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1. ЦЕЛЬ (ЦЕЛИ) ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Цель дисциплины – приобретение знаний о новых экспресс - методах и средствах, применяемых в лабораторной 
практике для исследования состава и свойств пищевых продуктов, углубленное освоение новых методов анализа 
пищевых продуктов, а также основ организации и проведения лабораторного контроля, формирование навыков 
определения химического состава и свойств пищевых продуктов, сырья и полуфабрикатов. 

 
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

Цикл (раздел) ОПОП: Б1.В.01 

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Дисциплины, изученные на предыдущем уровне 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 
предшествующее: 

2.2.1 Молекулярная диетология 

2.2.2 Функциональные ингредиенты в производстве продуктов функционального, специализированного и 
персонализированного назначения 

2.2.3 Инновации высокотехнологичных производств продуктов питания функционального и специализированного 
назначения 

2.2.4 Информационный поиск и защита интеллектуальной собственности 

2.2.5 Методы модификаций пищевых систем 

2.2.6 Методы оценки эффективности функциональных продуктов питания 

2.2.7 Патентоведение и авторское право 

2.2.8 Системный подход в обосновании механизмов взаимодействия генотипа, фенотипа и среды 

2.2.9 Преддипломная практика 

2.2.10 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы 

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
(МОДУЛЯ) 

ПК-1 Способен проводить научные исследования по созданию и корректировке рецептурно-компонентных и 
технологических решений при производстве функциональных, специализированных и персонализированных продуктов 
с научно обоснованным нутрициологическим статусом 

ПК-1.1 Знает технологии производства продуктов питания, конкурентоспособные и технологические свойства продуктов, 
современные методы исследования свойств сырья, основы нутрициологии, диетологии и физиологии питания 

ПК-1.2 Умеет проводить исследования по оценке качества свойств сырья и нутрициологического статуса ингредиентов; 
составлять рецептуру и технологию приготовления продуктов функционального, специализированного и 
персонализированного питания 

ПК-1.3 Имеет навыки проведения научных исследований по созданию продуктов функционального, специализированного и 
персонализированного питания с заданными свойствами и научно обоснованных нутрициологическим статусом 

ПК-4 Способен к анализу результатов научных исследований, их внедрению и оформлению в виде отчетов, технической 

документации, публикаций и публичных обсуждений 

ПК-4.1 Знает методы организации и формирования программы научно-исследовательских работ, методы анализа, 
интерпретации, систематизации и оформления результатов научных исследований 

ПК-4.2 Умеет ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной работы, интерпретировать и представлять 
результаты научных исследований, систематизировать и анализировать полученную информацию 

ПК-4.3 Имеет навыки оценки и интерпретации полученных результатов, проведения фундаментальных и прикладных научных 
исследований; обобщения и публичного представления результатов выполненных научных работ; обоснования 
способов решения задач исследований; оформления отчетов, научных статей и составления заявок на охранные 
документы 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 
занятия 

Наименование разделов и тем /вид 
занятия/ 

Семестр / 
Курс 

Часов Компетенции 
(индикаторы) 

Литература Инте 
ракт. 

Примечание 

 Раздел 1. Подготовка 
пищевых продуктов к анализу 

      

1.1 Методы разделения и 
концентрирования. Выбор метода 
анализа /Лек/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 
ПК-1.3 ПК-4.1 
ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

1  

 Раздел 2. Современные 
методы исследования в анализе 
продуктов питания 
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Рабочая программа дисциплины обеспечена фондом оценочных средств для проведения текущего контроля и 
промежуточной аттестации. Содержание фонда оценочных средств представлено в Приложении 1 и 2. 

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

2.1 Приборы и методики 
качественного и количественного 
анализа /Лек/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

1  

2.2 Определение содержания βкаротина в 
растительном сырье с помощью 

фотоэлектроколориметра /Лаб/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

2.3 Рефрактометрический метод 
определения cодержания сахара в 
сдобном печенье на ИРФ-454 /Лаб/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

1  

2.4 Полярографический метод 
определения 

химических элементов /Лаб/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

2.5 Исследование реологических 
свойств клейковины пшеничной муки 
и теста на приборах ИДК-1 и 
пенетрометр АП-4/2, на приборах 
«Реотест-2» и структурометр /Лаб/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

