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1. Цели и задачи 

 

1.1 Цель дисциплины – является освоение аспирантами теоретиче-

ских и практических знаний, приобретение умений и навыков в области 

технологии  продуктов питания растительного и животного происхожде-

ния, познания научных и практических основ производства конкурентоспо-

собной продукции путём теоретических и практических знаний в области 

изучения современного состояния проблем и перспектив развития перера-

батывающих отраслей в структуре АПК, основных направлений научных 

исследований в области создания принципиально новых мало- и безотход-

ных, ресурсо- и энергосберегающих экологически безопасных технологий 

следующего поколения продуктов питания. 

1.2 Дисциплина ставит своей задачей закрепление аспирантами ком-

плекса теоретических знаний и приобретение опыта самостоятельного ре-

шения реальной инженерной задачи или исследования актуальной научной 

проблемы, в том числе: 

- изучение современного состояния проблем и перспектив развития 

перерабатывающих отраслей в структуре АПК; 

- изучение законодательной базы в области здорового питания населе-

ния и обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов; 

- изучение основных направлений научных исследований в области 

создания принципиально новых мало- и безотходных, ресурсо- и энерго-

сберегающих экологически безопасных технологий следующего поколения 

продуктов питания; 

- изучение функционально-технологических свойств пищевых добавок 

и ингредиентов; 

- изучению современных представлений об изменениях состава, 

свойств и структуры исходного сырья в процессе переработки и производ-

ства продуктов; 

- получению расширенных представление о теоретических и методо-

логических аспектах влияния основных технологических приёмов обработ-

ки сырья и формирование показателей качества и безопасности готовых 

продуктов; 

- изучение принципов конструирования (проектирования) новых по-

ликомпонентных продуктов с заданными свойствами. 

 

2. Место в структуре ОПОП 
 

2.1 Дисциплина «Пищевые системы» является обязательной дисци-

плиной и включена в блок 2.1 «Дисциплины (модули)» образовательного 

компонента. 

2.2 Изучается в 5 семестре 3 курса очной формы обучения. Итоговой 

аттестацией по данной дисциплине является кандидатский экзамен, кото-

рый проводится в конце изучения дисциплины в 5 семестре. 
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3. Планируемые результаты обучения 

 

3.1 Планируемый результат освоения дисциплины: кандидатский эк-

замен – 3 курс, 5 семестр. 

3.2. Обучающийся должен: 

- знать: технологические свойства животного сырья и методы их 

оценки; современные и перспективные технологии хранения сырья и гото-

вой продукции; технологические процессы производства продуктов пита-

ния и пути их развития; современные и перспективные технологии продук-

тов питания животного происхождения; возможности использования ин-

формационных технологий при исследовании свойств животного сырья;  

- уметь: анализировать существующие технологии обработки, хране-

ния и переработки молочных и мясных продуктов и выявлять научные 

проблемы, решение которых позволит улучшить технологию переработки 

животного сырья, получить новые, полезные для здоровья людей продукты 

питания и корма для животных; использовать современные методы иссле-

дования, включая информационные технологии;  излагать в устной и пись-

менной форме результаты своего исследования;  

- владеть: современными методами оценки технологических свойств 

сырья и готовой продукции; информационными технологиями в процессе 

исследования свойств сырья животного происхождения, полуфабрикатов и 

продуктов из сырья животного происхождения.  

3.3. В результате изучения дисциплины обучающийся должен осво-

ить: 

ОПК - Общепрофессиональную(ые) компетенцию(и) 

ПК -  Профессиональную(ые) компетенцию(и) 

 
Коды 

компе-

тенций 

Формулировка компе-

тенции Планируемые результаты обучения по дисциплине   

ОПК- 2 Готовность к препо-

давательской деятель-

ности по основным 

образовательным про-

граммам высшего об-

разования 

Знает методологию исследований в области, соот-

ветствующей направлению подготовки. 

Умеет применять методологию исследований в об-

ласти, соответствующей направлению подготовки. 

Владеет навыками методологи исследований в об-

ласти, соответствующей направлению подготовки. 

