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1. Цели и задачи дисциплины 

 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся теоретических зна-

ния и практических навыков в технологии безалкогольных напитков и соков.  

Задачи дисциплины: 

­ рассмотреть технологические схемы производства безалкогольных напитков и со-

ков, параметров технологических режимов, а также промышленные разработки 

технологий, представленных в комплексе, и внедрение их в производство; 

­ дать представление общим положениям использования плодов и овощей  в произ-

водстве безалкогольных напитков и соков; 

­ выяснить условия и основы приемки и переработки плодов и овощей в производст-

ве безалкогольных напитков и соков. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесен-

ных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 

 

Код 

компетенций 

Наименование компетен-

ции 

Код и наименование инди-

катора достижения  компе-

тенции 

Результаты обучения по 

дисциплине 

ПК-8 Способен сокращать и 

устранять потери на 

всех стадиях производ-

ства и увеличивать вы-

ход готовой продукции 

ИД-1ПК-8 Определяет и 

сокращает виды потерь 

на стадиях производства  

Знать: виды потерь на 

стадиях производства 

Уметь: Определять и 

сокращать виды потерь 

на стадиях производст-

ва 

Владеть: видами по-

терь на стадиях произ-

водства 

ИД-2ПК-8 Разрабатывает 

способы увеличения вы-

хода готовой продукции. 

Знать: способы увели-

чения выхода готовой 

продукции. 

Уметь: Разрабатывает 

способы увеличения 

выхода готовой про-

дукции. 

Владеть: способами 

увеличения выхода го-

товой продукции. 

ПК-13 Способен разработать и 

совершенствовать тех-

нологии производства и 

переработки продукции 

растениеводства 

ИД-1ПК-13 Определяет 

специфику продукции 

растениеводства для на-

правления на переработ-

ку.  

Знать: специфику про-

дукции растениеводст-

ва для направления на 

переработку. 

Уметь: Определяеть 

специфику продукции 

растениеводства для 

направления на перера-

ботку. 

Владеть: спецификой 

продукции растение-

водства для направле-

ния на переработку. 



ИД-2ПК-13 Разрабатывает 

и совершенствует техно-

логии производства и 

переработки продукции 

растениеводства 

Знать: специфику про-

дукции растениеводст-

ва для направления на 

переработку. 

Уметь: Разрабатывать 

и совершенствовать 

технологии производ-

ства и переработки 

продукции растение-

водства 

Владеть: технологиями 

производства и перера-

ботки продукции рас-

тениеводства 

 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП 

 

Дисциплина «Инновационные способы производства безалкогольных напитков и 

соков» является дисциплиной по выбору, входящей в  часть формируемой участниками 

образовательных отношений Блока 1 «Дисциплины (модули)», включенных в учебный 

план направления подготовки 35.04.04  Агрономия, направленность (профиль) Технология 

производства и переработки растениеводческой продукции. 

 

4. Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах и в академических часах, выде-

ленных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных 

занятий) и на самостоятельную работу обучающихся 

 

Учебные занятия 

Очная форма 

обучения 

семестр 

2 

З.е., часов 

1. Контактная работа з.е./час, в том числе (час): 2,3/37 

лекции 16(4)* 

лабораторные работы 8(2)* 

практические работы 8(2)* 

групповые консультации 1 

контрольные балльно-рейтинговые мероприятия 3 

промежуточная аттестация:  зачет 1 

2.Самостоятельная работа з.е./час, в том числе (час): 2,1/35 

самостоятельное изучение отдельных тем модуля, подготовка к лабо-

раторным работам 
30 

подготовка к промежуточной аттестации 5 

Общая    трудоемкость з.е./час 2/72 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

4.1.Содержание дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенных на них количества часов и видов учебных занятий 

 (очная форма обучения) 

 

 

Наименование разделов дисциплины 

Аудиторные 

 занятия 
Сам. Раб. 

Лекции Лаб. Практ. Сам. 

изуч. отд. 

тем 



1. Характеристика и основы техноло-

гии безалкогольных напитков 

4 2 2 8 

2. Характеристика и ассортимент 

квасов 

4(2)* 2 2 8 

3. Получение смешанной закваски 4(2)* 2(2)* 2(2)* 8 

4. Добыча и розлив минеральных вод 4 2 2 6 

Итого по дисциплине: 16(4)* 8(2)* 8(2)* 30 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

4.2. Содержание разделов дисциплины (модуля) 

4.2.1 Лекции 

№ 

п/п 

Наименование раздела дис-

циплины 
Номер, тема и содержание лекции 

Трудоемкость 

час.      