1  

2.6 Исследования свойств 
макаронного 
теста на капиллярном вискозиметре 
/Ср/ 

1 9 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

 Раздел 3. Современные 
методы исследованиякачественного 
и количественного состава 
микрофлоры пищевых продуктов 

      

3.1 Сравнительная оценка методов по 
отношению микрофлоры 
пищевых продуктов /Лек/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 
ПК-1.3 ПК-4.1 
ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

 Раздел 4. Современные 
методы исследования показателей 
безопасности пищевых продуктов 

      

4.1 Сравнительная оценка методов 
исследования 
обеспечивающих безопасность 
пищевых продуктов /Лек/ 

1 4 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

4.2 Самостоятельная работа под 
руководством преподавателя. Реферат 

/Ср/ 

1 40 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

4.3 /Экзамен/ 1 27 ПК-1.1 ПК-1.2 

ПК-1.3 ПК-4.1 

ПК-4.2 ПК-4.3 

Л1.2 
Л1.1Л2.1Л3.1 

Э1 Э2 

0  

 

 

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

Л1.1 Арыстанбекова, С. А. Современные методы анализа легкого углеводородного сырья и продуктов 
его переработки: монография 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/139290 

Издательство 
"Лань", 2020 
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Освоение дисциплины проводится в форме аудиторных занятий и внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. 
При проведении аудиторных занятий предусмотрено применение следующих инновационных форм учебных занятий, 
развивающих у обучающихся навыки командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, лидерские 
качества. 
Внеаудиторная самостоятельная работа осуществляется в следующих формах: 
• самостоятельное изучение теоретического материала (тем дисциплины); 
• подготовка к лабораторным занятиям; 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

Л1.2 Н. А. Кусакина, Т. И. 
Бокова, Г. П. 
Юсупова 

Аналитическая химия и физико-химические методы анализа [Электронный 
ресурс]: учебное пособие 

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4555 

Новосибирск : 
НГАУ, 2010 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

Л2.1 Рыжков, И. Б. Основы научных исследований и изобретательства [Электронный ресурс]: 
учебное пособие 

Режим доступа: https://e.lanbook.com/reader/book/145848/#1 

СПб.: Лань, 
2020 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, 

Л3.1 В. С. Колодязная, Е. 
И. Кипрушкина, И. А. 
Шестопалова, В. И. 
Филиппов 

Методы исследования показателей качества пищевой продукции: 
учебно-методическое пособие 
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/136527 

Санкт-Петербу 
ргский 
национальный 
исследовательс 
кий 
университет 
информационн 
ых технологий, 
механики и 
оптики, 2018 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Научная электронная библиотека [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp. - Загл. с 
экрана 

Э2 Электронно-библиотечная система Лань [Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/ 

6.3. Перечень информационных технологий 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Операционная система семейства Windows (Windows Vista Business AO NL, MS Win Prof 7 AO NL, Win Prof 7 
AOL NL, Win Home Bas 7 AOL NL LGG, Win Starter 7 AO NL LGG, Win SL 8 AOL NL LGG, Win Prof 8 AOL NL, 

Win Home 10 All Languages Online Product Key License) 

6.3.1.2 Приложения Office (MS Office Prof Plus 2007 AO NL, MS Office Prof Plus 2010 AO NL, MS Office 2013 OL NL, MS 
OfficeStd 2016 RUS OLP NL Acdmc) 

6.3.1.3 Антивирусное ПО Kaspersky Endpoint Security 

6.3.1.4 Free Commander 2009/02b 

6.3.1.5 Google Chrome 39/0/21/71/65 

6.3.1.6 Opera 26/0/1656/24 

6.3.1.7 Adobe Reader XI 11/0/09 

6.3.1.8 IBM SPSS Statistics 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем и современных профессиональных баз данных 

6.3.2.1 Информационная справочная система: КонсультантПлюс 

6.3.2.2 Информационная справочная система: Гарант 

6.3.2.3 Профессиональная база данных: Научная электронная библиотека elibrary.ru Режим доступа: http://elibrary.ru/ 

6.3.2.4 Профессиональная база данных: 
http://46.183.163.35/MarcWeb2 

Электронный каталог ФГБОУ ВО Вятского ГАТУ Режим доступа: 

6.3.2.5 Профессиональная база данных: Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продовольствия 
Кировской области, Режим доступа: http://www.dsx-kirov.ru/ 

 
7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по 
дисциплине (модулю) представлено в Приложении 3 РПД. 