ПК-1 Способность выпол-

нять теоретические и 

прикладные исследо-

вания системных свя-

зей и закономерно-

стей функционирова-

ния и развития объек-

тов и процессов с уче-

том отраслевых осо-

бенностей, ориенти-

рованные на повыше-

ние эффективности 

Знает теории, методы и средства оптимального пла-

нирования и выполнения теоретических и приклад-

ных исследований, связи и закономерности функ-

ционирования и развития объектов и процессов с 

учетом отраслевых особенностей; 

Умеет критически анализировать и оценивать со-

временные научные достижения, генерировать но-

вые идеи при решении исследовательских и практи-

ческих задач, в том числе в междисциплинарных 

областях; оценивать эффективность управления 

функционированием и развитием объектов и про-

цессов с учетом отраслевых особенностей; 
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управления ими с ис-

пользованием совре-

менных методов об-

работки информации 

Владеет навыками совершенствования теории, ме-

тодов и средств планирования и выполнения теоре-

тических и прикладных исследований, управления 

функционированием и развитием объектов и про-

цессов с учетом отраслевых особенностей 

ПК-2 

Способность разраба-

тывать новые и со-

вершенствовать суще-

ствующие методы и 

средства анализа об-

работки информации 

и управления слож-

ными системами, по-

вышения эффективно-

сти, надежности и ка-

чества технических 

систем 

Знает методы и средства анализа обработки инфор-

мации и управления сложными системами, пути и 

способы повышения эффективности, надеж-ности и 

качества систем; 

Умеет разрабатывать новые и совершенствовать 

существующие методы и средства анализа обработ-

ки информации и управления сложными системами, 

предлагать новые и совершенствовать существую-

щие пути и способы повышения эффективности, 

надежности и качества систем; 

Владеет навыками разработки новых и совершен-

ствования существующих методов и средств анали-

за обработки информации и управления сложными 

системами, повышения эффективности, надежности 

и качества систем 

ПК-3 

Способность и готов-

ность к инновациям 

как априорного пони-

мания необходимости 

постоянного обновле-

ния техники и техно-

логий продуктов пи-

тания с целью улуч-

шения структуры и 

качества питания, по-

вышения безопасно-

сти и качества про-

дукции, обеспечения 

национальной без-

опасности 

Знает основные направления инноваций как апри-

орного понимания необходимости постоянного об-

новления техники и технологий продуктов питания 

с целью улучшения структуры и качества питания, 

повышения безопасности и качества продукции, 

обеспечения национальной безопасности; 

Умеет обеспечивать разработку инноваций как 

априорного понимания необходимости постоянного 

обновления техники и технологий продуктов пита-

ния с целью улучшения структуры и качества пита-

ния, повышения безопасности и качества продук-

ции, обеспечения национальной безопасности; 

Владеет навыками внедрения инноваций как апри-

орного понимания необходимости постоянного об-

новления техники и технологий продуктов питания 

с целью улучшения структуры и качества питания, 

повышения безопасности и качества продукции, 

обеспечения национальной безопасности 

ПК-4 Способность и готов-

ность к проектирова-

нию и реализации об-

разовательных про-

грамм профильной 

подготовки в области 

пищевых систем на 

уровне высшего обра-

зования с использова-

нием инновационных 

психолого-

педагогических и со-

временных информа-

ционно-

Знает принципы формализации задач по проектиро-

ванию и реализации образовательных программ 

профильной подготовки в области сельского хозяй-

ства на уровне высшего образования с использова-

нием инновационных психолого-педагогических и 

современных информационно-коммуникационных 

технологий;  

Умеет проектировать и реализовывать образова-

тельные программы профильной подготовки в об-

ласти сельского хозяйства на уровне высшего обра-

зования с использованием инновационных психоло-

го-педагогических и современных информационно-

коммуникационных технологий;  

Владеет навыками пользования основными метода-
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коммуникационных 

технологий 

ми работы на ПК с прикладными программными 

средствами общего и профессионального назначе-

ния при проектировании и реализации образова-

тельных программ профильной подготовки в обла-

сти сельского хозяйства на уровне высшего образо-

вания с использованием инновационных психолого-

педагогических и современных информационно-

коммуникационных технологий 

 

4. Объем рабочей программы 

 

4.1. Количество зачетных единиц – 4 з.е. (36 часов в 1 з.е.). 