очно 

1.  

Характеристика и основы 

технологии безалкогольных 

напитков 

ЛЕКЦИЯ №1 Тема: «Производство на-

питков функционального назначения. 

Основное сырье и полуфабрикаты для 

производства напитков. Виды помутне-

ния, причины их возникновения. Требо-

вания к стойкости и качеству напитков» 

2 

 

 

 

 

 

 

ЛЕКЦИЯ №2 Тема: «Способы повыше-

ния стойкости безалкогольных напит-

ков. Технология товарных сиропов для 

приготовления напитка на аппаратах 

«Постмикс» и «Премикс»». 

2 

2.  

Характеристика и ассорти-

мент квасов 

ЛЕКЦИЯ №3 Тема: «Рецептурные нор-

мативы. Органолептические и физико-

химические показатели квасов. Техно-

логическая схема производства кваса из 

ККС». 

2 

ЛЕКЦИЯ №4 Тема: «Технология про-

изводства квасных хлебцев и сухого 

кваса. Получение квасного сусла из 

квасных хлебцев и сухого кваса. Купа-

жирование кваса. Анализ качества гото-

вого кваса». 

2(2)* 

3.  

Получение смешанной за-

кваски 

ЛЕКЦИЯ №5 Тема: «Сбраживание 

квасного сусла в бродильных и бро-

дильно-купажных аппаратах. Купажи-

рование и розлив кваса. Пороки кваса». 

2 

ЛЕКЦИЯ №6 Тема: «Оценка качества 

сырья для безалкогольного напитка. 

Расчет рецептуры напитка. Приготов-

ление напитка. Анализ качества напит-

ка». 

2(2)* 

4.  Добыча и розлив минераль-

ных вод 
ЛЕКЦИЯ №7 Тема: «Условия хране-

ния и транспортирования минеральных 

вод. Санитарные требования. Произ-

водство искусственных минеральных 

вод». 

2 



ЛЕКЦИЯ №8 Тема: «Производство 

сухих напитков. Способы повышения 

стойкости безалкогольных напитков. 

Оценка качества природных минераль-

ных вод. Определение химического со-

става». 

2 

Итого по дисциплине 16(4)* 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

 

 

4.2.2 Лабораторные работы 

№ 

п/п 

Наименование раздела  

дисциплин 

Номер и тема лабораторной работы Трудоем-

кость 

час. 

очно 

1.  Характеристика и основы 

технологии безалкогольных 

напитков 

Лаб. работа №1.  Виды помутнения, причи-

ны их возникновения. Требования к стойко-

сти и качеству напитков. 

2 

2.  Характеристика и ассорти-

мент квасов 

Лаб. работа №3 Рецептурные нормативы. 2 

3.  Получение смешанной заква-

ски 

Лаб. работа №5.  Пороки кваса. Оценка каче-

ства сырья для безалкогольного напитка.  

2(2)* 

4.  Добыча и розлив минераль-

ных вод 

Лаб. работа №7.  Производство сухих напит-

ков. Способы повышения стойкости безал-

когольных напитков.  

2 

Итого: 8(2)* 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

4.2.3 Практические  работы 

№ 

п/п 

Наименование раздела  

дисциплин 

Номер и тема практической работы Трудоем-

кость 

час. 

очно 

1.  Характеристика и основы 

технологии безалкогольных 

напитков 

Практическая работа №1. Анализ качества 

концентрата квасного сусла. Расчет рецеп-

туры кваса. Приготовление квасного сусла.  

2 

2.  Характеристика и ассорти-

мент квасов 

Практическая работа № 2. Купажирование 

кваса. Анализ качества готового кваса  

2 

3.  

Получение смешанной заква-

ски 

Практическая работа №3. Оценка качества 

сырья для безалкогольного напитка. Расчет 

рецептуры напитка. Приготовление напитка. 

Анализ качества напитка.  

2(2)* 

4.  Добыча и розлив минераль-

ных вод 
Практическая работа №4. Оценка качества 

природных минеральных вод. Определение 

химического состава  

2 

Итого: 8(2)* 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

5.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной  

работы  обучающихся  по дисциплине (модулю) 

Для самостоятельной работы обучающихся по  дисциплине в научной библиотеке 

университета имеется достаточное количество  учебников и учебных пособий. Кроме это-

го, надо отметить, что для полноты обеспечения самостоятельной работы  учебно-

методической документацией  по  данной дисциплине разработаны для внутривузовского 

пользования следующие учебные пособия и методические указания: 



1. Жеруков Т.Б. Безалкогольные напитки и соки: [ТЕКСТ]  Методические указания к 

выполнению лабораторных работ. Нальчик, 2016.-45 с. 

