об свойствах биополимеров и их востребованости в различных 

отраслях промышленности, использовать знания об основных стадиях получения биополимеров 

на практике. 

Владеть способами использования биополимеров в различных процессах, методами 

исследования биополимеров и способами получения. методами получения биополимеров и 

способами их модификации. 

 

 

 

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы. 

Дисциплина «Пищевая биотехнология» относится к дисциплинам блока 1 «дисциплины (модули)» 

вариативной части (Б.1.В.5) 
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В ней выделены следующие разделы: характеристика биополимеров и способы их получения, основные 

виды биополимеров и способы их получение и использования в различных отраслях промышленности, 

основные отрасли применение биополимеров в мире. 

 

3. Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 

академических часов, выделенных на контактную работу (во взаимодействии с 

преподавателем) обучающихся (по видам учебных занятий) и на самостоятельную 

работу обучающихся. 

4.  

Таблица 1 Общая трудоемкость дисциплины 6 зачетных единицы или 216 часов 

 

Виды учебной нагрузки 

 

Всего 

часов 

Курс 2 

Контактная работа (всего) 

в том числе: 

64 64 

Лекции 4 4 

из них: 

активные формы обучения 

2 2 

Практические занятия (ПЗ)   

из них: 

активные формы обучения 

  

Лабораторные работы (ЛР) 16 16 

из них: 

активные формы обучения  

практическая подготовка 

 

4 

4 

 

4 

4 

Самостоятельная работа  196 196 

Вид промежуточной  

аттестации  

экзамен экзамен 

Общая трудоемкость   

час/зач. ед 

216/6 216/6 

 

4. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических и видов учебных занятий.      

4.1 Содержание модулей и разделов дисциплины 

Таблица 2 Содержание модулей и разделов дисциплины 

Курс 2 

(количество модулей 3) 

Модуль I «основные пищевые технологии» 

Цель: Изучить основные пищевые технологии ПК-1, ПК-9 

  № 

п/п 

Наименование раздела 

дисциплины, входящего в 

данный модуль. 

Содержание раздела 

Контактная работа СРС 

1 

Основы пищевых 

технологий 

Основы технологии хлеба 

 

Основы технологии плодово-

ягодных напитков, вин. 

Основы технологии сыров. 

Переработка чая, кофе, 

продуктов из сои.Ферментация 

плодов и овощей 
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Основы технологии 

производства пива 

2 Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов 

Ферментационные 

методы анализа пищевых 

продуктов 

Применение методов 

ферментного анализа 

Модуль II «Пищевые добавки и биологически активные вещества. биотехнология их 

получения» 

Цель: изучить пищевые добавки и биологически активные вещества. биотехнология их 

получения ПК-1, ПК-9 

  № 

п/п 

Наименование раздела 

дисциплины, входящего в 

данный модуль. 

Содержание раздела 

контактная работа СРС 

3 

Пищевые добавки и 

биотехнология их 

получения 

Классификация пищевых 

добавок. 

Подслащивающие 

вещества. 

 

Пищевые волокна. 

Антиокислитете пищевых 

продуктов. Радиопротекторы. 

Энтеросорбенты и 

биосорбенты. Загустители, 

гелеообразователи, 

стабилизаторы, эмульгаторы 

Консерванты пищевых 

продуктов.  

Ароматизаторы и усилители 

вкуса. 

Пищевые красители..  

 

4 

Биологически активные 

вещества. биотехнология 

их получения 

Понятие о 

нутрицевтиках. Пищевая 

биотехнология 

аминокислот. 

 

Получение белковых изолятов. 

Витамины. Пробиотики, 

пребиотики, симбиотики, 

парафармацевтики 

 

4.2. Разделы  дисциплин и виды занятий 

Таблица 3 Разделы  дисциплин и виды занятий 

 

 Раздел дисциплины, 

входящего в данный модуль  
Лекц. ПЗ ЛЗ СРС Всего 

часов 

Семестр 6 

М
о
д

у
л
ь
 I

 Основы пищевых 

технологий 

2  4 50 56 

Ферментационные методы 

анализа пищевых 

продуктов 

 4 48 52 
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М
о

д
у

л
ь
 I

I 

Пищевые добавки и 

биотехнология их получения 
2  4 48 54 

Биологически активные 

вещества. биотехнология их 

получения 

 4 50 54 

 

4.3. Тематический план лекций 

Таблица 4 Тематический план лекций 

 

№ 

п/п 

Раздел дисциплины, 

входящий в данный 

модуль 
Тема лекции 

Контактн

ая работа 

 (час.) 

Курс 2 

М
о
д

у
л
ь
 I

 П
К

-1
, 

П
К

-

9
 

Основы пищевых 

технологий Основы технологии хлеба 

Ферментационные методы анализа пищевых 

продуктов 

2 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов 

М
о
д

у
л
ь
 2

 П
К

-1
, 

П
К

-8
, 

П
К

-9
 Пищевые добавки и 

биотехнология их 

получения 

Классификация пищевых добавок. 

Подслащивающие вещества. 

Понятие о нутрицевтиках. Пищевая 

биотехнология аминокислот. 

2 
Биологически активные 

вещества. биотехнология 

их получения 

Итого: 

в т.ч. в активной форме 

4 

2 

  

4.5. Лабораторный практикум  

Таблица 6 Лабораторный практикум 

 Раздел дисциплины, 

входящий в данный 

модуль  

Тема лабораторного практического 

занятия 
Контактная 

работа 

 (час.) 

Курс 2 

М
о

д
у

л
ь
 I

 П
К

-1
, 

П
К

-9
 

Основы пищевых 

технологий 

Исследование влияния 

продолжительности 

брожения теста на показатели 

качества готового хлеба 

4 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов 

Определение динамики роста 

микроорганизмов при 

ферментации плодов и овощей. 

Подсчет результатов. 

Контрольная работа 

4 
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М
о

д
у

л
ь
 I

I 
П

К
-1

, 
П

К
-9

 
Пищевые добавки и 

биотехнология их 

получения 

Классификация пищевых 

добавок. 

Нормативная база в области 

применения пищевых добавок 

4 

Биологически активные 

вещества. биотехнология 

их получения 

Изучение метода накопительных 

культур для выделения 

микроорганизмов разных 

физиологических групп. 
  

4 

Итого: 

в т.ч. в активной форме 

16 

4 

 

 

4.6.Самостоятельная работа студентов 

Таблица 7 Тематический план самостоятельной работы студентов 

 

№ 

п/п 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь

н
о
е 

и
зу

ч
ен

и
е 

т
ео

р
ет

и
ч

ес
к

о
г

о
 м

а
т
ер

и
а
л

а
 

В
ы

п
о
л

н
ен

и
е 

д
о
м

а
ш

н
и

х
 

у
п

р
а
ж

н
ен

и
й

 и
 

за
д

а
н

и
й

 

Н
а
п

и
са

н
и

е 

р
еф

ер
а
т
а
 

П
о
д
г
о
т
о
в

к
а
 к

 

о
т
ч

ет
у
 п

о
 

м
о
д
у
л

я
м

 
Д

К
Р

 

П
о
д
г
о
т
о
в

к
а
 

п
р

ез
ен

т
а
ц

и
й

 к
 

р
еф

ер
а
т
а
м

, 

д
о
к

л
а
д

а
м

 

К
о
л

л
о
к

в
и

у
м

ы
 

Т
р

у
д

о
ем

к
о
ст

ь
 

(ч
а
с.

) 

Семестр 6 

1
 40 20     16 76 

2
 38 22     16 76 

 

Всего часов, 

в том числе КСР 

152 

27 
 

5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по 

дисциплине (модулю). 

Обучающийся имеет неограниченный доступ к информационно-образовательной среде университета 

http://80.76.178.26/subject/index/card/subject_id/2091  

2. Мушкина, И. А. Организация самостоятельной работы студента : учебное пособие для вузов / И. А. 

Мушкина, Е. Н. Куклина, М. А. Мазниченко. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. 

— 186 с. — (Университеты России). — ISBN 978-5-9916-9323-3. — Режим доступа:http://www.biblio-

online.ru/book/6582E931-73E4-4111-B5D4-F14CC0DCA370 — Загл. с экрана.  

3. Черткова, Е. А. Компьютерные технологии обучения : учебник для вузов / Е. А. Черткова. — 2-е изд., 

испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 297 с. — (Университеты России). — ISBN978-5-9916-

9188-8.— Режим доступа:  http://www.biblio-online.ru/book/44E3DBD2-533A438B-9E02-94C2CC0052FC 

— Загл. с экрана. 

4. Методические указания для самостоятельной работы студентов по дисциплинам: "Биологическая 

безопасность сырья и продуктов животного происхождения", "Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания" "Промышленная и лабораторная безопасность" / Э.Б. Битуева, С.Н. Лебедева. – 

Улан-Удэ: Изд-во ВСГТУ, 2014. – 28 с. http://window.edu.ru/resource/315/18315/files/MtdBhm18.pdf  

http://window.edu.ru/resource/315/18315/files/MtdBhm18.pdf
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5. Павловская, Н.Е. Теоретические основы биотехнологии: Учебно-методическое пособие для 

самостоятельной работы студентов [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие / Н.Е. 

Павловская, И.Н. Гагарина, И.В. Горькова [и др.]. — Электрон. дан. — ОрелГАУ (Орловский 

государственный аграрный университет), 2013. — 66 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71299  — Загл. с экрана. 

 

6.  Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине (модулю). Фонд оценочных средств представлен в приложении к  рабочей программе 

(Приложение 1)  и включает в себя: 

– перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной 

программы; 

– описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, 

описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и опыта 

деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы: 

Тестовые задания по теме: «Основы пищевых технологий»;  

Контрольная работа по теме: «Ферментационные методы анализа пищевых продуктов»;  

Контрольная работа по теме: «биологически активные вещества. биотехнология их получения»;  

Тестовые задания по теме: «Пищевые добавки и биотехнология их получения»; 

Тестовые задания по теме: «биологически активные вещества. биотехнология их получения» 

 

7.   Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины (модуля). 