4.2. Количество академических часов – 144 часа, из них: 

 
Вид работы К-во часов 

1. Контактная аудиторная работа, из них: 60 

лекции 30 

практические занятия 30 

2. Самостоятельная работа 76 

3. Часы на контроль 8 

 

4.3. Промежуточная аттестация: кандидатский экзамен – 1 з.е.,                          

36 академических часов, из них: 

 
Вид работы К-во часов 

1. Контактная аудиторная работа 1 

2. Часы на контроль 35 

 

5. Структура и содержание 

 

Наименование модулей / раз-

делов / тем дисциплины 

Всего 

часов 
Лекции 

Практиче-

ские заня-

тия 

Самостоя-

тельная 

работа 

Кон-

троль 

Модуль 1 «Современные ин-

новационные технологии про-

изводства молока и молочных 

продуктов» 

78 16 16 40 6 

Модуль 2 «Современные ин-

новационные технологии про-

изводства мяса и мясных про-

дуктов» 

66 14 14 36 2 

ИТОГО 144 30 30 76 8 

 
№ 

п/п 

Наименование модулей / 

разделов / тем дисциплины 

Содержание модуля / раздела / темы 

1 Модуль 1 «Современные 

инновационные техноло-

гии производства молока и 

молочных продуктов» 

Современное состояние молочной отрасли и пер-

спективы развития 

Высокотехнологичные производства молочных 

продуктов 
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Комбинированные продукты питания на молочной 
основе 
Использование пищевых добавок и биологически 

активных веществ в технологии молочных продук-

тов 

Функциональные молочные продукты 

Функциональные ингредиенты для молочных про-

дуктов 
Виды вторичного молочного сырья и его характе-
ристика 
Технологические схемы производства инноваци-

онных продуктов на основе вторичного молочного 

сырья 

Современное технологическое оборудование для 

молочной отрасли 

Нано-, био- и мембранные технологии в производ-

стве продуктов питания на молочной основе 

2 Модуль 2 «Современные 

инновационные техноло-

гии производства мяса и 

мясных продуктов» 

Современное состояние мясной отрасли и перспек-

тивы развития 

Высокотехнологичные производства мясных про-

дуктов 
Комбинированные продукты питания на мясной 
основе 
Использование пищевых добавок и биологически 

активных веществ в технологии мясных продуктов 

Функциональные мясные продукты 

Функциональные ингредиенты для мясных про-

дуктов 
Виды вторичного мясного сырья и его характери-
стика 
Технологические схемы производства инноваци-

онных продуктов на основе мясного вторичного 

сырья 

Современное технологическое оборудование для 

мясной отрасли 

Нано- и биотехнологии в производстве продуктов 

питания на мясной основе 

 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

 

а). Основная литература: 

1. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: В 2 книгах. – 

Книга 1. Общая технология мяса и мясных продуктов. – М.: КолосС, 2009. 

– 565 с. 

2. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: В 2 книгах. – 

Книга 2. Технология мясных продуктов. – М.: КолосС, 2009. – 711 с 

3. Бредихин С.А. Технология и техника переработки молока: Учебное 

пособие / БредихинС.А. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 443 с.  

4. Мартемьянова А.А. Технология молока и молочных продуктов: 

учебное пособие / А.А. Мартемьянова, Ю.А. Козуб. - Иркутск: Иркутский 
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ГАУ, 2019. - 134 с. Режим доступа:   https://e.lanbook.com/book/143200   

б). Дополнительная литература: 
1. Технология молока и молочных продуктов: учебник / Г.Н. 

Крусь, А.Г. Храмцов, З.В. Волокитина, С.В. Карпачев / Под ред. А.М. Ша-

лыгиной. - М.: Колосс, 2007. - 455 с. 

2. Богатова О.В. Промышленные технологии производства мо-

лочных продуктов: учебное пособие / О.В. Богатова, Н.Г. Догарева, С.В. 

Стадникова. - СПб.: Проспект Науки, 2014. - 272 с 

3. Забодалова Л.А. Технология цельномолочных продуктов и мо-

роженого: учебное пособие / Л.А. Забодалова, Т.Н. Евстигнеева. - Санкт-

Петербург: Лань, 2020. - 352 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/143133   

4. Безотходная переработка молочного сырья: учебное пособие / 

А.Г. Храмцов, П.Г. Нестеренко. - М.: КолосС, 2008. - 200 с. 