На самостоятельную работу при изучении данной дисциплины отводится по очной 

форме обучения соответственно 35 часов, из них 30 часов выделяется на самостоятельное 

изучение отдельных тем и вопросов. При самостоятельном изучении отдельных вопросов 

и тем основными видами самостоятельной работы обучающихся  являются: проработка  

учебников, учебных пособий, учебно-методической литературы и информационно-

образовательных ресурсов, конспектирование материалов, подготовка к выполнению ла-

бораторных и практических работ, к опросу, тестированию, к контрольным бально-

рейтинговым мероприятиям,  подготовка к промежуточной аттестации. 

На очной форме обучения контроль самостоятельной работы, чаще всего осущест-

вляется перед началом чтения лекции, выполнения лабораторных и практических работ, 

во время проведения бально-рейтинговых контрольных мероприятий и промежуточной 

аттестации. 

Объем часов выделяемых для подготовки к промежуточной аттестации (5 ч. по оч-

ной форме), используется для самостоятельной подготовки обучающихся к зачету. Дан-

ный этап является завершающим при изучении дисциплины и контроль самостоятельной 

работы осуществляется на промежуточной аттестации. 

 

№№ 

разде-

лов 

Тема и вопросы само-

стоятельной работы  

Объем ча-

сов, очно 

(заочно) 

Перечень 

учебно-

методического 

обеспечения 

Форма  

контроля 

1. 

 

 

 

 

 

 

Виды помутнения, причи-

ны их возникновения. 

Требования к стойкости и 

качеству напитков. Спо-

собы повышения стойко-

сти безалкогольных на-

питков.  

8 [1] 

[2] 

[3] 

[5] 

[6] 

 

 

Подготовка к 

балльно-

рейтинговым 

контрольным 

мероприятиям 

и к сдаче зачета 

  

 

 

2. 

 

 

 

 

Технологическая схема 

производства кваса из 

ККС. Технология произ-

водства квасных хлебцев и 

сухого кваса. 

 

8 [1] 

[2] 

[3] 

[5] 

[6] 

 

Подготовка к 

балльно-

рейтинговым 

контрольным 

мероприятиям 

и к сдаче зачета 

  

 

 

3. 

 

 

 

 

 

 

Купажирование и розлив 

кваса. Пороки кваса. 

Оценка качества сырья 

для безалкогольного на-

питка.  

 

 

8 

 

 

 

 

 

[1] 

[2] 

[3] 

 

Подготовка к 

балльно-

рейтинговым 

контрольным 

мероприятиям 

и к сдаче зачета 

  

 

 

4. 

 

 

 

 

 

 

 

Санитарные требования. 

Производство искусствен-

ных минеральных вод. 

Производство сухих на-

питков. Способы повыше-

ния стойкости безалко-

гольных напитков. 

 

6 

 

 

 

 

 

 

[1] 

[2] 

[3] 

 

 

Подготовка к 

балльно-

рейтинговым 

контрольным 

мероприятиям 

и к сдаче зачета 

  

 



5 

 

 

Подготовка к промежу-

точной аттестации 

 

 

5 [1-10] 

Выполненные 

практические  

работы 

Подготовка к 

промежуточной 

аттестации. От-

вет во время 

зачета 

Итого 35   

 

6. Фонд оценочных средств, для проведения текущего и промежуточного  

контроля обучающихся по дисциплине (модулю) 

 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования при текущем и 

промежуточном контроле знаний обучающихся. 

 

№ 

модуля 

Структурированные модули Коды форми-

руемых 

компетенций  

Этапы формирование 

компетенции в процессе 

освоения дисциплины 

1. Характеристика и основы техно-

логии безалкогольных напитков. 

ПК-8, 

ПК-13 

1-ый рейтинг-контроль. 

(Рейтинговые контроль-

ные мероприятия (коллок-

виумы, тесты) подготовка 

к выполнению лаборатор-

ных  и практических  ра-

бот и их защита) 

2. Характеристика и ассортимент 

квасов. 

ПК-8, 

ПК-13 

2-ой рейтинг-контроль. 

(Рейтинговые контроль-

ные мероприятия (коллок-

виумы, тесты) подготовка 

к выполнению лаборатор-

ных  и практических  ра-

бот и их защита) 

Получение смешанной закваски. 