    Основная литература 

1. Невитов, М.Н. Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции : метод. 

указания / М.Н. Невитов .— Пенза : РИО ПГСХА, 2015 http://rucont.ru/efd/301313  

 2. Павловская, Н.Е. Основы биотехнологии [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.Е. Павловская, 

И.В. Горькова, И.Н. Гагарина [и др.]. — Электрон. дан. — ОрелГАУ (Орловский государственный 

аграрный университет), 2013. — 217 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71482  — Загл. с экрана.  

3. Павловская, Н.Е. Основы биотехнологии: учебное пособие для студентов специальности 240700 

«Биотехнология» [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.Е. Павловская, И.В. Горькова, И.Н. 

Гагарина [и др.]. — Электрон. дан. — ОрелГАУ (Орловский государственный аграрный университет), 

2014. — 208 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php? pl1_id=71477  — Загл. с экрана. 

4. Павловская Н.Е., Гагарина И.Н., Горькова И.В., Гаврилова А.Ю. Основы биотехнологии: (Учебное 

пособие) Изд-во Орел ГАУ, 2014, 172 с.  

5. Храмцов, Б.А. Промышленная безопасность опасных производственных объектов: Учебное пособие / 

Б.А. Храмцов, А.П. Гаевой, И.В. Дивиченко. - Белгород: Изд-во БГТУ им. В.Г. Шухова, 2007. - 187 с. - 

http://window.edu.ru/resource/442/77442/files/prom_bez.pdf  

6. 3 .Павловская, Н.Е. Основы биотехнологии [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.Е. 

Павловская, И.В. Горькова, И.Н. Гагарина [и др.]. — Электрон. дан. — ОрелГАУ (Орловский 

государственный аграрный университет), 2013. — 217 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71482 

Дополнительная литература 

1. Биотехнология : учеб. пособие / И. В. Тихонов [и др.]. - Орел : Изд-во Орел ГАУ, 2010. 104 с. 

 2. Бирюков В.В. Основы промышленной биотехнологии. – М.: КолосС, 2004. – 296 с. 

 3. Безбородов, А. М. Микробиологический синтез / А. М. Безбородов, Г. И. Квеситадзе. СПб. : Проспект 

Науки, 2011. - 144 с  

4. Воробьева Л.И. Техническая микробиология. – Изд. МГУ, 2004. 

 5. Грачева И.М., Иванова Л.А., Кантере В.М. Технология микробных белковых препаратов, 

аминокислот и биоэнергия. – М.: "Колос", 2004.  

http://window.edu.ru/resource/442/77442/files/prom_bez.pdf
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6. Грачева И.М., Кривова А.Ю. Технология ферментных препаратов. – М.: Изд-во "Элевар", 2006 – 512 с.  

7. Грачева И.М., Гаврилова Н.Н., Иванова Л.А. Технология микробных белковых препаратов, 

аминокислот и жиров. – М.: "Пищевая промышленность", 2003.  

 

1. БИОТЕХНОЛОГИЯ.- М., 2015-2018, 1-4 (в год)  

2. МЕЖДУНАРОДНЫЙ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЙ ЖУРНАЛ. – М., 2018, 1-6 (в год) 

 3. НАУКА И ЖИЗНЬ. – М., 2006-2018, 1-12 (в год) 

 4. РОССИЙСКАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ НАУКА. – М., 2014-2018, 1-6 (в год) 

 5. ХОЗЯЙСТВО И ПРАВО. – М., 2005-2018, 1-12 (в год) 6. ВЕСТНИК МГСУ. – М., 2015-2018, 1-12 (в 

год) 

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные справочные системы 

необходимых для освоения дисциплины. 

1. ЭБС издательства «Юрайт» https://biblio-online.ru/ (http://library.orelsau.ru/els-remote-

access-by-subscription.php ). Неограниченный доступ. 

2. ЭБС издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ (http://library.orelsau.ru/els-remote-

access-by-subscription.php ). Неограниченный доступ. 

3. ЭБС «IPRbooks» http://www.iprbookshop.ru/ (http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-

subscription.php ). Неограниченный доступ. 

4. Национальный цифровой ресурс «Руконт» https://rucont.ru/chapter/rucont 

(http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php ). Неограниченный доступ. 

5. Научная электронная библиотека eLIBRARY https://elibrary.ru/defaultx.asp 

(http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php ). Открытый доступ. Дата обращения 

02.04.2019г. 

6. Нормативно-техническая и Нормативно-правовая система «Техэксперт» 

http://www.cntd.ru/?yclid=5905194109882823518. Неограниченный доступ. 

7. Электронный каталог (AИБС «МАРК-SQL»): http://library.orelsau.ru/marcweb/ 

Бессрочное. Неограниченный доступ. 

8. Научная электронная библиотека «Киберленинка» https://cyberleninka.ru/. Открытый 

доступ. Дата обращения 02.04.2019г. 
 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внимательно ознакомиться с 

тематическим планом занятий, списком рекомендованной научной литературы. Следует уяснить 

последовательность выполнения индивидуальных учебных заданий. 

 Самостоятельное изучение теоретического материала. 

Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоятельное изучение, 

обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами для подготовки к экзамену. К началу 

сессии обучающийся готовит к аудиторной работе с преподавателем список вопросов, которые 

не удалось разобрать самостоятельно в межсессионный период.  

Подготовка к семинарским занятиям. 

В ходе подготовки к семинарскому занятию обучающимся следует внимательно ознакомиться с 

планом, вопросами, вынесенными на обсуждение, изучить соответствующий лекционный 

материал, предлагаемую литературу. Нельзя ограничиваться только имеющейся учебной 

литературой (учебниками и учебными пособиями). Обращение к монографиям, статьям из 

специальных журналов, хрестоматийным выдержкам, а также к материалам средств массовой 

информации позволит в значительной мере углубить проблему, что разнообразит процесс ее 

обсуждения. 

С другой стороны, обучающимся следует помнить, что они должны не просто воспроизводить 

сумму полученных знаний по заданной теме, но и творчески переосмыслить существующее в 

https://biblio-online.ru/
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
https://e.lanbook.com/
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
https://rucont.ru/chapter/rucont
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
https://elibrary.ru/defaultx.asp
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://www.cntd.ru/?yclid=5905194109882823518
http://library.orelsau.ru/marcweb/
https://cyberleninka.ru/
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современной науке подходы к пониманию тех или иных проблем, явлений, событий 

продемонстрировать и убедительно аргументировать собственную позицию. 

В целом же активное заинтересованное участие обучающихся в семинарской работе 

способствует более глубокому изучению дисциплины, повышению уровня культуры будущих 

специалистов и формированию основ профессионального мышления. В ходе занятий 

отрабатываются умения применять полученные теоретические знания в различных ситуациях. 

 

Выполнение домашних заданий.  

Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой пройденной теме 

выполняют индивидуальные задания. Выполнение индивидуальных заданий призвано обратить 

внимание обучающихся на наиболее сложные, ключевые и дискуссионные аспекты изучаемой 

темы, помочь систематизировать и лучше усвоить пройденный материал. 

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть использованы как для 

проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе проведения промежуточной аттестации 

на семинарских занятиях, а также для самопроверки знаний обучающимися. 

Для каждой темы разработан необходимый набор тестовых заданий, в которых 

сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая немаловажное познавательное 

значение. Тестирование позволяет преподавателю не только оценить успеваемость 

обучающихся на любом этапе их обучения, но и оказать помощь самим студентам в изучении 

курса. При проведении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, 

который усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание. 

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению тестовых и иных домашних 

заданий осуществляется преподавателем с помощью выборочной и фронтальной проверок 

письменных и устных индивидуальных заданий на семинарских занятиях. 

Подготовка к тестам по основным важнейшим аспектам, терминам и понятиям дисциплины. 

Контроль знаний по основным терминам и понятиям изучаемой дисциплины осуществляется на 

семинарских занятиях. При подготовке к аудиторным самостоятельным и контрольным 

работам, обучающимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 

сосредоточиться на усвоении терминологии курса.  

Преподавание дисциплины предусматривает: 

 лекции 

 лабораторные занятия 

 устный опрос  

 тестирование 

 самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подготовка к 

практическим занятиям; выполнение домашних заданий, в т.ч. рефераты, доклады, эссе; 

курсовое проектирование, индивидуальные расчеты по методическим указаниям к изучению 

дисциплины, подготовка к контрольным работам, устным опросам, экзаменам и пр.) 

 контрольные работы 

 консультации преподавателя. 

Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с использованием активных 

форм обучения. 

Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и анализ ее главных 

положений. Рекомендуется на первой лекции довести до внимания студентов структуру курса и 

его разделы, а также рекомендуемую литературу. В дальнейшем указывать начало каждого 

раздела, суть и его задачи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы 

связать его со следующим.  

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая лекция должна 

охватывать определенную тему курса и представлять собой логически вполне законченную 
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работу. Лучше сократить тему, но не допускать перерыва ее в таком месте, когда основная идея 

еще полностью не раскрыта.  

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение лекционного материала с 

элементами обсуждения. Лекционный материал должен быть снабжен конкретными примерами. 

Целями проведения практических и лабораторных занятий являются: 

 установление связей теории с практикой в форме экспериментального подтверждения 

положений теории;  

 развитие логического мышления; 

 умение выбирать оптимальный метод решения:  

 обучение студентов умению анализировать полученные результаты;  

 контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса. 

Каждое практическое занятие целесообразно начинать с повторения теоретического материала, 

который будет использован на нем. Для этого очень важно четко сформулировать цель занятия 

и основные знания, умения и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия. 

На практических и лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и оформленные 

надлежащим образом задания, должен проверить правильность решения задач, оценить глубину 

знаний данного теоретического материала, умение анализировать и решать поставленные 

задачи, выбирать эффективный способ решения, умение делать выводы.  

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в начале семестра, 

определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Результаты самостоятельной работы 

контролируются преподавателем и учитываются при аттестации. 

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по темам и вопросам, по 

которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется дополнительно проработать и 

проанализировать рассматриваемый преподавателем материал в объеме запланированных часов. 
 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости). 