5. Юдина С.Б. Технология продуктов функционального питания 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / С.Б. Юдина. - Санкт-Петербург: 

Лань, 2018. - 280 с. Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/103149  

 

Периодические издания: 

1. Молочная промышленность 

2. Механизация и электрификация сельского хозяйства 

3. Достижения науки и техники АПК 

4. Пищевая промышленность 

5. Мясная индустрия 

6. Вестник КрасГАУ 

7. Вестник КубГАУ 

8. Foods and Raw Materials 

9. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология 

10. Техника и технология пищевых производств 

11. Хранение и переработка сельхозсырья 

 
Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/defaultx.

asp 

Всероссийский институт научной и технической информа-

ции 

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека 

http://www.fasi.gov.ru/  Федеральное агентство по науке и инновациям. 

http://www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ 

http://www.agro.ru/news/

main.aspx 

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, агро-

химии, животноводства, растениеводства, переработки сель-

хозпродукции и т.д. Отраслевая доска объявлений. Кален-

дарь выставок. Блоги. 

http://www.iqlib.ru/ Электронно - библиотечная система, образовательные и про-

светительские издания. 

http://www.scirus.com/  Научная поисковая система Scirus, предназначенная для по-

иска научной информации в научных журналах, персональ-

ных страницах ученых, сайтов университетов на английском 

https://e.lanbook.com/book/143200
https://e.lanbook.com/book/143133
https://e.lanbook.com/book/103149
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
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и русском языках. 

http://www.scintific.narod

.ru/ 

Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, 

ссылки на специализированные научные поисковые системы, 

электронные архивы, средства поиска статей и ссылок. 

http://www.ras.ru/  Российская Академия наук: структура РАН; инновационная 

и научная деятельность; новости, объявления, пресса. 

http://nature.web.ru/  Российская Научная Сеть: информационная система, наце-

ленная на доступ к научной, научно-популярной и образова-

тельной информации. 

http://www.extech.ru/libra

ry/spravo/grnti/  

Государственный рубрикатор научно-технической информа-

ции (ГРНТИ) - универсальная классифика-ционная система 

областей знаний по научно-технической информации в Рос-

сии и государствах СНГ. 

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библиотека   

http://www.agroportal.ru АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система АПК. 

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека   

http://www.edu.ru Российское образование. Федеральный портал 

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи из 

журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные технологии 

http://www.aonb.ru/iatp/g

uide/library.html 

Полнотекстовые электронные библиотеки 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib" 

http://znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM» 

http://e.lanbook.com/book

s/ 

Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

http://www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для учеб-

ного процесса) 

http://www.consultant.ru СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

http://www2.viniti.ru/ Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная биб-

лиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/catal

og/ 

Информационная система «Единое окно доступа к информа-

ционным ресурсам»  

 

7. Материально-техническое обеспечение 

 
Наименование ка-

бинета 

№ кабинета Перечень оборудования и техниче-

ские средства обучения 

Учебная аудитория 

для проведения за-

нятий лекционного 

типа, семинарского 

типа, курсового про-

ектирования,  груп-

повых и индивиду-

727 Специализированная мебель на 30 

посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, кафедра-трибуна, доска маг-

нитно-меловая настенная. 

Макеты технологического оборудо-

вания, ноутбук LENOVO ideapad 

http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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альных консульта-

ций, текущего кон-

троля и промежу-

точной аттестации 

320, проектор BenQ MW533, ко-

лонки Sven SPS-702, настенный 

экран DEXP WE-96, крепление 

настен. ARM Media projektor-3.   

Лаборатория иссле-

дования сырья и 

продуктов животно-

го происхождения 

 

 

Ауд.№736, №735 

Помещение для хранения 

и профилактического об-

служивания учебного 

оборудования: №734, 

№737 

 

Специализированная мебель на 14 

посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, доска меловая настенная. 

Лабораторные столы и стулья, шка-

фы для химической посуды, лабора-

торное оборудование, инвентарь, 

посуда, хим. реактивы: инъектор 

ручной 1-2-3 игл МИФ-ИР-05; ана-

лизатор влажности "Эвлас-2м"; во-

донагреватель 80 л.; диспергатор Т 

25 digital; комбайн кухонный 

KENWOOD 925; КУТТЕР SIRMAN 

C; микроволновая печь SAMSUNG 

M1712N; мясорубка KENWOOD 

510; телевизор плазменный LG/Б; 

центрифуга лаборат. медицинская 

ОПН-8 в комплект. с ротором; цен-

трифуга ОПН-3; электрическая пли-

та АРДО; электрическая плита За-

нуси; весы бытовые ИРИТ; весы ку-

хонные электронные; электроплита; 

электрочайник. 