 

 

 

 

6.2. Показатели и критерии оценивания индикаторов достижения компетенций 

на различных этапах их формирования, шкалы и процедуры оценивания при теку-

щем и промежуточном контроле знаний обучающихся. 

 

Текущий контроль - это непрерывное отслеживание уровня усвоения магистрами 

знаний и формирования умений и навыков а также освоения профессиональных компе-

тенций по дисциплине. 

Промежуточный контроль проводится с целью оценки усвоения магистрами мате-

риала крупного модуля или раздела учебной дисциплины. В течение семестра проводится 

три таких контрольных мероприятий, согласно календарного учебного графика.  

Оценка знаний студентов осуществляется в баллах с учетом: 

- оценки (текущего контроля) за работу в семестре (оценки за выполнение кон-

трольных заданий, за выполнение и успешную защиту лабораторных и практических ра-

бот, за активное участие на семинарских и практических занятиях); 

- оценки промежуточных знаний на рейтинговых мероприятиях (тестовые задания 

и коллоквиум); 

Для определения оценки за работу в семестре и оценки промежуточных знаний на 

рейтинговых мероприятиях содержательная часть рабочей программы четко структуриру-

ется на содержательные модули из которых формируется три блока (модуля), с периодами 

изучения равными периодам проведения рейтинг-контроля.  



Таким образом, устанавливается объем дисциплины, подлежащей оценке качества 

усвоения в рамках блоков.  При этом каждая контрольная точка оценивается в 20 баллов.  

Критериями оценки сформированности компетенций являются уровень освоения 

обучающимися знаний, умений и навыков, которыми они должны обладать при изучении 

разделов (модулей) дисциплин.  

 Согласно этих критериев при разработке шкал оценивания автор  руководствуется 

следующим: 

15-20 баллов –  магистр получает при высоком уровне овладения компетенциями 

и освоения знаний, умений и теоретического материала без пробелов; выполнении всех 

задании, предусмотренных учебным планом на высоком качественном уровне; сформиро-

вании практических навыков, профессионального применения освоенных знаний; 

10-14 баллов – магистр получает при среднем уровне овладения компетенциями и 

освоении знаний, умений и теоретического материала, когда  учебные задания не оценены 

максимальным числом баллов, и в основном сформированы практические навыки; 

до 10 баллов – магистр получает при пороговом уровне овладения компетенциями 

и частично с пробелом освоении знании, умении и теоретического материала, некачест-

венном выполнении учебных задании, либо они оценены числом баллов близким к мини-

мальному, в случаях не сформирования некоторых практических навыков 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по дисциплине (модулю) 

 

7. 1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

 

Рабочей программой дисциплины  предусмотрено участие дисциплины в формиро-

вании следующих компетенций: 

ПК-8 - способен сокращать и устранять потери на всех стадиях производства и увеличи-

вать выход готовой продукции. 

ПК-13 - способен разработать и совершенствовать технологии производства и переработ-

ки продукции растениеводства. 

          В процессе освоения образовательной программы компетенций ПК-8, ПК-13 фор-

мируются при изучении дисциплин, прохождении практик и ГИА. 

 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения  

образовательной программы 

 

 

Код ком-

петенции 

 

 

Дисциплины, практики, ГИА через которые формирует-

ся компетенция (компоненты) 

Этапы формиро-

вания компетен-

ции в процессе 

освоения образо-

вательной про-

граммы 

ПК-8 Б1.В.ДВ.03.02 Инновационные способы  

производства безалкогольных напитков и соков 

 

 

2 Б1.В.ДВ.03.01 Новые подходы в производстве  

ликероводочной продукции 

ФТД.02 Технология пектина и пектинопродуктов 

Б1.В.05 Инновационные технологии  производства ма-

каронных изделий 

 

 

3 Б1.В.06 Современные методы определения качества 

растительной продукции 

Б1.В.ДВ.04.01 Инновационные технологии в  

бродильном производстве 

Б1.В.ДВ.04.02 Современное производство  

быстрозамороженных картофеля, овощей и плодов 

Б2.О.02(П) Производственная практика,   



технологическая 4 

Б3.01 Выполнение и защита выпускной  

квалификационной работы   

ПК-13 Б1.В.03 Современные способы улучшения  

качества хлеба 

 

 

 

 

 

2 

Б1.В.ДВ.01.01 Современные технологии хранения  

и переработки масличных культур 

Б1.В.ДВ.01.02 Использование достижений  

биотехнологии в переработке  

растениеводческой продукции 

Б1.В.ДВ.03.01 Новые подходы в производстве 

ликероводочной продукции 

Б1.В.ДВ.03.02 Инновационные способы  

производства безалкогольных 

 напитков и соков 

Б1.В.05 Инновационные технологии  

производства макаронных изделий 

 