 

http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/
http://46.183.163.35/MarcWeb2
http://www.dsx-kirov.ru/
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• подготовка к мероприятиям текущего контроля; 
• подготовка к промежуточной аттестации. 
При организации самостоятельной работы необходимо, прежде всего, обратить внимание на ключевые понятия, несущие 
основную смысловую нагрузку в том или ином разделе учебной дисциплины. 
1. Самостоятельное изучение тем дисциплины 
Для работы необходимо ознакомиться с учебным планом дисциплины и установить, какое количество часов отведено 
учебным планом в целом на изучение дисциплины, на аудиторную работу с преподавателем на лекционных и практических 
(семинарских), лабораторных занятиях, а также на самостоятельную работу. С целью оптимальной самоорганизации 
необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, 
чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. Целесообразно начать работу с изучения теоретического 
материала, основных терминов и понятий курса и с письменных ответов на индивидуальные и тестовые задания. 
2. Подготовка к лекционным и лабораторным занятиям 
Традиционной формой преподнесения материала является лекция. Курс лекций по предмету дает необходимую 
информацию по изучению закономерностей и тенденций развития объекта и предмета исследования изучаемой 
дисциплины. Лекционный материал рекомендуется конспектировать. Конспекты позволяют обучающемуся не только 
получить больше информации на лекции, но и правильно его структурировать, а в дальнейшем - лучше освоить. 
Подготовка к лабораторным занятиям носит различный характер как по содержанию, так и по сложности исполнения. 
Многие лабораторные занятия требуют большой исследовательской работы, изучения дополнительной научной литературы. 
Прежде чем приступить к выполнению такой работы, обучающемуся необходимо ознакомиться обстоятельно с 
содержанием задания, уяснить его, оценить с точки зрения восприятия и запоминания все составляющие его компоненты. 
Результаты эксперимента, графики и т.д. следует стремиться получить непосредственно при выполнении работы в 
лаборатории. Лабораторная работа считается выполненной только в том случае, когда отчет по ней принят. Чем скорее 
составлен отчет после проведения работы, тем меньше будет затрачено труда и времени на ее оформление. 
3. Подготовка к мероприятиям текущего контроля 
В конце изучения каждой темы может проводиться тематическая контрольная работа, которая является средством 
промежуточного контроля оценки знаний. Подготовка к ней заключается в повторении пройденного материала и повторном 
решении заданий, которые рассматривались на занятиях, а также в выполнении заданий для самостоятельной работы. 
4. Подготовка к промежуточной аттестации 
Подготовка к экзамену является заключительным этапом изучения дисциплины. Подготовка к экзамену предполагает 
изучение конспектов лекций, рекомендуемой литературы и других источников, повторение материалов практических 
занятий. Обучающийся получает оценку "отлично" в случае, если он ответил исчерпывающее на экзаменационные вопросы 
и на все дополнительные вопросы; получает оценку "хорошо", в случае, если он ответил на экзаменационные вопросы в 
достаточно полном объеме и ответил не на все дополнительные вопросы; получает оценку "удовлетворительно", в случае,  
если он ответил на большинство экзаменационных вопросов в объеме, предусмотренном учебным планом; получает оценку 
"неудовлетворительно", в случае, если он не ответил на вопросы экзамена в объеме предусмотренном учебным планом. 
5. Интерактивные формы 
Интерактивные формы обучения по дисциплине представлены в виде деловой игры. Количество часов занятий в 
интерактивных формах определено учебным планом. 



Приложение 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

Современные методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

 

Направление подготовки 19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых 

продуктов функционального и специализированного назначения 

Направленность (профиль) программы магистратуры «Нутрициология и 

научное обоснование технологии продуктов функционального, 

специализированного и персонализированного питания» 

Квалификация магистр 



1. Описание назначения и состава фонда оценочных средств 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей 

программы дисциплины «Современные методы исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции» и предназначен для оценки 

планируемых результатов обучения, характеризующих этапы формирования 

компетенций (п.2) в процессе изучения данной дисциплины. 

ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения 

промежуточной аттестации в форме экзамена. 

ФОС разработан на основании: 

Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования – магистратура по направлению подготовки 19.04.05 

Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения (приказ Минобрнауки России от 11.08.2020 г. 