Ноутбук Lenovo 15.6; телевизор 

плазменный LG/Б. 

Специализированная мебель на 22 

посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, доска меловая настенная. 

Лабораторные столы и стулья, шка-

фы для химической посуды, лабора-

торное оборудование, инвентарь, 

посуда, хим. реактивы: анализатор 

качества молока "Лактан 1-4"; ана-

лизатор-экспресс "Милтек-1; баня 

термостатирующая прецизионная 

LOIP LB-216; весы ВК -150,1; весы 

лабораторные CAS-MW-120; встря-

хиватель универсальный THYS2; 

вытяжной шкаф; иономер pH- метр 

Мультитест ИПЛ-201; люминоскоп 

"Филин"; мешалка лопастная RW-

20; микроскоп монокул. Микмед-1; 

плита электрическая Gefest 1140; 

прибор для определения влажности 

пищевых продуктов Элекс-7; стери-

лизатор; термостат UTU-4/84; тер-

мостат жидк.лаб ТЖ-ТС-01/26-100; 
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термостат суховоздушный ТВ-80 

ПЗ; термостат ТС-1/20 СПУ; холо-

дильник "Атлант"; центрифуга 

ОКА; шкаф сушильный СШ-80-01; 

сепаратор; электрическая маслобой-

ка «Хозяюшка», электросепаратор. 

 

8. Оценочные материалы 

 

8.1. Текущий контроль успеваемости в рамках дисциплины проводят-

ся с целью определения степени освоения обучающимися основной про-

фессиональной образовательной программы.  

Текущий контроль успеваемости обучающийся проводится по каж-

дой теме учебной дисциплины и включает контроль знаний на аудиторных 

и внеаудиторных занятиях в ходе выполнения самостоятельной работы. 

8.2. Промежуточная аттестация по дисциплине – кандидатский экза-

мен. 

Перечень вопросов к кандидатскому экзамену 

 

1. Современное состояние проблем и перспектив развития мясной про-

мышленности по увеличению выработки продукции, повышению ее каче-

ства и эффективности производства на основе ускорения научно-

технического прогресса.  

2. Особенности химического и тканевого состава субпродуктов и их техно-

логической обработки. Пищевая ценность субпродуктов. Ассортимент про-

дукции, вырабатываемой с использованием субпродуктов.  

3. Мясо птицы. Особенности тканевого, химического состава и свойства 

мяса птицы. Пищевая ценность. Требования к качеству.  

4. Классификация мяса по термическому состоянию. Понятие охлажденно-

го, подмороженного, замороженного и размороженного мяса. Обоснование 

выбора способа холодильной обработки мяса в зависимости от условий и 

целей производства, вида вырабатываемой продукции.  

5. Охлаждение мяса. Способы охлаждения, техника и режимы процесса 

охлаждения. Совершенствование технологии охлаждения мясного сырья.  

6. Замораживание мяса. Анализ способов и режимов замораживания с точ-

ки зрения влияния на качество мясного сырья. Размораживание мяса. Ап-

паратурное оформление процессов.  

7. Виды и способы тепловой обработки мясопродуктов. Процессы, проте-

кающие в продукте при термообработке. Изменения белков и других ком-

понентов мяса при варке, жарении, запекании, стерилизации, пастеризации.  

8. Сущность нагрева посредством теплообмена. Электроконтактный, высо-

кочастотный, инфракрасный нагрев. Перспективы их применения при про-

изводстве мясопродуктов.  

9. Сушка как способ консервирования. Способы сушки, применяемые в 

технологии мясных продуктов.  

10. Сублимационная и вакуумная сушка. Теоретические основы. Техноло-
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гическое оборудование. Контроль и регулирование процесса. Оценка суб-

лимационной и вакуумной сушки как способа консервирования мяса. 

Условия и продолжительность хранения обезвоженного мяса.  