3 

Б1.В.06 Современные методы определения 

 качества растительной продукции 

Б2.О.02(П) Производственная практика, 

 Технологическая 

4 

Б3.01 Выполнение и защита выпускной  

квалификационной работы       

 

 

 

7.2. Описание показателей индикаторов достижения компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 

 

Для оценки знаний, умений, навыков и индикаторов достижения компетенций  по 

дисциплине применяется балльно-рейтинговая система контроля и оценки успеваемости 

студентов. В основу балльно-рейтинговой системы (БРС) положены принципы, в соответ-

ствии с которыми формирование рейтинга магистр осуществляется в ходе текущего, про-

межуточного контроля и промежуточной аттестации знаний.  

Промежуточная аттестация – зачет. 

При модульной системе основным стимулом к регулярной работе магистра являет-

ся возможность быть освобожденным от зачета (получить его «автоматом»). Для этого 

магистр должен выполнить следующие условия: 

- не иметь по промежуточным модулям 0 баллов; 

- если магистрант набрал по итогам текущего рейтинга 49 и более баллов, то он по-

лучает зачет «автоматом. 
 Максимальная сумма баллов, которую магистр  может набрать за семестр  состав-

ляет 100 баллов, из которых на текущий и промежуточный контроль отводится 60 баллов. 

Оставшиеся 40 баллов - это сумма баллов, которую магистр  может набрать по результа-

там промежуточной аттестации зачет. 
 

Индикаторы достижения компетенций 

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы 

освоения  

Планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния 

Соответствие индикатора достижения компетенции плани-

руемым результатам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний высокий 

0-59 60-69 70-84 85-100 

Оценка 

не зачтено зачтено зачтено зачтено 



ИД-1ПК-8 

Определяет 

и сокращает 

виды потерь 

на стадиях 

производст-

ва 

(2 этап) 

Знать: виды 

потерь на 

стадиях 

производст-

ва 
 

Не знает виды 

потерь на 

стадиях про-

изводства 

Частично зна-

ком с  видами 

потерь на ста-

диях произ-

водства 

Достаточно 

владеет зна-

ниями о ви-

дах потерь на 

стадиях про-

изводства 

В полной мере 

владеет зна-

ниями о ви-

дах потерь на 

стадиях про-

изводства 

Уметь: Оп-

ределять и 

сокращать 

виды потерь 

на стадиях 

производст-

ва 

Не обладает 

умениями  оп-

ределять и 

сокращать 

виды потерь 

на стадиях 

производства 

Частично обла-

дает умениями 
определять и 

сокращать ви-

ды потерь на 

стадиях про-

изводства 

Умеет хорошо  
определять и 

сокращать 

виды потерь 

на стадиях 

производства 

В полной мере 

может  опре-

делить и со-

кратить виды 

потерь на 

стадиях про-

изводства 

Владеть: ви-

дами потерь 

на стадиях 

производства 

Не владеет 
видами по-

терь на ста-

диях произ-

водства 

Не в полной 

мере владеет 
видами потерь 

на стадиях 

производства 

Способен 

обеспечить на 

достаточном 

уровне вида-

ми потерь на 

стадиях про-

изводства 

Владеет на вы-

соком уровне 
видами по-

терь на ста-

диях произ-

водства 

ИД-2ПК-8  

Разрабатыва-

ет способы 

увеличения 

выхода гото-

вой продук-

ции 

(2 этап) 

Знать: спо-

собы увели-

чения выхо-

да готовой 

продукции. 
 

Не знает спо-

собы увели-

чения выхода 

готовой про-

дукции 

Частично зна-

ком с способа-

ми увеличения 

выхода гото-

вой продукции 

Достаточно 

владеет спо-

собами уве-

личения вы-

хода готовой 

продукции 

В полной мере 

владеет спо-

собами уве-

личения вы-

хода готовой 

продукции 

Уметь: Раз-

рабатывает 

способы 

увеличения 

выхода го-

товой про-

дукции. 
 

Не обладает 

умениями 
разрабаты-

вать спосо-

бы увеличе-

ния выхода 

готовой 

продукции. 
 