№ 946); 

- Основной профессиональной образовательной программы высшего 

образования по направлению подготовки 19.04.05 Высокотехнологичные 

производства пищевых продуктов функционального и специализированного 

назначения, направленность (профиль) программы магистратуры 

«Нутрициология и научное обоснование технологии продуктов 

функционального, специализированного и персонализированного питания»; 

- Положения «О формировании фонда оценочных средств для 

промежуточной и итоговой аттестации обучающихся по образовательным 

программам высшего образования». 

2. Перечень компетенций, формируемых при изучении дисциплины  

Профессиональные компетенции: 

- Способен проводить научные исследования по созданию и 

корректировке рецептурно-компонентных и технологических решений при 

производстве функциональных, специализированных и персонализированных 

продуктов с научно обоснованным нутрициологическим статусом (ПК-1) 

- Способен к анализу результатов научных исследований, их 

внедрению и оформлению в виде отчетов, технической документации, 

публикаций и публичных обсуждений (ПК-4). 

Код 

формируемой 

компетенции 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

Начальный Основной Заключительный 

ПК-1 Современные 

методы 

исследования 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции 

Основы 

нутрициологии и 

физиологии питания 

Методы исследования 

свойств сырья для 

производства 

биотехнологических 

продуктов  

Молекулярная 

диетология 

Функциональные 

Преддипломная практика 

Подготовка к процедуре 

защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 



ингредиенты в 

производстве 

продуктов 

функционального, 

специализированного 

и 

персонализированного 

назначения 

Инновации 

высокотехнологичных 

производств 

продуктов питания 

функционального и 

специализированного 

назначения 

Цифровая 

нутрициология и 

методы 

проектирования 

пищевых продуктов и 

рационов 

Системный подход в 

обосновании 

механизмов 

взаимодействия 

генотипа, фенотипа и 

среды 

Методы модификаций 

пищевых систем 

Методы оценки 

эффективности 

функциональных 

продуктов питания 

ПК-4 Современные 

методы 

исследования 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции 

Информационный 

поиск и защита 

интеллектуальной 

собственности  

Патентоведение и 

авторское право 

Прикладные методы и 

технологии в 

образовательной и 

исследовательской 

деятельности 

Цифровая 

нутрициология и 

методы 

проектирования 

пищевых продуктов и 

рационов 

Преддипломная практика 

Подготовка к процедуре 

защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

 

3. Планируемые результаты освоения образовательной программы по 



дисциплине, выраженные через компетенции и индикаторы их 

достижений, описание шкал оценивания 

 

Для оценки сформированности соответствующих компетенций по 

дисциплине при проведении итоговой аттестации в форме экзамена 

применяется следующая шкала оценивания:  

Шкала оценивания: 

№ Критерии 

оценивания 

Шкала оценивания 

неудовлетворит

ельно 

удовлетворите

льно 

хорошо отлично 

Описание показателя 

1 Уровень усвоения 

обучающимся 

теоретических 

знаний и умение 

использовать их для 

решения 

профессиональных 

задач 

Низкий уровень 

усвоения 

материала. 