11. Медико-биологические требования к составу продуктов, компьютерное 

проектирование рецептур. Специфические технологические процессы изго-

товления консервов и колбасных изделий. Система контроля качества сы-

рья, производства и готовой продукции.  

12. Способы интенсификации технологических процессов мясной отрасли 

(физические, электрофизические, биологические). 

13. Комплексная переработка кости; современный отечественный и зару-

бежный опыт производство пищевых бульонов; использование компонен-

тов кости на медицинские и социальные цели. Характеристика пищевой и 

биологической ценности кости. Схемы комплексной переработки кости с 

выделением жирового, белкового, минерального компонентов. Анализ оте-

чественных и зарубежных технологий переработки кости. 

14. Производство колбасных соленых и копченых изделий. Структура ре-

цептур фарша и составление фарша для различных видов колбас. Форми-

рование коагуляционной структуры. Пищевые и функциональные добавки. 

Их роль в формировании структуры и развитии основных функционально-

технологических свойств. 

15. Новые виды комбинированных продуктов на основе сочетания мясного 

сырья с белками животного, растительного и другого происхождения. Тех-

нологические и аппаратурно-технологические схемы. Производство ком-

бинированных продуктов с заданным химическим составом, пути оптими-

зации рецептур, производство искусственных продуктов. 

16. Производство сырых полуфабрикатов. Технологические схемы произ-

водства натуральных замороженных панированных, рубленых полуфабри-

катов, рубленых полуфабрикатов в тесте. Современная техника для произ-

водства полуфабрикатов. Поточно-механизированные линии. Упаковка и 

хранение продуктов в газовых средах, и под вакуумом. Условия хранения и 

транспортировки полуфабрикатов. Хранение продуктов как условно стати-

ческий процесс. Различие в условиях и сроках хранения охлажденных и 

замороженных продуктов. 

17. Ассортимент и технология вторых замороженных готовых блюд; со-

временные тенденции и роль в обеспечении здорового питания. Техноло-

гия производства: приготовление мясной части блюд, соусов, гарниров. 

Тепловая обработка сырья. Охлаждение. Фасование блюд, замораживание, 

упаковывание, хранение и транспортирование. Технологическая схема 

производства быстрозамороженных изделий из теста с начинками. Органи-

зация промышленного производства быстрозамороженных мясных готовых 

блюд в условиях предприятий разной мощности. 

18. Производство колбасных соленых и копченых изделий. Аппаратурно--

технологические схемы. Виды оболочек и покрытий. Назначение осадки 

колбасных изделий. Обработка мясопродуктов дымом (обжарка, горячее и 

холодное копчение). Цель и варианты тепловой обработки. Изменения со-
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ставных частей продукта при тепловой обработке. Аэрозольное, воздуш-

ное, водяное охлаждение. Упаковка колбасных, соленых, конченых изде-

лий. 

19. Производство баночных консервов. Ассортимент, принципы классифи-

кации. Требования стандартов к качеству продукции. Виды сырья. Требо-

вания к сырью. Виды тары. Общая характеристика технологического про-

цесса. Подготовка сырья применительно к различным группам консервов. 

Порционирование, герметизация банок. Стерилизация консервов. Формула 

стерилизации. Стерилизующий эффект. Санитарный режим производства. 

Влияние состава консервов на эффект стерилизации. Принципы организа-

ции непрерывно-поточных линий производства массовых видов консервов. 

Причины бактериальной и химической порчи, пути предотвращения. Со-

временные тенденции консервного производства. 

20. Вторичное мясное сырье. Характеристика и направления переработки. 

Особенности переработки крови. 

21. Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза. Изменения физико-

химических, биохимических и технологических свойств мышечной ткани в 

ходе автолиза. Факторы, влияющие на скорость и глубину автолитических 

изменений мышечной ткани. Изменения углеводов, белков, липидов, экс-

трактивных веществ. Роль тканевых ферментов и неферментативных про-

цессов в послеубойном созревании мяса. Причины отклонений в характере 

развития автолиза мяса. Характеристика и свойства PSE и DFD- сырья. Ра-

циональное использование мясного сырья PSE и DFD – качества. 

22. Научные основы использования молока и молочных продуктов в пита-

нии населения. Роль молока и молочных продуктов в здоровом питании. 

Рациональные нормы потребления молочных продуктов. Роль ученых и 

практиков России в развитии молочной промышленности.  