Частично обла-

дает умениями 
разрабатывать 

способы уве-

личения выхо-

да готовой 

продукции 

Умеет хорошо  
разрабаты-

вать способы 

увеличения 

выхода гото-

вой продук-

ции 

В полной мере 

может  разра-

батывать спо-

собы увели-

чения выхода 

готовой про-

дукции 

Владеть: 
способами 

увеличения 

выхода гото-

вой продук-

ции. 

Не владеет 
способами 

увеличения 

выхода гото-

вой продук-

ции 

Не в полной 

мере владеет 
способами 

увеличения 

выхода гото-

вой продукции 

Способен 

обеспечить на 

достаточном 

уровне спо-

собами уве-

личения вы-

хода готовой 

продукции 

Владеет на вы-

соком уровне 
способами 

увеличения 

выхода гото-

вой продук-

ции 

ИД-1ПК-13 

Определяет 

специфику 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

(2 этап) 

Знать: спе-

цифику про-

дукции рас-

тениеводст-

ва для на-

правления 

на перера-

ботку. 

 

Не знает 
специфику 

продукции 

растение-

водства для 

направления 

на перера-

ботку. 
 

Частично зна-

ком с специ-

фикой про-

дукции рас-

тениеводства 

для направ-

ления на пе-

реработку. 
 

Достаточно 

владеет спе-

цификой 

продукции 

растение-

водства для 

направле-

ния на пе-

реработку. 

В полной ме-

ре владеет 
спецификой 

продукции 

растение-

водства для 

направления 

на перера-

ботку. 



 

Для допуска к зачету, которым только заканчивается изучение дисциплины, магист-

рант должен набрать в ходе текущего и промежуточного контроля не менее 40 баллов. Ес-

ли эта сумма меньше 30 баллов, то магистрант не допускается к зачету. Если эта сумма 

больше или равна 30, то путем дополнительного опроса (собеседование, контрольная ра-

Уметь: Оп-

ределять 

специфику 

продукции 

растение-

водства для 

направления 

на перера-

ботку. 

 

Не обладает 

умениями 
определять 

специфику 

продукции 

растение-

водства для 

направления 

на перера-

ботку. 
 

Частично об-

ладает уме-

ниями опре-

делять спе-

цифику про-

дукции рас-

тениеводства 

для направ-

ления на пе-

реработку. 
 

Умеет хорошо  
определять 

специфику 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

В полной мере 

может  опре-

делять спе-

цифику про-

дукции рас-

тениеводства 

для направ-

ления на пе-

реработку 

Владеть: 
спецификой 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку. 

Не владеет 
спецификой 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

Не в полной 

мере владеет 
спецификой 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

Способен 

обеспечить на 

достаточном 

уровне спе-

цификой 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

Владеет на вы-

соком уровне 
спецификой 

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

ИД-2ПК-13 

Разрабатыва-

ет и совер-

шенствует 

технологии 

производства 

и переработ-

ки продук-

ции расте-

ниеводства 

(2 этап) 

Знать: спе-

цифику про-

дукции рас-

тениеводст-

ва для на-

правления 

на перера-

ботку. 

 

Не знает спе-

цифику про-

дукции рас-

тениеводства 

для направ-

ления на пе-

реработку 

Частично зна-

ком с специ-

фикой  про-

дукции расте-

ниеводства 

для направле-

ния на перера-

ботку 

Достаточно 

владеет спе-

цификой  

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

В полной мере 

владеет спе-

цификой  

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку 

Уметь: раз-

рабатывать 

и совершен-

ствовать 

технологии 

производст-

ва и перера-

ботки про-

дукции рас-

тениеводст-

ва 

 

Не обладает 

умениями раз-

рабатывать и 

совершенст-

вовать техно-

логии произ-

водства и пе-

реработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Частично обла-

дает умениями 
разрабатывать 

и совершенст-

вовать техно-

логии произ-

водства и пе-

реработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Умеет хорошо 

разрабаты-

вать и со-

вершенство-

вать техноло-

гии произ-

водства и пе-

реработки 

продукции 

растениевод-

ства 

В полной мере 

может  разра-

батывать и 

совершенст-

вовать техно-

логии произ-

водства и пе-

реработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Владеть: 
технологиями 

производства 

и переработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Не владеет 
технологиями 

производства 

и переработ-

ки продукции 

растениевод-

ства 

Не в полной 

мере владеет 
технологиями 

производства 

и переработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Способен 

обеспечить на 

достаточном 

уровне техно-

логиями про-

изводства и 

переработки 

продукции 

растениевод-

ства 

Владеет на вы-

соком уровне 
технологиями 

производства 

и переработ-

ки продукции 

растениевод-

ства 



бота, тест, реферат) эта сумма может быть повышена до 40 баллов. 