Образовательный портал Орловского ГАУ на платформе eLearning Server 4G, разработчик 

Hypermethod. Договор № б/н от 11.06.2013 г. (ООО "Ленвэа"). В качестве программного 

обеспечения используются программы офисного пакета  
В качестве программного обеспечения используются программы: операционные системы Microsoft 

Windows: 7 Professional, SL8, SL8.1 Russian Academic, 8.1 версия 8, Vista и т.п.; офисные пакеты 

Microsoft Office Professional Plus 2007, Microsoft Office 2013, Антивирус Kaspersky Endpoint Security для 

бизнеса, Microsoft Project 2007. 

 
11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю). Специализированная лаборатория. 

11.1 Специальные помещения, укомплектованные специализированной мебелью и техническими 

средствами обучения, служащими для представления учебной информации большой аудитории. 

 

Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа  

Специализированная мебель, доска настенная, кафедра, рабочее место 

преподавателя. Проектор NEK M 402W, проекционный экран, 

акустическая система, телекоммуникационный шкаф, документ-камера, 

усилитель, микрофон конференционный, персональный компьютер. 

учебная аудитория Специализированная мебель на 20 посадочных мест, доска настенная, 
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для лабораторных 

занятий, групповых 

и индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации 

кафедра, рабочее место преподавателя, шкаф вытяжной 4 шт. 

Стерилизатор медицинский паровой автоматический форвакуумный СПВА-

75-1-НН-1 шт, бикс (коробка Шиммельбуша) КФ-18, бактерицидный 

облучатель ОБП-300 четырехламповый с бактерицидной лампой ДБМ-30, 

стерилизатор воздушный ГП-80 СПУ-1 шт., ламинарный бокс БАВп-01, 

Денси-Ла-Метр (Densi - La - Metr), весы Sartorius LA 230S, рефрактометр 

Mettler Toledo RE 50, рН-метр/иономер Sartorius PP-25, лабораторный 

ферментер Infors Minifors, ротационный испаритель Heidolph VV Micro; 

вакуумный испаритель; бюкс стеклянный; установка для титрования; 

вискозимитр Ост-вальда ВПЖ-2; прибор Чиживой, мельница лабораторная 

ЛМЦ1М, мельница МРП, водяная баня-шейкер SWB 25, гомогенизатор Diax 

900,  сухожаровой шкаф ЕУ 53,  прибор для горизонтального электрофореза, 

камера для вертикального электрофореза, лабораторная микроцентрифуга 

ТЭТА 2, термостат Termo 24-15, ДНК-амплификатор DTlite 4, микроскоп 

Olympus СХ21, источник питания BIO-RAD, анализатор влажности Sartorius 

MA 150, лабораторный ферментер Infors Minifors,  одноканальные и 

многоканальные пипетки переменного объема.  

Комплект лабораторной посуды и реактивов по проведению лабораторных 

практикумов.  

Компьютеры с возможностью выхода в сеть Интернет, компьютерные 

программы для обработки результатов исследований. 

Специализированная 

аудитория - 

лаборатория 

биотехнологии  

Специализированная мебель на 24 посадочных мест, доска настенная, 

кафедра, рабочее место преподавателя. 

Лабораторная микроцентрифуга ТЭТА 2, термостат Termo 24-15, ДНК-

амплификатор DTlite 4, микроскоп Olympus СХ21, камера для 

вертикального электрофореза и источник питания BIO-RAD, 

лиофильная сушка; рефрактометр RE 50D; ультразвуковой 

дезинтегратор; мешалка магнитная; встряхиватель 

микробиологический; центрифуга лабораторная;  анализатор влажности 

Sartorius MA 150, лабораторный комплекс для проведения ПЦР-

анализа, рефрактометр Mettler Toledo RE 50, рН-метр/иономер Sartorius 

PP-25, Весы Sartorius LA 230S 

Комплект лабораторной посуды и реактивов по проведению 

лабораторных практикумов. 

Компьютеры с возможностью выхода в сеть Интернет, компьютерные 

программы для обработки результатов исследований 

Аудитория для 

самостоятельной 

работы и курсового 

проектирования 

Специализированная мебель, доска настенная, рабочее место 

преподавателя с ПК компьютером, MFU Canon LaserLet, принтер Canon 

LBP 290, доска интерактивная IQBoard DVT TN092, ПК IntelCleron 850 

МГц, объединенные локальной сетью с выходом в интернет (8 шт.), 

действующая в университете электронно-образовательная среда, 

библиотечный фонд (ЭБС), видеопроектор для демонстрации 

изображения рабочего стола на экране. 

 
Помещения для 

самостоятельной 

работы с 

возможностью 

подключения к 

Интернету и 

обеспечением доступа 

в электронную 

информационно-

образовательную 

Специализированная мебель; Система комфортного кондиционирования с 

(подогревом) форм-фактор-сплит-система GREE (в количестве 3 единиц); 

Книжный сканер ЭЛАР-ПланСкан А3-Ц; Комплект оборудования для защиты 

прохода с использованием технологии радиочастотных меток Gateway; 

комплект компьютерной техники в сборе (Рабочая станция в составе d*2400 

MTDualCore PE-2160,1 GB 6400 DDR2,160GB (7200), Рабочая станция 

студента (Ci5/2x22ГБ/1000ГБ/DVDRW /манипуляторы/монитор21.5 Samsung; 

Рабочая станция, hp Compeg 670b T8100 15.4 "WXGA,120GB 5.4rpm, 

1GB(1)DDR2,DVDR ; клавиатура, мышь; в количестве 9 единиц с 

возможностью подключения к сети Интернет и обеспечения доступа в 
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Орловского ГАУ 

(читальные залы 

библиотеки)  

 

электронно- информационную образовательную среду Орловского ГАУ; 

телевизор PHILIPAS 21 RT 1321/66; 

цифровой диктофон SONY / ICD-SX57 / MP3 

playr,256Mb,5480мин,LCD,USB,2*AAA; ксерокопировальный аппарат МФУ 

Xerox Work Centre3550 в комплекте с дополнительным картриджем. 

 

 

 

 

 

 

11.2 Комплект лицензионного программного обеспечения 

Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Перечень лицензионного программного обеспечения. Реквизиты 

подтверждающего документа  

 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа  

Microsoft Windows Professional 8 версия 8 авторизационный номер 

лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office 2013 Russian Academic версия 2013  

авторизационный номер лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 

Russian Edition 

авторизационный номер лицензиата: KL4863RATFQ 

учебная аудитория для 

лабораторных 

занятий, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Microsoft Windows Professional 8 версия 8 авторизационный номер 

лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office 2013 Russian Academic версия 2013  

авторизационный номер лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 

Russian Edition 

авторизационный номер лицензиата: KL4863RATFQ 

Специализированная 

аудитория - 

лаборатория 

биотехнологии  

Microsoft Windows Professional 8 версия 8 авторизационный номер 

лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office 2013 Russian Academic версия 2013  

авторизационный номер лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 
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Russian Edition 

авторизационный номер лицензиата: KL4863RATFQ 

Аудитория для 

самостоятельной 

работы и курсового 

проектирования 

Microsoft Windows Professional 8 версия 8 авторизационный номер 

лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office 2013 Russian Academic версия 2013  

авторизационный номер лицензиата: 91766136ZZE1504  

номер лицензии: 61760053 

дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 

Russian Edition 

авторизационный номер лицензиата: KL4863RATFQ 

Помещения для 

самостоятельной 

работы с 

возможностью 

подключения к 

Интернету и 

обеспечением доступа 

в электронную 

информационно-

образовательную 

Орловского ГАУ 

(читальные залы 

библиотеки)  

 

Доступ LMS eLearningServer 4G разработчик Hypermethod договор покупки № 

б/н от 11.06.2013 г. (ООО «Ленвэа») срок действия – бессрочно. 

(неограниченный доступ) 

Microsoft Windows XP Professional 

Номер лицензии: 61332573  

Дата выдачи настоящей лицензии: н/д срок действия – бессрочно. 

Microsoft Win SL 8.1 Russian Academic версия 8.1 (обновление до Microsoft 

Windows 10) 

Авторизационный номер лицензиата: 93767482ZZE1607 

Номер лицензии: 63807538 

Дата выдачи настоящей лицензии: 09.07.2014 срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office 2013 Russian Academic версия 2013  

Авторизационный номер лицензиата: 91766136ZZE1504  

Номер лицензии: 61760053 

Дата выдачи настоящей лицензии: 05.04.2013 

срок действия – бессрочно. 

Microsoft Office Professional Plus 2007 

Версия 2007 

Авторизационный номер лицензиата: 62376358ZZE0906 

Номер лицензии: 42392443 

Дата выдачи настоящей лицензии: 29.06.2007 

Срок действия – бессрочно. 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 

Russian Edition 

авторизационный номер лицензиата: KL4863RATFQ 

 

11.3 Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 

системы: 

1. Научная электронная библиотека eLIBRARY https://elibrary.ru/defaultx.asp 

(http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php). Открытый доступ. Дата 

обращения 02.04.2019. 

2. База данных Polpred.com. Обзор СМИ. www.polpred.com. Доступ открытый. Дата 

обращения 02.04.2019.  
3. Архив журналов РАН. elibrary.ru и libnauka.ru (электронная библиотека 

издательства «Наука»). Доступ открытый. Дата обращения 02.04.2019. 

4. Национальная электронная библиотека https://rusneb.ru/ Неограниченный доступ. 
 

12. Критерии оценки знаний  

В соответствии с модульным принципом обучения весь учебный материал дисциплины делится на 

завершённые блоки – модули: модуль I «Характеристика биополимеров и способы их получения» 

https://elibrary.ru/defaultx.asp
http://library.orelsau.ru/els-remote-access-by-subscription.php
http://www.polpred.com/
https://elibrary.ru/defaultx.asp?
https://www.libnauka.ru/
https://rusneb.ru/
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модуль 2 «Основные виды биополимеров и способы их получение и использования в различных 

отраслях промышленности», модуль 3 «Основные отрасли применение биополимеров в мире» 

По результатам контактной и самостоятельной работы, отчётов по темам модулей студент 

набирает определённое количество баллов. Распределение баллов в семестре приведено в схеме 1 

«Распределение баллов в семестре». 