23. Молоко как сырье для молочной промышленности. Пороки молока, 

причины возникновения и меры их предупреждения. ГОСТ на заготовляе-

мое молоко. Особенности требований к молоку как сырью для отдельных 

отраслей молочной промышленности в России и за рубежом.  

24. Компоненты молока, их характеристика. Молоко как полидисперсная 

система. Физико-химические свойства молока. Технологические свойства 

молока.  

25. Антибактериальные свойства молока. Биологически активные вещества 

молока. Сенсорные свойства молока. Принципы, положенные в основу 

оценки качества молока и молочного сырья. Современные методы оценки 

качества молока. Терминология и классификация молока и молокосодер-

жащих продуктов, в том числе продуктов со сложным сырьевым составом 

и аналогов молочных продуктов.  

26. Нормализация молока. Сущность нормализации. Способы и расчеты 

нормализации для различных видов молочной продукции.  

27. Гомогенизация. Теоретические основы гомогенизации. Технологиче-

ские режимы гомогенизации, способы ее осуществления, используемое 

оборудование. Влияние гомогенизации на свойства молока. Раздельная и 
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двухступенчатая гомогенизация молока.  

28. Тепловая обработка молока. Назначение и режимы тепловой обработки 

молока. Охлаждение и замораживание молока, способы осуществления 

процессов. Способы и режимы тепловой обработки. Оборудование для 

тепловой обработки молока. Физико-химические изменения молока в про-

цессе тепловой обработки. Теоретические основы пастеризации и стерили-

зации. Термизация молока. Назначение и режимы термизации молока. УВТ 

обработка молока. Назначение и режимы УВТ обработки молока. Обработ-

ка молока ИК и УФ излучением. ВЧ и СВЧ обработка молока.  

29. Пробиотические микроорганизмы, их свойства и использование при по-

лучение продуктов питания, БАД. Пробиотики, пребиотики и синбиотики. 

Использование пробиотиков и пребиотиков в создании молочных продук-

тов с лечебно-профилактическими свойствами.  

30. Кисломолочные напитки. Классификация по видам закваски; способам 

производства; способам обработки молока перед заквашиванием. Биохи-

мические основы производства кисломолочных напитков.  

31. Технология творога и творожных изделий. Классификация, химический 

состав и свойства различных видов творога. Теоретические аспекты произ-

водства творога. Способы, технологические процессы и линии производ-

ства творога различных видов. Влияние способа производства и обработки 

на свойства творога. Пути совершенствования и ускорения производства 

творога традиционной структуры. Снижение потерь в производстве творо-

га. Пути увеличения сроков годности творога. Новые виды творожных 

продуктов. Основное оборудование и аппаратурно-технологические схемы 

производства. Пороки творога и творожных изделий, причины возникнове-

ния и меры их предупреждения.  

32. Технология сметаны. Направления совершенствования технологии и 

повышения качества сметаны. Физико-химические основы производства 

сметаны. Роль фазовых превращений жира, состояния и количества белко-

вых веществ и других факторов в формировании консистенции сметаны. 

Перспективы развития производства сметаны и увеличения ее ассортимен-

та. Пути увеличения сроков годности сметаны. Новые виды продуктов на 

основе сметаны. Основное оборудование и аппаратурно-технологические 

схемы производства. Причины возникновения пороков сметаны и меры их 

предупреждения.  

33. Теоретические основы и принципы консервирования молока: биоз, аби-

оз, анабиоз. Классификация молочных консервов. Основные процессы 

производства молочных консервов, их теоретическое обоснование, законо-

мерности и режимы. Изменение компонентов, свойств молока в зависимо-

сти от режимов и способов тепловой обработки, выпаривания и сушки. 

Влияние операций технологического процесса на качество молочных кон-

сервов. Основное оборудование и аппаратурно-технологические схемы 

производства.  

34. Задачи и основные направления в развитии маслоделия на современном 

этапе. Концепция развития ассортимента животного масла: регулирование 
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жирнокислотного состава; снижение калорийности; использование улуч-

шителей качества масла, в том числе стабилизаторов структуры антиокис-

лителей и др.; разработка технологий способствующих комплексному ис-

пользованию сырья.  