Если по итогам рейтинга магистрант набирает 40-48 баллов, то он допускается к 

сдаче зачета и остальные 20-40 баллов он получает на зачете. 

 

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Оценка Шкала  

оценивания 

Критерии оценивания 

Высокий уровень  

 (зачтено) 
85-100 

заслуживает студент, освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал без пробе-

лов; выполнивший все задания, предусмотренные 

учебным планом на высоком качественном уровне; 

практические навыки профессионального приме-

нения освоенных знаний сформированы. 

Средний  уровень  

 (зачтено) 
70-84 

заслуживает студент, практически полностью осво-

ивший знания, умения, компетенции и теоретиче-

ский материал, учебные задания не оценены мак-

симальным числом баллов, в основном сформиро-

вал практические навыки. 

Пороговый уровень  

(зачтено) 
60-69 

заслуживает студент, частично с пробелами осво-

ивший знания, умения, компетенции и теоретиче-

ский материал, многие учебные задания либо не 

выполнил, либо они оценены числом баллов близ-

ким к минимальному, некоторые практические на-

выки не сформированы. 

Минимальный уро-

вень  

(не зачтено) 

0-59 

заслуживает студент, не освоивший знания, уме-

ния, компетенции и теоретический материал, 

учебные задания не выполнил, практические навы-

ки не сформированы. 

 

7.3. Контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки результа-

тов освоения индикаторов достижений компетенций ИД-1ПК-8; ИД-2ПК-8; ИД-1ПК-13; 

ИД-2ПК-13 в процессе освоения образовательной программы 

 

 

7.3.1. Задания для подготовки к балльно-рейтинговым  
контрольным мероприятиям. 

1–й  рейтинг – контроль: 

 

1. Классификация питьевых минеральных вод. 

2. Технология обработки питьевых минеральных вод. 

3. Фасование питьевых минеральных вод. 

4. Санитарные требования, предъявляемые на заводах розлива минеральных вод.  

5. Сахар (сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий) как сырье при производстве 

безалкогольных напитков и соков. 

6. Физико-химические показатели, предъявляемые к сахару как сырью. 

7. Плодово-ягодные полуфабрикаты (соки плодово-ягодные натуральные, соки 

плодово-ягодные спиртованные, соки плодово-ягодные концентрированные).  

8. Физико-химические показатели плодово-ягодных полуфабрикатов. 

 

2–й  рейтинг – контроль: 
 

1. Красители и ароматические вещества, используемые в производстве безалко-

гольных напитков. 

2. Получение, хранение и транспортировка красителей и ароматических веществ. 

3. Консерванты, применяемые при производстве безалкогольных напитков. 



4. Композиции безалкогольных напитков. 

5. Концентраты безалкогольных напитков 

6. Аппаратурно-технологическая схема производства газированных безалкогольных 

напитков. 

7. Аппаратурно-технологическая схема производства соков. 

8. Обработка и улучшение качества воды, используемой для производства безалко-

гольных напитков. 

 

3–й  рейтинг – контроль: 
 

1. Способы приготовления купажного сиропа. 

2. Способы приготовления белого сахарного сиропа. 

3. Способы приготовления инвертного сиропа. 

4. Приготовление колера. 

5. Требования к качеству безалкогольных напитков. 

6. Способы повышения стойкости напитков при хранении. 

7. Технологическая схема приготовления сухих напитков. 

8. Технология приготовления искусственно минерализованных вод. 

9. Ассортимент искусственно минерализованных вод. 

 

7.3.2. Перечень вопросов выносимых на промежуточную аттестацию 

1. Классификация, технология обработки, фасование питьевых минеральных вод. 

2. Санитарные требования, предъявляемые на заводах розлива минеральных вод.  

3. Сахар (сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий).Физико-химические показатели. 

4. Плодово-ягодные полуфабрикаты (соки плодово-ягодные натуральные, соки плодово-

ягодные спиртованные, соки плодово-ягодные концентрированные). Физико-химические 

показатели. 

5. Красители и ароматические вещества, используемые в производстве безалкогольных 

напитков. Получение, хранение и транспортировка. 

6. Консерванты, применяемые при производстве безалкогольных напитков. 

7. Композиции и концентраты безалкогольных напитков. 

8. Аппаратурно-технологическая схема производства газированных безалкогольных на-

питков. 

9. Обработка и улучшение качества воды, используемой для производства безалкогольных 

напитков. 