Таблица 8  Шкала интервальных баллов, соответствующая итоговой оценке 

Балльная 

оценка 
от 0 до 54 от 55 до 69 от 70 до 84 от 85 до 100 

Академическая 

оценка 
Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

 

Максимальная сумма баллов (100), которую студент может набрать за семестр по каждой 

дисциплине в ходе текущего (Sтек), промежуточного (Sпром) и итогового (Sитог) контроля (Sтек + 

Sпром + Sитог = 100 баллов).  

 

 

 

Структура итоговой оценки студента 

 № Виды работ Максимальная оценка в баллах 

1. Посещаемость 10 

2. Работа на практических занятиях 20 

3. Рубежный контроль 30 

  Итого 60 

  Экзамен  40 

  Всего 100 

Шкала оценки посещаемости в баллах 

100% 90% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10% 0% 

10 10 9 8 7 4 3 2 0 0 0 

Шкала оценки работы на практических занятиях в баллах 

отлично хорошо удовлетворительно неудовлетворительно 

20 15 10 0 
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Схема 1 РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БАЛЛОВ В СЕМЕСТРЕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

Работа в семестре Итоговый 

экзамен 

 

+ ≤ 100 баллов 

 
Основные баллы по 

результатам текущего контроля 

знаний ≤ 60 баллов 

- отчет по модулю; 

- отчет по лабораторной работе; 

- отчет по РГР; 

 

 

 

Дополнительные баллы 

по результатам 

самостоятельной работы и 

участия в активных формах 

обучения 

≤ 25 баллов 

- домашнее решение задач; 

- защита реферата; 

- работа с интернет - тренажерами; 

- активное участие в занятиях, 

проводимых в активной форме 

 

 Поощрительные баллы 

по результатам научно-

исследовательской и творческой 

работы ≤  15 баллов 

- олимпиады; 

- конкурсы; 

- выступление на конференциях, 

круглых столах и т.п.; 

- публикация статей; 

- выполнение индивидуальных 
творческих заданий 

 

Результирующий балл за работу в семестре и на итоговом экзамене 

≤ 100 баллов 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 

 

Номер 

изменения 

Текст изменения Приказ, протокол 

заседания Ученого 

совета Университета 

№ Дата 
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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы дисциплины пищевая биотехнологияом 

Код 

контролируемой 

компетенции (или 

ее части) и ее 

формулировка 

Контролируемые 

разделы (темы) 

дисциплины (результаты 

по разделам) 

Уровни 

освоения 

дисциплины 

Наименование оценочного 

средства 

Текущий 

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

ПК-1  
Способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические 

средства для 

измерения 

основных 

параметров 

технологического 

процесса, свойств 

сырья и продукции  

Основы пищевых 

технологий. Пищевые 

добавки и 

биотехнология их 

получения.Биологически 

активные вещества. 

биотехнология их 

получения. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Пороговый Вопросы для 

самопроверки, 

отчет по 

практикумам 

Вопросы к 

зачету 

Повышенный Тест, защита 

реферата 

Высокий  Задания для 

самостоятельной 

работы 

студентов, 

выполнение 

индивидуальных 

творческих 

заданий 

ПК-9 

 способностью 

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой 

продукции и 

технологических 

процессов  

 

Основы пищевых 

технологий. Пищевые 

добавки и 

биотехнология их 

получения.Биологически 

активные вещества. 

биотехнология их 

получения. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Пороговый Вопросы для 

самопроверки, 

отчет по 

практикумам 

Вопросы к 

зачету 

Повышенный Тест, защита 

реферата 

Высокий  Задания для 

самостоятельной 

работы 

студентов, 

выполнение 

индивидуальных 

творческих 

заданий 
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Описание показателей и критериев оценивания уровня, приобретенных 

компетенций на различных этапах их формирования 

Код  

контро

лируем

ой 

компет

енции 

Критерии в соответствии с уровнем освоения ООП Технологии 

формировани

я 
пороговый 

(базовый) 

(удовлетворительно

)  

55-69 баллов 

повышенный 

(хорошо)  

70-84 баллов 

высокий (отлично)  

85-100 баллов 

ПК-1 – 

способн

остью 

осущест

влять 

техноло

гически

й 

процесс 

в 

соответ

ствии с 

регламе

нтом и 

использ

овать 

техниче

ские 

средств

а для 

измерен

ия 

основн

ых 

парамет

ров 

биотехн

ологиче

ских 

процесс

ов, 

свойств 

сырья и 

продукц

ии 

 

Знает в не полном 
объеме основные 
пищевые технологии, 
основные термины и 
понятия, курса, 
технологии 
получения пищевых 
добавок и БАВ.. 
Ферментационные 
методы анализа 
пищевых продуктов. 

Знает основные 

пищевые технологии, 

основные термины и 

понятия, курса, 

технологии получения 

пищевых добавок и 

БАВ.. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Знает в полном 

объеме основные 

пищевые 

технологии, 

основные термины и 

понятия, курса, 

технологии 

получения пищевых 

добавок и БАВ.. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 

Умеет использовать 

знания об основных 

пищевых 

технологиях, 

основные термины и 

понятия, курса, 

технологии 

получения пищевых 

добавок и БАВ.. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Умеет использовать 

знания об основных 

пищевых технологиях, 

основные термины и 

понятия, курса, 

технологии получения 

пищевых добавок и 

БАВ.. Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Умеет использовать 

знания об основных 

пищевых 

технологиях, 

основные термины и 

понятия, курса, 

технологии 

получения пищевых 

добавок и БАВ.. 

Ферментационные 

методы анализа 

пищевых продуктов. 

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 

Владеет. способами 

получения и 

модификации 

биополимеров в 

различных 

процессах, методами 

исследования 

биополимеров. 

методами получения 

биополимеров. 

Владеет методами 

исследования 

биополимеров и 

способами получения. 

методами получения 

биополимеров и 

частично способами их 

модификации. 

Владеет способами 

использования 

биополимеров в 

различных 

процессах, методами 

исследования 

биополимеров и 

способами 

получения. методами 

получения 

биополимеров и 

способами их 

модификации. 

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 

ПК-9 

 

способн

остью 

проводи

Знает:  

принципы 

промышленной и 

биологической 

безопасности;  

Знает:  

принципы 

промышленной и 

биологической 

безопасности;  

Знает:  

принципы 

промышленной и 

биологической 

безопасности;  

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 
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ть 

стандар

тные и 

сертифи

кационн

ые 

испыта

ния 

сырья, 

готовой 

продукц

ии и 

техноло

гически

х 

процесс

ов  
 

требования 

безопасности при 

обслуживании 

производств; 

микробиологические 

риски; 

основные пути 

загрязнения 

продовольственного 

сырья и продуктов 

питания 

ксенобиотиками; 

критерии оценки 

безопасности 

применения 

пищевых добавок и 

использования 

генетически 

модифицированных 

продуктов питания; 

принципы 

управления 

качеством и 

безопасностью 

пищевых продуктов. 

 

требования 

безопасности при 

обслуживании 

производств; 

основные положения 

федерального закона 

“О качестве и 

безопасности пищевых 

продуктов“, 

микробиологические 

риски; 

основные пути 

загрязнения 

продовольственного 

сырья и продуктов 

питания 

ксенобиотиками, 

классификацию 

чужеродных веществ 

химического и 

биологического 

происхождения, 

характерные признаки 

основных классов 

веществ, загрязняющих 

сырье и пищевые 

продукты, их 

биологическое 

действие и 

токсикологическая 

оценка, 

методы и способы 

детоксикации 

ксенобиотиков, 

критерии оценки 

безопасности 

применения пищевых 

добавок и 

использования 

генетически 

модифицированных 

продуктов питания, 

 
 

. 

требования 

безопасности при 

обслуживании 

производств; 

основные положения 

федерального закона 

“О качестве и 

безопасности 

пищевых 

продуктов“, 

микробиологические 

риски; 

основные пути 

загрязнения 

продовольственного 

сырья и продуктов 

питания 

ксенобиотиками, 

классификацию 

чужеродных веществ 

химического и 

биологического 

происхождения, 

характерные 

признаки основных 

классов веществ, 

загрязняющих сырье 

и пищевые 

продукты, их 

биологическое 

действие и 

токсикологическая 

оценка, 

методы и способы 

детоксикации 

ксенобиотиков, 

антиалиментарные 

факторы питания  и 

их источники, 

критерии оценки 

безопасности 

применения 

пищевых добавок и 

использования 

генетически 

модифицированных 

продуктов питания, 

принципы 

управления 

качеством и 

безопасностью 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 
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пищевых продуктов. 

Умеет:  

ориентироваться в 

научной и 

методической 

литературе по 

тематике курса, 

критически 

осмысливать и 

анализировать 

материалы по 

тематике курса, 

публикуемые в 

периодической 

научной и научно-

популярной 

литературе. 

Умеет:  

ориентироваться в 

научной и 

методической 

литературе по тематике 

курса, 

критически 

осмысливать и 

анализировать 

материалы по тематике 

курса, публикуемые в 

периодической научной 

и научно-популярной 

литературе. 

оценивать степень 

опасности чужеродных 

веществ химического и 

биологического 

происхождения в 

пищевых продуктах. 

Умеет:  

ориентироваться в 

научной и 

методической 

литературе по 

тематике курса, 

критически 

осмысливать и 

анализировать 

материалы по 

тематике курса, 

публикуемые в 

периодической 

научной и научно-

популярной 

литературе. 

оценивать степень 

опасности 

чужеродных веществ 

химического и 

биологического 

происхождения в 

пищевых продуктах, 

определять 

показатели 

безопасности 

продуктов и 

производств, 

анализировать 

причины 

контаминации 

токсикантами в 

сырье и продукцию. 

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 

Владеет:  

методами получения 

и анализа пищевых 

продуктов, сырья, 

пищевых добавок и 

биологически 

активных веществ 

 

Владеет:  

методами получения и 

анализа пищевых 

продуктов, сырья, 

пищевых добавок и 

биологически активных 

веществ 

 

Владеет:  

методами получения 

и анализа пищевых 

продуктов, сырья, 

пищевых добавок и 

биологически 

активных веществ 

 

Лекции и 

практические 

занятия с 

использование

м активных и 

интерактивных 

приёмов 

обучения. 