Продемонстрир

овано незнание 

значительной 

части 

программного 

материала 

Представлены 

знания только 

основного 

материала, но 

не усвоены его 

деталей 

Твердое знание 

материала 

Высокий 

уровень 

усвоения 

материала, 

продемонстрир

овано умение 

тесно 

увязывать 

теорию с 

практикой 

ПК-1 Способен проводить научные исследования по созданию и корректировке 

рецептурно-компонентных и технологических решений при производстве 

функциональных, специализированных и персонализированных продуктов с научно 

обоснованным нутрициологическим статусом 

Индикаторы Формулировка индикатора 

ПК-1.1 

Знает технологии производства продуктов питания, конкурентоспособные и 

технологические свойства продуктов, современные методы исследования 

свойств сырья, основы нутрициологии, диетологии и физиологии питания 

ПК-1.2 

Умеет проводить исследования по оценке качества свойств сырья и 

нутрициологического статуса ингредиентов; составлять рецептуру и 

технологию приготовления продуктов функционального, 

специализированного и персонализированного питания 

ПК-1.3 

Имеет навыки проведения научных исследований по созданию продуктов 

функционального, специализированного и персонализированного питания с 

заданными свойствами и научно обоснованных нутрициологическим статусом 

ПК-4. Способен к анализу результатов научных исследований, их внедрению и 

оформлению в виде отчетов, технической документации, публикаций и публичных 

обсуждений 

ПК-4.1 

Знает методы организации и формирования программы научно-

исследовательских работ, методы анализа, интерпретации, систематизации и 

оформления результатов научных исследований 

ПК-4.2 

Умеет ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной 

работы, интерпретировать и представлять результаты научных исследований, 

систематизировать и анализировать полученную информацию 

ПК-4.3 

Имеет навыки оценки и интерпретации полученных результатов, проведения 

фундаментальных и прикладных научных исследований; обобщения и 

публичного представления результатов выполненных научных работ; 

обоснования способов решения задач исследований; оформления отчетов, 

научных статей и составления заявок на охранные документы 



2 Правильность 

решения 

практического 

задания с 

использованием 

вычислительной 

техники и 

современных 

информационных 

технологий 

Обучающийся с 

неуверенно, 

большими 

затруднениями 

выполняет 

практические 

работы 

Обучающийся 

испытывает 

затруднения 

при выполнении 

практических 

работ 

Обучающийся 

правильно 

применяет 

теоретические 

положения при 

решении 

практических 

вопросов и 

задач, владеет 

необходимыми 

навыками  и 

приемами их 

выполнения 

Обучающийся 

свободно 

справляется  с 

задачами, 

вопросами и 

другими 

видами 

применения 

знаний, причем 

не затрудняется 

с ответом при 

видоизменении 

заданий, 

3 Логичность, 

обоснованность, 

четкость ответа на 

вопросы 

Существенные 

ошибки, нет 

ответов на 

дополнительные 

уточняющие 

вопросы 

Неточности в 

ответах, 

недостаточно 

правильные 

формулировки, 

нарушения 

логической 

последовательн

ости в 

изложении 

программного 

материала. 

Грамотное и по 

существу 

изложение 

теоретического 

материала,  не 

допуская 

существенных 

неточностей в 

ответе на 

вопрос 

Исчерпывающе 

последовательн

о, четко и 

логически 

стройно 

излагается 

теоретический 

материал 

4 Работа в течение 

семестра, наличие 

задолженности по 

текущему контролю 

успеваемости. 

Имеются 

многочисленные 

пропуски 

занятий, 

задолженность 

по текущему 

контролю 

знаний 

Имеются 

пропуски 

занятий, 

частичная 

задолженность 

по текущему 

контролю 

знаний 

Активная 

работа, 

задолженность 

отсутствует 

Активная 

работа, 

задолженность 

отсутствует 

 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы. 
 

Вопросы к экзамену: 

1. Инструментальные методы исследования. Классификация спектральных 

методов. Молекулярно-абсорбционная спектрометрия (МАС). 

2. Инфракрасная спектрометрия. Сущность метода. Применяемые приборы. 

3. Молекулярно-люминесцентная спектрометрия (МЛС). Люминесцентная 

цитометрия. 

4. Приборы, в которых реализованы методы молекулярно абсорбционной и 

молекулярно-люминесцентной спектрометрии. Классификация приборов по 

способу монохроматизации лучистого потока, по способу регистрации, по 



способу измерения. 

5. Атомно-абсорбционная спектрометрия (ААС). Атомно-эмиссионная 

спектрометрия (АЭС). 

6. Турбидиметрический метод анализа. Нефелометрический метод анализа. 

7. Рефрактометрический анализ. Поляриметрия. 

8. Ультразвуковой метод исследования. Применяемые приборы, принцип 

действия. 

9. Электрохимические методы исследования. Кондуктометрия. 

Вольтамперометрия. Применяемые приборы. 

10. Потенциометрия (рН-метрия, ионометрия с ионоселективными 

электродами). Применяемые приборы. 

11. Распределительная хроматография (бумажная и тонкослойная). 

12. Распределительная хроматография (жидкостно-жидкостная). 

13. Гель хроматография. 

14. Газовая хроматография. 

15. Адсорбционная хроматография. 

16. Ионообменная хроматография. 

17. Осадочная хроматография. 

18. Приборы, применяемые для хроматографических определений. 

19. Электрофоретические методы анализа. 

20. Методы определения ингибирующих веществ. 

21. Методы определения массовой доли жира. Методы идентификации и 

количественного определения растительных жиров. 