35. Физико-химические основы производства масла методом сбивания. Но-

вые технологические способы и интенсификация подготовки сливок к сби-

ванию. Закономерности процессов кристаллизации, дестабилизации и кон-

центрирования жировой эмульсии. Особенности периодического и непре-

рывного сбивания.  

36. Высокожирные сливки как концентрированная система. Фазовые пре-

вращения в молочном жире. Полиморфизм глицеридов. Плавление и 

отвердевание молочного жира с различным триглицеридным составом. 

Отвердевание молочного жира в дисперсном состоянии при термомехани-

ческой обработке. Преобразование высокожирных сливок в масло. Струк-

турообразовние и консистенция масла. Технологические параметры про-

цесса маслообразования. Поточное производство сливочного масла с при-

менением вакууммаслообразователей. Классификация сливочного масла. 

Особенности технологии отдельных видов масла. Основные тенденции 

развития техники маслоделия. Технико-экономическая оценка различных 

способов производства компонентного состава на структуру и качество 

сливочного масла. Повышение качества и способы прогнозирования стой-

кости масла при хранении.  

37. Сыропригодность молока, как комплекс свойств, определяющих полу-

чение сыра высокого качества. Способы повышения биологической ценно-

сти и сыропригодности молока (регулирование солевого состава, использо-

вание микроэлементов, бактофугирование, созревание молока, подбор за-

квасок и др.).  

38. Современная технология натуральных сыров основных групп. Особен-

ности технологии и созревания прессуемых сыров с высокой температурой 

второго нагревания.  

39. Перспективы, направления и гигиенические основы разработки продук-

тов функционального питания.  

40. Теоретические основы нутриентной адекватности состава пищи воз-

растным изменениям обмена веществ и функций организма пожилых лю-

дей. Перспективные направления в создании геродиетических молочных 

продуктов. Геропротекторы и их использование в продуктах для пожилых 

людей.  

41. Ресурсы обезжиренного молока, пахты и сыворотки, эффективность их 

переработки. Общая технология молочно-белковых концентратов (МБК). 

Способы коагуляции белковых веществ молока. Технология продуктов из 

пахты. Состав, свойства и пищевая ценность молочной сыворотки. Совре-

менные способы получения различных видов молочного сахара, сгущенной 

и сухой сыворотки. Пути рационального использования молочной сыво-

ротки и продуктов ее переработки. Технологические и аппаратурно-

процессовые схемы производства молочного сахара из сыворотки. Научно-
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технические основы получения лактулозы. Физико-химические и физиоло-

гические свойства лактулозы. Технология производства лактулозы. Обла-

сти применения лактулозы.  

42. Теоретические предпосылки для производства мороженого. Физико-

химическая сущность процессов взбивания и замораживания смесей для 

мороженого. Сырье для производства мороженого. Экономическая эффек-

тивность использования различных видов сырья. Использование сухих 

смесей для производства мягкого мороженого. Производство мягкого мо-

роженого. Улучшение качества мороженого путем применения новых ви-

дов стабилизаторов и повышение его питательной ценности. Особенности 

производства различных видов мороженого. Методы расчета рецептур для 

мороженого. Современные методы оценки качества мороженого. 

Критерии оценивания: 

«отлично»: глубокое и хорошо аргументированное обоснование из-

лагаемой темы вопросы; четкая формулировка и понимание изучаемой 

проблемы; широкое и правильное использование относящейся к теме аргу-

ментов и примененных аналитических методов; высокий уровень научной 

и профессиональной подготовки аспиранта;  

«хорошо»: аргументированное обоснование темы вопроса; четкая 

формулировка и понимание изучаемой проблемы; использование ограни-

ченного, но достаточного для проведения исследования аргументов; доста-

точная научная и профессиональная подготовка аспиранта;  

«удовлетворительно»: достаточное владение темой, но отсутствует 

глубокое понимание рассматриваемой проблемы; вопрос раскрыт в огра-

ниченном объеме; заметна нехватка компетентности аспиранта в данной 

области знаний; удовлетворительная профессиональная подготовка аспи-

ранта;  

«неудовлетворительно»: недостаточное владение темой, нет понима-

ния сущности рассматриваемой проблемы; вопрос не раскрыт в ответе; ас-

пирант не компетентен в данной области знаний; неудовлетворительная 

профессиональная подготовка аспиранта. 

 