Самостоятельн

ая работа. 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология 

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ____________ 

 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1 

1. Классификация подслащивающих веществ и их характеристик 

2. Переработка чая 

3. Пробиотики 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология 

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре:.___________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2 

1. Классификация сыров 

2. Способы получения подслащивающих веществ 

3. В-каротин и бады на его основе 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология 

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ____________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3 

1. Классификация и механизм действия антиокислителе 

2. Способы получения чая различной категории 

3. Получение витамина В2 (рибофлавин) 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

 Виды чая 

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология 

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _______________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4 

1. Ферменты в хлебопечении 

2. Химические консерванты 

3. Нормативная база в области применения пищевых добавок 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ____________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5 

1. Переработка кофе 

2. Биологические консерванты 

3. Витаминные добавки к пище 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: __________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6 

1. Требования к сырья при производстве сыра 

2. Подкислители: молочная кислота 

3. Классификация пищевых добавок 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ______________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7 

1. Применение методов ферментативного анализа в пищевом производстве 

2. Продукты из сои 

3. Подкислители: уксусная кислота 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Утверждены на кафедре: ____________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8 

1. Технология сыра 

2. Подкислители: лимонная кислота 

3. Получения белковых препаратов из биомассы микроорганизмов 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Утверждены на кафедре _________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9 

1. Цели применения ферментных препаратов в хлебопечении и их характеристика 

2. Пищевые ароматизаторы 

3. Понятие о нутрицевтиках и их роль в создании сбалансированных продуктов питания 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Утверждены на кафедре: ___________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10 

1. Основы технологии производства пива 

2. Способы производства пищевых ароматизаторов 

3. Эмульгаторы и стабилизаторы, получаемые биотехнологическим путем 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Утверждены на кафедре: _____________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11 

1. Основы технологии спирта 

2. Микробиологические способы получения пищевых ароматизаторов и улучшителей вкуса 

3. Характеристика загустителей и гелеобразователей 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _____________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12 

1. Приготовление готовой продукции в хлебопечении 

2. Классификация пищевых красителей 

3. Биотехнологические методы получения красителей каротиноидов из микробной 

биомассы 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _______________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13 

1. Производство яблочных пастеризованных соков 

2. Способы получения натуральных красителей 

3. Классификационная схема пишевых волокон 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _______________- 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14 

1. Сливовые, вишневые, ягодные и абрикосовые соки 

2. Биотехнологические методы получения красителей каротиноидов из 

растительного сырья 

3. Классификационная схема пищевых волокон 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: __________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15 

1. Плодово-ягодные вина 

2. Биотехнологические методы получения красителей каротиноидов из микробной 

биомассы 

3. Пищевые волокна 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _____________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16 

1. Виноградные вин 

2. Характеристика загустителей и гелеобразователей 

3. Методы выделения пищевых волокон  

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ____________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17 

1. Ферментация плодов и овощей 

2. Эмульгаторы и стабилизаторы, получаемые биотехнологическим путем 

3. Свойства пищевых волокон 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 
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Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: __________________-- 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18 

1. Приготовление теста в хлебопечении 

2. Понятие о нутрицевтиках и их роль в создании сбалансированных продуктов питания 

3. Влияние антиокислителей на физико-химические показатели растительных масел и 

жиров 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е. 

  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ  ИМЕНИ Н.В. ПАРАХИНА» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: __________________  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19 

1. группы ферментативных методов в анализе пищевых продуктов и сырья 

2. Получения белковых препаратов из биомассы микроорганизмов 

3. Классификация пищевых волокон 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ______________-  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20 

1. Методологические основы ферментативного анализа в пищевом производстве 

2. Характеристика аминокислот как пищевых добавок 

3. Классификация пищевых волокон 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _____________  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21 

1. Применение методов ферментативного анализа в пищевом производстве 

2. Особенности получения аминокислот химическим синтезом 

3. Пути попадания радионуклидов в организм человека  и снижение дозы поглощенного 

организмом облучения 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ____________________  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22 

1. Классификация пищевых добавок 

2. Получение аминокислот из белковых гидролизатов и автолизатов 

3. Механизм лечебного действия энтеросорбентов 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _____________  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23 

1. Подготовка сырья к производству в хлебопечении 

2. Витаминные добавки к пище 

3. Методы получения энтеросорбентов и их свойства 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24 

1. Парафармацевтики 

2. Нормативная база в области применения пищевых добавок 

3. Радиопротекторы 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ___________-  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25 

1. Пробиотики 

2. Способы получения подслащивающих веществ 

3. Аскорбиновая кислота (витамин С) и способы её получения 

 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: _______________-  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26 

1. Пребиотики 

2. В-каротин и бады на его основе 

3. Эргостерин и витамин D2 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Дисциплина: Пищевая биотехнология 

Название кафедры: биотехнология  

Направление подготовки: 19.03.01. биотехнология 

Утверждены на кафедре: ________________  

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 27 

1. Технологическая схема производства хлебобулочных изделий 

2. Симбиотики 

3. Витамин В12 (цианокобаламин) и способы его получения 

Преподаватель                                                                                   Костромичева Е.В. 

 

Зав кафедрой                                                                                      Павловская Н.Е.  

Критерии оценки: 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями предмета в полном 

объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину; самостоятельно, в 

логической последовательности и исчерпывающе отвечает на все вопросы билета, подчеркивал 

при этом самое существенное, умеет анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать, 

конкретизировать и систематизировать изученный материал, выделять в нем главное: 

устанавливать причинно-следственные связи; четко формирует ответы, решает учебные задачи 

без ошибок. 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он владеет знаниями дисциплины почти 

в полном объеме программы; самостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 

полноценные ответы на вопросы билета; не всегда выделяет наиболее существенное, не 

допускает вместе с тем серьезных ошибок в ответах; без существенных ошибок решает учебные 

задачи. 

- .Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся,, если он владеет основным 

объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в самостоятельных ответах, оперирует 

неточными формулировками; в процессе ответов допускаются ошибки по существу вопросов, 

решает учебные задачи со значительны ошибками. 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся если он не освоил обязательного 

минимума знаний предмета, не способен ответить на вопросы билета даже при дополнительных 

наводящих вопросах экзаменатора 
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Комплект тестов по теме: «Основные пищевые технологий» 

1. К основному сырью в хлебопекарном производстве относят 

(?) муку, дрожжи 

(!) муку, дрожжи, сахар, жир, соль. 

(?) муку, дрожжи, сахар, закваску 

(?) муку, дрожжи, ферменты 

 

2. К полуфабрикатам хлебопекарного производства относятся< 

(!) жидкие дрожжи, опары и закваски 

(?) жидкие дрожжи, ферменты, опары 

(?) жидкие дрожжи, соль, сахар 

 

3. Безопарным способом 

(?) тесто замешивают в два приема согласно предусмотренной рецептуры 

(!) тесто замешивают в один прием сразу из всего сырья, предусмотренного рецептурой 

(?) тесто замешивают в три приема 

 

4. Жидкие дрожжи и жидкие закваски в хлебопечении представляют собой 

(!) дрожжи и нетермофильные молочнокислые бактерии, находящиеся в активном 

состоянии, вместе с питательной средой. 

(?) дрожжи и термофильные молочнокислые бактерии, находящиеся в неактивном состоянии, 

вместе с питательной средой. 

(?) нетермофильные молочнокислые бактерии, находящиеся в активном состоянии, вместе с 

питательной средой. 

 

5. Питательной средой для жидких дрожжей является осахаренная заварка, в которой при 

температуре 48...50
0
;С развиваются: 

(!) молочнокислые бактерии 

(?) жидкие дрожжи 

(?) продуценты гидрофильных ферментов 

 

6. Технологическая операция замес теста в хлебопечении длиться по времени дольше для 

(!) для пшеничного теста 

(?) для ржаного теста 

(?) одинаковое количество времени для пшеничного и ржаного 

 

7. в хлебопечении тесто после замеса состоит из следующих фаз 

(!) твердой, жидкой и газообразной 

(?) твердой и жидкой  

(?) твердой и газообразной 

 

8. технологическая операция созревание в хлебопечение включает в себя: 

(!) микробиологические, коллоидные, физические и биохимические процессы 

(?) микробиологические (спиртовое и молочнокислое брожение) и биохимические процессы 

(?) микробиологические, коллоидные, физические и химические процессы 

 

9. В хлебопечении молочнокислые бактерии, которые попадают в тесто вместе с мукой 

трансформируют глюкозу 

(!) в молочную кислоту 

(?) в лактозу 

(?) в янтарную кислоту 

 



52 

 

10. Спиртовое брожение преобладает в 

(!) пшеничном тесте 

(?) ржаном тесте 

 

11. молочнокислое брожение преобладает в 

(!) ржаном тесте 

(?) пшеничном тесте 

 

12. В хлебопечение на стадии прогрева теста такие процессы как - внешний влагообмен между 

тестом-хлебом и паровоздушной средой пекарной камеры и внутренний тепломассообмен в 

тесте ;хлебе относятся 

(!) физическим процессам 

(?) биохимическим процессам 

(?) микробиологическим процессам 

 

13. В хлебопечение фермент, осуществляющий беспорядочный разрыв молекулы крахмала по 

нескольким а1,4-связям, сопровождающийся в основном образованием декстринов и 

небольшого количества мальтозы и значительным снижением вязкости субстрата относится к 

(!) Амилолитическим ферментам 

(?) Протеолитическим ферментам 

(?) липазам 

 

14. Окислительно-восстановительные ферменты в хлебопечение используются для 

(!) регуляции реологических свойств теста 

(?) гидролиза триацилглицеридов с образованием жирных кислот 

(?) регулирования упругих свойств клейковины муки 

 

15. В хлебопечение после стадии "замес теста" следующая стадия 

(!) брожение теста 

(?) обминка теста 

(?) приготовление полуфабрикатов 

 

16. под влиянием только молочнокислых или молочнокислых и пропионовокислых бактерий 

созревают 

(!) твердые сыры 

(?) полутвердые сыры 

(?) мягкие сыры 

 

17. к группе мягких относятся сыры, созревающие в результате деятельности 

(!) молочнокислых бактерий и одновременно бактерий слизеобразующих и плесени 

(?) молочнокислых бактерий  

(?) молочнокислых бактерий с обязательным участием на поверхности сыра слизи, которая в 

большой степени придает характерный аммиачный привкус. 