22. Методы определения массовой доли влаги и сухого вещества. 

23. Методы определения массовой доли белка. Определение немолочного белка 

методом электрофореза (ПААГ). 

24. Методы определения общего количества бактерий в пищевых продуктах. 

25. Методы исследования качественного состава микрофлоры пищевых 

продуктов. 

 

5. Методические материалы, определяющие процедуры оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

Лекции оцениваются по посещаемости, активности, умению выделить 

главную мысль. 

Практические занятия оцениваются по самостоятельности выполнения 

работы, грамотности в оформлении, правильности выполнения. 

Самостоятельная работа оценивается по качеству и количеству 

выполненных домашних работ, грамотности в оформлении, правильности 

выполнения. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена.  
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ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения текущего контроля по дисциплине 

Современные методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

 

Направление подготовки 19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых 

продуктов функционального и специализированного назначения 

Направленность (профиль) программы магистратуры «Нутрициология и 

научное обоснование технологии продуктов функционального, 

специализированного и персонализированного питания» 

Квалификация магистр 



1. Описание назначения и состава фонда оценочных средств 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей 

программы дисциплины «Современные методы исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции» и предназначен для оценки 

планируемых результатов обучения, характеризующих этапы формирования 

компетенций (п.2) в процессе изучения данной дисциплины. 

2. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы 

Профессиональные компетенции: 

- Способен проводить научные исследования по созданию и 

корректировке рецептурно-компонентных и технологических решений при 

производстве функциональных, специализированных и персонализированных 

продуктов с научно обоснованным нутрициологическим статусом (ПК-1) 

- Способен к анализу результатов научных исследований, их 

внедрению и оформлению в виде отчетов, технической документации, 

публикаций и публичных обсуждений (ПК-4). 

3. Банк оценочных средств 

Для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

дисциплины используются следующие оценочные средства: 

№п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика оценочного средства 

1 Реферат Реферат, позволяющий оценить умения и навыки, которыми 

овладел обучающийся при формировании соответствующих 

компетенций 

2 Коллоквиум Коллоквиум, позволяющий определить знания, которыми овладел 

обучающийся 

 

Темы рефератов 

1. Современные методы исследования свойств сырья и готовой продукции и их 

перспективы развития. 

2. Способы получения пищевого сырья, новых добавок и искусственной пищи, 

пути улучшения питательных свойств пищевых продуктов. 

3. Разделение веществ с помощью мембраны и полых волокон. 

4. Полярографический метод определения токсичных элементов. 

5. Использование люминесцентных методов в контроле качества пищевых 

продуктов. 

6. Структурные исследования веществ методом ядерного магнитного резонанса. 

7. Использование флуоресцентных методов в контроле качества пищевых 

продуктов. 

8. Реологические методы исследования. 

9. Применение газо-жидкостной хроматографии для идентификации и 

определения летучих веществ, участвующих в формировании вкуса и аромата 



пищевых продуктов. 

10. Методы идентификации пищевых добавок (красители, консерванты, 

антиокислители). 

11. Масс-спектральный анализ – новейший метод исследования качества 

продуктов питания. 

12. Поляриметрический метод определения углеводов. 

13. Спектральные методы исследования пищевых продуктов. 

14. ИК–спектроскопия – метод идентификации и количественного определения 

элементов в пищевых продуктах. 

15. рН-метрия, ее применение в контроле качества продуктов питания. 

16. Кулонометрический метод исследования пищевых продуктов. 

17. Качественное и количественное определение белка. 

18. Методы определения углеводов в пищевых продуктах. 

19. Пищевая ценность и безопасность тестируемой продукции – критерии 

качества пищевого продукта. 

20. Методы определения минеральных веществ. 

 

Вопросы для коллоквиума 

1. Выбор способа разложения, влияние матрицы объекта, химического состава 

образца, химических свойств определяемого компонента, выбор растворителя. 

2. «Сухой» и «мокрый» способы разложения. 

3. Термическое разложение. 

4. Экстрагирование. 

5. Разделение и концентрирование определяемых компонентов. 

6. Осаждение и со осаждение как методы концентрирования и разделения. 

7. Связь между строением, свойствами образца (цвет, окислительно-

восстановительные характеристики, токсичность и др.) и выбором метода 

анализа. 

8. Способы расчета концентрации. Метод градуировочного (калибровочного) 

графика. Метод молярного свойства. Метод стандартных добавок. 