 

18. Основные операции при выработке натуральных сыров: 

(!) свертывание молока, обработка сгустка, получение сырной массы, ее созревание. 

(?) свертывание молока,  ее созревание. 

(?) свертывание молока, обработка сгустка, получение сырной массы. 

 

19. К полезным микроорганизмам молока при производстве сыра относятся 

(!) молочнокислые стрептококки, палочки и пропионовокислые бактерии 

(?) молочнокислые стрептококки 

(?)  молочнокислые стрептококки, пропионовокислые бактерии, масляные бактерии 
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20. При производстве сыра&nbsp;свертывающая сила&nbsp;сычужного фермента&nbsp; 

выражается 

(!) количеством молока, которое свертывается 1 г фермента в течение 40 мин при 35 С.  

(?) количеством молока, которое свертывается 100 г фермента в течение 40 мин при 35 С.  

(?) количеством молока, которое свертывается 1 г фермента в течение 60 мин при 35 С.  

 

21. На скорость свертывания сычужным ферментом оказывает большое влияние 

(!) рН среды и концентрация солей кальция 

(?) рН среды и концентрация солей натрия 

(?) рН среды и концентрация солей магния 

 

22. Цель формования сыра 

(!) соединение отдельных зерен сырной массы в монолитные куски необходимого размера 

(?) удаление сыворотки 

(?) обезвоживание до такой степени, чтобы создать оптимальные условия для 

микробиологических и биохимических процессов как в сырном сгустке, так и в молодом сыре 

при его дозревании 

 

23. сложный механический и физико-химический процесс, во время которого в сыре под 

действием статической нагрузки происходит взаимное смещение сырных зерен и их 

деформация, при этом образуется компактная система - это 

(!) Прессование сырной массы  

(?) Формование сыра 

(?) Обработка сгустка и сырной массы 

 

24. Формирование определенного вкуса и запаха сыра происходит на стадии 

(!) Созревание сыра 

(?) Прессование сыра 

(?) формирование сыра 

 

25. Натуральные соки это 

(!)  соки без сахара, с мякотью или без нее 

(?) соки без сахара, с мякотью  

(?) соки с  сахара, с мякотью или без нее 

 

26. смешанные соки различных плодов называют 

(!) купажированные 

(?) концентрированные 

(?) смешанные 

 

27. Содержание сухих веществ в концентрированных соках 

(!) 55-70% 

(?) 30-45% 

(?) более 80% 

 

28. Для сохранения натурального цвета яблочного сока с мякотью в него добавляют 

(!) аскорбиновую кислоту 

(?) лимонную кислоту 

(?) пектин 

 

29. Наиболее приятные по вкусу соки изготовляют из смеси плодов нескольких сортов яблок в 

соотношении: 
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(!) 40 — 50 % яблок с умеренной кислотностью и повышенной сахаристостью, 20—30 % с 

повышенной кислотностью  и 20—30% яблок ароматных 

(?) 60 — 70 % яблок с умеренной кислотностью и повышенной сахаристостью, 15-20 % с 

повышенной кислотностью  и 15—20% яблок ароматных 

(?) 15 — 20 % яблок с умеренной кислотностью и повышенной сахаристостью, 30—40 % с 

повышенной кислотностью  и 30—40% яблок ароматных 

 

30.  Выберите правельную очередность технологических операций при производстве яблочного 

сока 

(!) мойка, сортировка, измельчение, прессование, очистка, пастеризация, охлаждение, 

сепарирование, фильтрование, нагрев, разлив 

(?) мойка, сортировка, измельчение, прессование, очистка, пастеризация, охлаждение, 

сепарирование, фильтрование, нагрев, охлаждение,разлив 

(?) мойка, сортировка, измельчение, прессование,  пастеризация, охлаждение, очистка, 

сепарирование, фильтрование, нагрев, разлив 

 

31. При производстве ягодных соков сахарокислотный индекс доводят до 

(!) 15-20 

(?) 5-10 

(?) 20-25 

 

32. Плодово-ягодное вино это 

(!)  напиток, полученный путем спиртового брожения сока или мезги свежих плодов и ягод 

либо сока, полученного из предварительно подброженной мезги с добавлением спирта и 

сахара.  

(?) напиток, полученный путем молочнокислого брожения сока или мезги свежих плодов и ягод 

либо сока, полученного из предварительно подброженной мезги с добавлением спирта и сахара 

(?) напиток, полученный путем спиртового брожения сока или мезги свежих плодов и ягод либо 

сока, полученного из предварительно подброженной мезги с добавлением  сахара 

 

33. Натуральные вина получают в результате 

(!)  полного или частичного сбраживания сахара, содержащегося в сусле, без добавления 

спирта.  

(?)  полного или частичного сбраживания сахара, содержащегося в сусле, с добавлением спирта.  

(?)  полного или частичного сбраживания глюкозы, содержащегося в сусле, без добавления 

спирта.  

 

34. Натуральные белые сухие в и н а получают из винограда 

(!) с содержанием сахара 18—20% и титруемой кислотностью 7—9г/дм3 

(?) с содержанием сахара 5—10% и титруемой кислотностью 6—10г/дм3 

(?) с содержанием сахара 23—27% и титруемой кислотностью 2—5г/дм3 

 

35. при частичном сбраживании сахаров сусла или мезги либо купажированием сухих 

виноматериалов с консервированным суслом без внесения спирта получают 

(!) Натуральные полусухие и полусладкие вина  

(?) Натуральные красные сухие в и н а  

(?) Натуральные белые сухие в и н а  

 

36. При производстве вина ферментные препараты, которые способны повысить стабильность 

виноградных вин к помутнениям 

(!) ускоряют процесс гидролиза белков и полисахаридов 

(?) ускоряя процесс окисления белков и полисахаридов 

(?) ускоряя процесс гидролиза пектинов 
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37. На первой стадии сушки солода при производстве пива 

(!) влажность солода быстро понижается с 50-40 до 10% 

(?) влажность солода быстро повышается с 20-30 до 40% 

(?) влажность солода медленно понижается с 50-40 до 20% 

 

38. Послестадии "приготовление затора" в технологическом процессе производства пива 

следует стадия 

(!) фильтрование затора 

(?) сбраживание сусла 

(?) сушка солода 

 

39. Сбраживание сусла проводят в бродильных аппаратах специальными расами дрожжей 

(!) Saccharomyces cerevisiae 

(?) Saccharomyces boulardii 

(?) accharomyces pastorianus 

 

40. В технологии пива в среднем на 1 гл сусла 

(!) задается 0,5 дм3 густых дрожжей 

(?) задается 1 дм3 густых дрожжей 

(?) задается 1,5 дм3 густых дрожжей 

 

41. При получении кислой капусты после введения соли на первых стадиях брожения 

доминируют бактерии 

(!) leuconostoc mesenteroides 

(?) lactobacillus plantarum 

(?) leuconostoc cremoris 

 

42. Микроорганизмы lactobacillus plantarum при производстве кислой капусты 

осуществляют&nbsp 

(!) образование молочной кислоты из сахаров и маннитола  

(?) образование уксусной кислоты из сахаров и маннитола  

(?) образование молочной кислоты из глюкозы 

 

43. Процесс брожения в технологии соления огурцов в&nbsp; 1&mdash;2 сутки идет при 

температуре&nbsp 

(!) 20 градусов цельсия 

(?) 3-5 градусов цельсия 

(?) 30 градусов цельсия 

 

44. При консервировании зеленых плодов оливок молочнокислое брожение осуществляется при 

участии&nbsp 

(!) сначала leuconostoc mesenteroides, а затем lactobacillus plantarum 

(?) сначала lactobacillus plantarum , а затем leuconostoc mesenteroides 

(?) только  lactobacillus plantarum 

 

45. Для чая не подверженный действию ферментов&nbsp;степень окисления дубильных 

веществ&nbsp 

(!) не превышает 12 % 

(?) степень окисления дубильных веществ — до 12—30 % 

(?) степень окисления дубильных веществ — в пределах 35-40%  
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46. Для чая глубоко подверженного действию ферментов&nbsp;степень окисления дубильных 

веществ 

(!) в пределах 35-40%  

(?) до 12—30 % 

(?) не превышает 12 % 

 

47. Основная задача при производстве зеленого чая&nbsp 

(!) сохранить катехины в нативном состоянии 

(?) максимально окислить комплекс катехинов в чайном листе  

(?) частично окислить катехины 

 

48. инактивацию окислительных ферментов чайного сырья обработкой водяным паром и 

горячим влажным воздухом, проводят для того чтобы 

(!) на следующих стадиях переработки в чайном листе не происходили процессы 

ферментативного окисления.  

(?) для очистки сырья 

(?) на следующих стадиях перера-ботки в чайном листе не происходили процессы 

микробиологические  

 

49. Основная задача при производстве &nbsp;ферментированного черного чая третьей 

категории&nbsp 

(!) максимально окислить  комплекс катехинов в чайном листе для получения 

интенсивного настоя и специфического аромата.  

(?) сохранить  катехины в нативном состоянии 

(?) частично окислить катехины 

 

50. При завяливании чая третий категории главную роль в окислении катехинов играют&nbsp; 

(!) пероксидазы и полифенолоксидазы 

(?) оксидредуктазы и полифенолы 

(?) каталазы и пероксидазы 

 

51. Технологические операции: ;завяливание свежесобранных листьев, скручивание, 

окислительные, ферментативные превращения и сушка применяют при получении чая 

(!) третьей категории 

(?) первой и второй категории 

(?) первой категории 

 

52. вкус и аромат чая определяют&nbsp;окисленные продукты катехинов, которые называются 

(!) теафлавины и теарубигины 

(?) биофлавоноиды и кверцетины 

(?) антиоксиданты 

 

53. Технология производства растворимого кофе включает&nbsp 

(!) экстракцию, отделение экстракта от непереработанного остатка и его природную 

ферментацию бактериями и дрожжами.  

(?) экстракцию, отделение экстракта от непереработанного остатка и его природную 

ферментацию бактериями  

(?) экстракцию, отделение экстракта от непереработанного остатка и его природную 

ферментацию   

Дрожжами 
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Критерии оценки 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 45 до 53 баллов 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если студент набрал от 35 до 44 баллов 

- Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 25 до 34 

баллов 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал менее 25 

баллов. 

 

 

Тестовые задания по теме: «Пищевые добавки и биотехнология их получения» 

1.Какое из веществ является пищевым ароматизатором? 

А) кармин 

Б) аспартам 

В) этилацетат 

 

2.Какое из веществом является пищевым подсластителем? 

А) бензальдегид 

Б) уксусная кислота 

В) сахарин 

 

3.Какое из веществ является пищевым консервантом? 

А) аспартам 

Б) пропионат натрия 

В) a-токоферол 

 

4.Какое из веществ является пищевым красителем? 

А) тартразин 

Б) сукралоза 

В) желатин 

 

5.Какое из веществ является пищевым антиоксидантом? 

А) цитраль 

Б) пропилгаллат 

В) этилбутират 

 

6. По какому признаку в классификации пищевые добавки подразделяются на 

функциональные классы: 

a. по признаку маркировки; 

б. по технологическим функциям. 

  

7. По какому признаку в классификации пищевые добавки подразделяются на подклассы: 

a. по признаку маркировки; 

б. по технологическим функциям. 

  

8. На сколько функциональных классов делятся все пищевые добавки: 

a. 25; 

б. 24; 

в. 13; 

г. 6. 

  

9. К какому классу ПД относится следующая дефиниция: «удерживают влагу и 

предохраняют пищу от высыхания, нейтрализуют влияние атмосферного воздуха с низкой 

влажностью»: 
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a. глазирователи; 

б. влагоудерживающие агенты; 

в. наполнители. 

  

10. К какому классу ПД относится следующая дефиниция: Взаимодействуют с белками 

сыров с целью предупреждения отделения жира при изготовлении плавленых сыров: 

a. геле(желе-)образователи; 

б. эмульгирующие соли; 

в. загустители. 

  

11. Какой подкласс ПД определяет следующая дефиниция: Поддерживают или сохраняют 

однородную смесь двух или более несмешиваемых фаз (например, масло-вода в пищевых 

продуктах): 

а. связывающие уплотнители, влаго- и водоудерживающие вещества, стабилизаторы 

пены; 

б. эмульгаторы, мягчители, рассеивающие добавки, поверхностно-активные добавки, 

смачивающие вещества; 

в. уплотнители (растительных тканей). 

  

12. Для гармонизации использования пищевых добавок Европейским Союзом разработана … 

(вставить необходимое): 

а. рациональная система цифровой кодификации ПД; 

б. рациональная система цифровой нумерации ПД. 

  

13. Какой литер предшествует трех-, четырехзначному номеру каждой пищевой добавки: 

а. «Е»; 

б. «D»; 

в. «A». 

  

14. На сколько типов по целям введения (технологическим функциям) в продукт 

подразделяются ПД: 

a. 6; 

б. 4; 

в. 7; 

г. 3. 

  

15. Какие ПД в соответствии с целями введения в продукт улучшают его внешний вид: 

a. загустители; гелеобразователи; стабилизаторы; эмульгаторы; разжижители и 

пенообразователи; 

б. ароматизаторы; подсластители; улучшители вкуса и аромата; кислоты и регуляторы 

кислотности; 

в. красители; стабилизаторы, фиксаторы окраски; глазирователи. 

  

16. Что такое «безопасность пищевых добавок»: 

a. совокупность характеристик, которые обуславливают технологические свойства и 

безопасность пищевых добавок; 

б. отсутствие опасности для жизни и здоровья людей нынешнего и будущих поколений. 

  

17. ДСД (допустимая суточная доза) – это: 

a. величина (параметр) потребления, ежедневное поступление которой не оказывает 

негативного влияния на здоровье человека в течение всей жизни; 

б. величина, которую человек может потреблять ежедневно в течение жизни без риска для 

здоровья, рассчитывается на среднюю величину массы тела человека (60 кг). 
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18. В чем измеряется показатель предельно допустимой концентрации (ПДК): 

a. мг/сут; 

б. мг/кг массы человека; 

в. мг/кг продукта. 

  

  

19. Для каких ПД не регламентируется величина ДСП: 

а. для ПД, практически не обладающих токсическим действием; 

б. для токсичных добавок. 

  

20. Использование пищевых добавок запрещено, если они не прошли соответствующую 

проверку и не определено их … (вставить необходимое): 

a. ПДК (предельно допустимая концентрация); 

б. ДСП (допустимое суточное потребление); 

в. ДСД (допустимая суточная доза). 

 

21.Пищевые добавки - это? 

а) искусственные вещества, не употребляемые как пищевой продукт или 

обычный компонент пищи; 

б) природные вещества, употребляемые как пищевой продукт или обычный 

компонент пищи. 

в) химические вещества, добавляемые к пищевым продуктам с целью 

улучшить вкус, повысить питательную ценность или предотвратить 

порчу продукта; 

г) природные вещества, употребляемые как пищевой продукт или обычный 

компонент пищи. 

 

22 Назовите мелкокристаллический порошок белого цвета, растворимый 

в воде. 

а) бромат калия; 

б) персульфат аммония; 

в) йодата калия; 

г) аскорбиновая кислота. 

23 Быстродействующий окислитель, запрещенный в России и странах 

Западной Европы, за исключением Германии. 

а) бромат калия; 

б) персульфат аммония; 

в) йодата калия; 

г) аскорбиновая кислота. 

 

24 Какое воздействие оказывают ПАВ анионного типа в технологическом процессе 

производства. 

а) осаждают белки; 

б) способствуют денатурации белка; 

в) инактивируют ферменты; 

г) осаждают и денатурируют белки, инактивируют ферменты. 

 

25 Как называются полисахариды растений семейства бобовых, такие 

как гуаран и камедь рожкового дерева? 

а) глюкоманнан; 

б) амилоиды; 

в) галактоманнаны; 
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г) инулин. 

 

26 Назовите группы технологических добавок, используемых в качестве 

обязательного компонента в производстве пищевых продуктов: 

а) разрыхлители теста, отбеливатели; 

б) желеобразователи, пенообразователи; 

в) разрыхлители теста, желеобразователи; 

г) разрыхлители теста, желеобразователи, отбеливатели, 

пенообразователи. 

 

27 Укажите продукт, получаемый путем экстрагирования из красных и 

бурых водорослей, произрастающих в Чёрном море. 

а) агар-агар; 

б) растительный клей; 

в) альгината натрия; 

г) альгината калия. 

28 К какой группе добавок относится агар? 

а) разрыхлители теста; 

б) желеобразователи; 

в) отбеливатели; 

г) пенообразователи. 

 

29 Как называются добавки регулирующие рН продукта? 

а) желеобразователи; 

б) отбеливатели; 

в) регуляторы кислотности; 

г) разрыхлители. 

 

30 Для снижения каогуляции белков и расщепления желирующих 

веществ при нагревании используют: 

а) поваренная соль; 

б) иодированная соль; 

в) буферные соли; 

г) сахар. 

 

31 Как называется желтоватый мелкокристаллический порошок, применяемый в пищевой 

промышленности как восстановитель вкуса продуктов. 

а) нитрат натрия; 

б) нитрат калия; 

в) глютамат натрия; 

г) нитрит натрия. 

 

32 Назовите кислоту, полученную в 1866 году немецким химиком 

Рипгаузеном из продуктов расщепления пшеничного белка. 

а) салициловая; 

б) тартроновая; 

в) фосфорная; 

г) глутаминовая. 

 

33 Назовите вещество, которое применяют при обработке (посоле) мяса 

и мясных продуктов для сохранения красного цвета. 

а) нитрат натрия; 

б) нитрат калия; 
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в) глютамат натрия; 

г) нитрит натрия. 

 

34 Вещества, включающиеся в процесс автоокисления различных 

продуктов и образующие стабильные промежуточные соединения. 

а) стабилизаторы; 

б) антиокислители; 

в) подщелачивающие вещества; 

г) пенообразователи. 

35. Использование пищевых добавок запрещено, если они не прошли соответствующую 

проверку и не определено их … (вставить необходимое): 

a. ПДК (предельно допустимая концентрация); 

b. ДСП (допустимое суточное потребление); 

c. ДСД (допустимая суточная доза). 

 

 

 

Критерии оценки 

 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 30 до 35 баллов 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если студент набрал от 25 до 29 баллов 

- Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 20 до 24 

баллов 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал менее 20 

баллов. 

 

 

 

 

 

 

Тестовые задания по теме: Биологически активные добавки» 

 

1. Биологически активные добавки (БАД) – это: 

a. природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в 

пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам 

определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов; 

b. природные (идентичные природным) биологически активные вещества, 

предназначенные для употребления одновременно с пищей или введения в состав 

пищевых продуктов. 

  

2. Используются ли БАД-ы в качестве энтеросорбентов: 

а. используются; 

b. не используются. 

  

3. Что понимают под качеством БАД-в к пище: 

a. отсутствие опасности для жизни и здоровья людей нынешнего и будущих поколений; 

б. совокупность характеристик, которые обуславливают потребительские свойства, 

эффективность и безопасность БАД-в. 

  

4. Является ли оформление регистрационного удостоверения на БАД к пище, присвоение 

номера, включение в реестр добавок процедурой гигиенической экспертизы и регистрации 

БАД: 
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a. является; 

b. не является. 

  

5. Должна ли БАД содержать в своем составе стабилизаторы, ароматизаторы и 

консерванты для детей первых трех лет жизни: 

a. да; 

b. нет. 