9. Хроматографические методы анализа. Сущность методов, классификация. 

Понятие об адсорбционной, ионообменной, жидкостной, бумажной, 

тонкослойной хроматографии. 

10. Газовая хроматография. Физико-химические основы хроматографического 

процесса. 

11. Хроматографическая колонка. Детектор. Получение хроматограмм. 

Параметры удерживания. 

12. Критерий эффективности хроматографического процесса. 

13. Анализ сложных смесей. 

14. Физико-химические методы обнаружения фальсификации пищевых 

продуктов жирами растительного происхождения. 

15. Сравнительная оценка методов. Люминесцентная цитометрия. 

16. Применение современных методов микробиологического анализа пищевых 

продуктов (современные анализаторы «Фоссоматик», «Бак-трак», применение 

пластин «Петри-фильм») 



17.Сравнительная оценка современных методов анализа и применяемых 

анализаторов (отечественных и зарубежных) для определения качественного и 

количественного состава микрофлоры пищевых продуктов 

 

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания 

Процедура оценивания знаний, умений и навыков студентов при 

проведении текущего контроля:  

 оценка знаний, умений и навыков студентов осуществляется по 

результатам постоянного контроля выполнения индивидуальных заданий и 

ответам на задаваемые вопросы по темам разделов; 

 время на выполнение заданий определяется графиком 

самостоятельной работы обучающихся. 



Приложение 3 

 

ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Современные методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

Наименование специальных 

помещений 
Оснащенность специальных помещений 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа 

А-208 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и 

стульев для обучающихся, комплект мультимедийного 

оборудования с экраном. 

Список ПО: Windows, Microsoft Office, Kaspersky Antivirus и 

свободно распространяемое программное обеспечение 

Лаборатория технологии 

хранения 

А-103 Рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев 

для обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, 

холодильник Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф 

НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, расстоечный шкаф Smeg, 

жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. Водонагреватель 

FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер Gemlux, 

мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница 

REDMOND RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная 

двухсекционная, производственные столы из нержавейки – 6 

шт, тележка-шпилька. Агрегат хлебопекарная. 

Учебная аудитория для 

занятий семинарского типа 

А-103 Рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев 

для обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, 

холодильник Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф 

НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, расстоечный шкаф Smeg, 

жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. Водонагреватель 

FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер Gemlux, 

мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница 

REDMOND RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная 

двухсекционная, производственные столы из нержавейки – 6 

шт, тележка-шпилька. Агрегат хлебопекарная. 

Учебная аудитория для 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций 

А-103 Рабочее место преподавателя, комплект столов и стульев 

для обучающихся, телевизор NOVEX, тестомес HKN-20SNZV, 

холодильник Indesit, эл. Плита GEFEST, Жарочный шкаф 

НОВО Вятка «Успех», печь Smeg, расстоечный шкаф Smeg, 

жарочный шкаф АВАТ, миксер Gemlux, эл. Водонагреватель 

FRISTON, сыроварня STC-1000, планетарный миксер Gemlux, 

мультипекарь REDMOND RMB-M 619/5, йогуртница 

REDMOND RУM-M 5406, сепаратор – potop, ванна моечная 

двухсекционная, производственные столы из нержавейки – 6 

шт, тележка-шпилька. Агрегат хлебопекарная. 

Помещение для 

самостоятельной работы  

Б-202 Рабочее место администратора, компьютерная мебель, 

компьютер администратора, 5 персональных компьютеров, 3 

принтера, видеоувеличитель. 

Список ПО: Windows, Microsoft Office, Kaspersky Antivirus и 

свободно распространяемое программное обеспечение с 

возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду 

организации 



Приложение 4 

 

Перечень  

периодических изданий, рекомендуемый по дисциплине  

«Современные методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции» 

Наименование Наличие доступа 

Журнал «Практическая диетология» [Электронные 

ресурс] 

Режим доступа: https://praktik-

dietolog.ru/read-download/  

Журнал Нутрициология «Лечащий врач» 

[Электронные ресурс] 

Режим доступа: 

https://www.lvrach.ru/rub/11000089  

Журнал Клиническое питание и метаболизм 

[Электронные ресурс] 

Режим доступа: https://journals.eco-

vector.com/2658-4433/index  
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