  

6. Сколько процентов должно превысить содержание витаминов, макро- и 

микроэлементов в БАД, чтобы они вошли в маркируемую этикетку товара: 

a. 5 %; 

b. 3 %; 

c. 0,5 %. 

  

7. Основными видами сырья для БАД является (убрать лишнее): 

a. растительное; 

b. животное; 

c. минеральное; 

d. микробиологическое. 

  

8. Какой вид добавок нуждается в потребительской рекламе: 

a. пищевые добавки; 

b. биологически активные. 

  

9. По сравнению с классификацией пищевых добавок деление БАД-в: 

a. условное; 

b. прямое. 

  

10. На сколько групп делятся все БАД-ы: 

a. 3; 

b. 6; 

c. 12. 

  

11. Пробиотики – это: 

a. источники физиологически активных веществ; 

b. источники полезной микрофлоры, т.е. вещества стимулирующие ее рост и развитие; 

c. источники живых непатогенных нетоксикогенных микроорганизмов, их структурных 

компонентов и метаболитов. 

  

12. Все БАД-ы по группам делятся на (убрать лишнее): 

a. пробиотики; 

b. нутрицевтики; 

c. парафармацевтики; 

d. пребиотики. 

  

13. Известны и широко распространены способы получения БАД-в (убрать лишнее): 

a. физические; 

b. микробиологические; 

c. химические; 

d. биотехнологические. 

14. Действие каких БАДов направлено на активацию и стимуляцию функции отдельных 

органов и систем: 

a) эубиотики 
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b) протекторы 

c) парафармацевтики 

15. БАДы применяемые для восполнения недостатка веществ, которые не вырабатываются в 

организме человека: 

a) парафармацевтики 

b) нутрицевтики 

c) детоксиканты 

16. БАДы блокирующие в организме патологические реакции, которые вызываются 

проникающей радиацией извне или радиоактивными веществами: 

a) антиоксиданты 

b) прибиотики 

c) антидетоксиканты 

17. БАДы влияют (защищают) высшую нервную систему: 

a) протекторы 

b) геропротекторы 

c) психотекторы 

18.  За качество, безопасность, соответственно заявленным свойством, эффективность рекламу 

БАД полную ответственность несет: 

a) поставщик 

b) производитель 

c) заведующая аптекой 

19. Какие компоненты запрещены в состав БАДов: 

a) жиры (масла) морских животных, многоатомные циклические спирты 

b) цинк, хром, кобальт, ванадий 

c) наркотические или ядовитые компоненты, антибиотики 

20. Какие органы контролируют оборот БАД: 

a) Роспотребнадзор 

b) производитель 

c) БАДы не контролируются и не подлежат экспертизе 

 

Критерии оценки 

- Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 15 до 20 баллов 

- Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если студент набрал от 10 до 14 баллов 

- Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал от 7 до 10 

баллов 

- Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .студент набрал менее 7 

баллов. 

 

 

Самостоятельная работа по теме: «Пищевые добавки» 

 

Вариант 1 

1. Для каких целей большинство производителей используют пищевые добавки? 

2. Почему в современном мире возникла необходимость использования пищевых добавок в 

процессе производства пищевых продуктов? 

3. Что означает индекс Е в составе продуктов? 

4. Очень часто в составе встречаются эмульгаторы, стабилизаторы, загустители. Для чего 

используются эти пищевые добавки?  
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5.Что такое пищевые ароматизаторы? Приведите примеры 

6.Что такое консерванты? Приведите примеры 

 

Вариант 2 

1. Какие пищевые добавки в составе продукта должны насторожить покупателя? 

2. Чем натуральный ароматизатор отличается от ароматизатора, идентичного натуральному? 

3. Каких пищевых добавок не должно быть в детском питании? Каких пищевых добавок нужно 

избегать аллергикам? 

4. Каким нормативным документом пользуются производители пищевых 

5.Что такое антиокислители? Приведите примеры 

6.Что такое пищевые красители? Приведите примеры 

 

Вариант 3 

1. Чем натуральный ароматизатор отличается от ароматизатора, идентичного натуральному? 

2. Каких пищевых добавок не должно быть в детском питании? Каких пищевых добавок нужно 

избегать аллергикам? 

3. Почему в современном мире возникла необходимость использования пищевых добавок в 

процессе производства пищевых продуктов? 

4. Насколько опасен глютамат натрия? Есть какие-то ограничения по употреблению продуктов с 

такой пищевой добавкой? 

5. Что такое пищевые красители? Приведите примеры 

6.Что такое подслащивающие вещества? Приведите примеры 

 

Контрольная работа по теме: «Ферментационные методы анализа пищевых 

продуктов» 

Вариант 1 

1 Какие типы ферментных систем используют для анализа субстратов, входящих в состав 

продуктов питания и пищевого сырья?  

2. Какие требования предъявляются к методам анализа, используемым в оценке качества 

продуктов питания и пищевого сырья? 

3. Какие соединения, выявляемые в соках, нектарах, продуктах переработки фруктов и 

овощей, определяют ферментативными методами?  

Вариант 2 

1. Какие соединения определяют в напитках, пиве, вине ферментативными методами?  

2. Какие типы ферментных систем используют для анализа субстратов, входящих в состав 

продуктов питания и пищевого сырья?  

3. 3 Какие соединения и с какой целью определяют в продуктах детского и диетического 

питания? 

 

 

 

 

Контрольная работа по теме: «Биологически активные вещества. биотехнология их 

получения» 

Вариант1. 

1. Какова роль витаминов в питании человека? 

2. В чем суть микробиологического способа получения витамина В2? 

3. Какие аминокислоты наиболее широко используют в пищевой промышленности и с 

какой целью?  

4. Как используют дрожжевые автолизаты и гидролизаты в пищевой промышленности? 

Вариант 2 

1. Каковы основные этапы микробиологического способа получения β-каротина 

(провитамина А)?  
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2. Как получают автолизаты белков дрожжей? 

3. Каковы основные способы получения аминокислот методом биотрансформации?  

4. Какие разработаны способы промышленного получения L-аскорбиновой кислоты?  

 

Вариант 3 

1. Как используют р-каротин в пищевой промышленности? 

2. Как получают каротиноиды из растительного сырья? 

3. Какие разработаны способы промышленного получения L-аскорбиновой кислоты?  

4. Как используют концентраты и изоляты дрожжевого белка в пищевых технологиях? 

 

Критерии оценки. 

Оценка «Отлично»  выставляется обучающемуся, если  студент показал знание теоретического 

материала по рассматриваемой проблеме, умение анализировать, аргументировать свою точку 

зрения, делать обобщение и выводы. Материал излагается грамотно, логично, последовательно.. 

Оформление отвечает требованиям написания курсовой работы.Во время защиты студент 

показал умение кратко, доступно (ясно) представить результаты исследования, адекватно 

ответить на поставленные вопросы. 

Оценка «Хорошо»  выставляется обучающемуся, если . Студент показал знание теоретического 

материала по рассматриваемой проблеме, однако умение анализировать, аргументировать свою  

точку зрения, делать обобщения и выводы вызывают у него затруднения.. Материал не всегда 

излагается логично, последовательно. Имеются недочеты в оформлении курсовой работы. Во 

время защиты студент показал умение кратко, доступно (ясно) представить результаты  

исследования, однако затруднялся отвечать на поставленные вопросы. 

Оценка «Удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если .. Студент не в полной мере 

владеет теоретическим материалом по рассматриваемой проблеме,умение анализировать, 

аргументировать свою точку зрения, делать обобщение и выводы вызывают у него 

затруднения.. Материал не всегда излагается логично, последовательно.Имеются недочеты в 

оформлении курсовой работы.Во время защиты студент затрудняется в представлении 

результатов исследования и ответах на поставленные вопросы 
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РЕЦЕНЗИЯ  

на фонд оценочных средств (ФОС) по дисциплине: 

Пищевая биотехнология 

для обучающихся по направлению подготовки 19.03.01 - Биотехнология 

Квалификация  -  бакалавр 

Форма обучения – очная, заочная 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью учебно-методического 

комплекса указанной дисциплины и используется при  проведении текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся. Материал ФОС  полностью 

соответствует содержанию дисциплины, рабочей программе дисциплины, образовательным 

технологиям, используемым в учебном процессе. 

Структурными элементами ФОС по дисциплине являются: титульный лист; описание 

показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, 

описание шкал оценивания; типовые контрольные задания, необходимые для оценки 

результатов освоения дисциплины; методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений, навыков, характеризующие этапы формирования компетенций; 

зачетно-экзаменационные материалы, содержащие комплект утвержденных по установленной 

форме экзаменационных билетов и/или вопросов, заданий для зачета; фонды тестовых заданий. 

 На основании рассмотрения представленных на экспертизу материалов, сделаны 

следующие выводы: 

1.  Структура и содержание ФОС по дисциплине ОПОП соответствует требованиям, 

предъявляемым к структуре и содержанию фондов оценочных средств ОПОП ВО. А именно:  

- Перечень формируемых компетенций, которыми должны овладеть студенты в результате 

освоения дисциплины соответствует ФГОС ВО.  

- Показатели и критерии оценивания компетенций, а также шкалы оценивания в целом 

обеспечивают возможность проведения всесторонней оценки результатов обучения, уровней 

сформированности компетенций.  

- Контрольные задания и иные материалы оценки результатов освоения дисциплины 

разработаны на основе принципов оценивания: валидности, определённости, однозначности, 

надёжности; соответствуют требованиям к составу и связи оценочных средств, полноте по 

количественному составу оценочных средств и позволяют объективно оценить результаты 

обучения, уровни сформированности компетенций.  

- Методические материалы ФОС содержат чётко сформулированные рекомендации по 

проведению оценивания результатов обучения, сформированности компетенций.  

2. Направленность ФОС соответствует целям ОПОП ВО направления подготовки 19.03.01 - 

Биотехнология. 

3. По качеству ФОС в целом обеспечивает объективность и достоверность результатов при 

проведении оценивания, способствует реализации указанных в рабочей программе дисциплины 

компетенций и рекомендуется к реализации в учебном процессе по направлению подготовки 

19.03.01 - Биотехнология. 

 