10. Способы приготовления купажного сиропа. 

11. Способы приготовления белого сахарного и инвертного сиропов. 

12. Приготовление колера. 

13. Требования к качеству безалкогольных напитков. 

14. Способы повышения стойкости напитков при хранении. 

15. Технологическая схема приготовления сухих напитков. 

16. Технология приготовления искусственно минерализованных вод. Ассортимент. 

17. Характеристика сиропов. Ассортимент. 

18. Технологическая схема производства сиропов. 

19.. Технология товарных сиропов для приготовления напитка на аппаратах «Постмикс» и 

«Премикс». 

20. Сырье для производства кваса. 

21. Приготовление квасных хлебцев и сухого кваса. 

22. Технология производства квасного сусла настойным методом. 

23. Технологические стадии приготовления закваски. Технология брожения квасного сус-

ла. 

24. Брожение сусла в бродильно-купажных аппаратах и в ЦКБА. 

25. Аппаратурно-технологическая схема производства кваса из концентрата квасного сус-

ла. 

 

 



 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

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

вания компетенций 

 

Методическими материалами, определяющими процедуру оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих индикаторы достижений 

компетенций являются внутривузовские локальные нормативные акты: «Положение о 

балльно-рейтинговой системе контроля и оценки успеваемости студентов» и «Положение 

о промежуточной аттестации обучающихся». 

           График проведения рейтинговых контрольных мероприятии и даты проведения 

промежуточной аттестации, по курсам и  семестрам,  отражены в утвержденных прорек-

тором по УР календарных учебных графиках и расписаниях промежуточной аттестации 

по направлению подготовки, которые размещаются на информационных стендах  факуль-

тетов  и на сайте университета в установленные сроки. 

 

 

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 

   Основная литература: 

1.Ратушный, А.С. Напитки [Текст]: практическое руководство / А.С. Ратушный, 

С.С. Аминов, К.Н. Лобанов и др. – Москва: Дашков и Ко, 2024. - 60 с. 

2.Рубан, Н.Ю. Основы технологии пищевых производств [Текст]: учебное пособие 

/ Н.Ю. Рубан, Ю.В. Устинова, Е.О. Ермолаева. – Кемерово: КГУ, 2023. - 120 с. 

3. Яковлев, А.Н. Технология отрасли (Технология бродильных производств): лабо-

раторный практикум [Текст]: учебное пособие /А.Н. Яковлев, А.Е. Чусова, Т.И. Романюк 

и др. – Воронеж: ВГУИТ, 2021. - 133 с. 

Дополнительная литература: 
4. Иванова, Е.П. Управление качеством сельскохозяйственной продукции. Практи-

кум: учебное пособие / Е.П. Иванова. – Санкт-Петербург: Лань, 2019. - 148 с. [Электрон-

ный ресурс]. Режим доступа: http://e.lanbook.com 

5. Плодово-ягодное и растительное сырье в производстве напитков [Текст]: науч-

ное издание / В. А. Поляков [и др.]. - М.: ДеЛи плюс, 2011. - 523 с. 

6. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных на-

питков [Текст]: учебное пособие / Л.Я. Родионова. - СПб: Лань, 2017. -288 с. 

7. Журналы: Аграрная Россия, АГРО ХХ1, Вестник РАСХН 

 

 

 

9. Перечень современных профессиональных баз данных и информационных  

справочных систем.  

 

 ЭБС «Издательства Лань»  

Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов» 

ООО «Издательство Лань».   

Лицензионный договор  № 003/2025-44ФЗ  от  22.05.25 г сроком на 1 год 

 http://е.lanbook.com/ 
 

 Сетевая электронная библиотека  

ООО «ЭБС ЛАНЬ» 

Договор № СЭБ НВ-164 от 17.12.2019 г. – бессрочный 

http://е.lanbook.com/ 

http://seb.е.lanbook.com/ 

 

 ЭБС «Университетская библиотека online». Базовая часть 

 ООО «Директ-Медиа»   

http://e.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/


Контракт № 51-04/2025 от 22.05.2025 г сроком на 1 год  

http://biblioclub.ru 

 

 

 Научная электронная библиотека e-LIBRARY.RU (SCIENCE INDEX)  

ООО Научная электронная библиотека.  

Лицензионный договор № SIO-2114/2025  от 06.05.2025 сроком на 1 год 

 http://elibrary.ru 
 

 

 Антиплагиат.ВУЗ  5.0 

Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» 

АО «Антиплагиат» 

Лицензионный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

 

Гарант 

ООО «Гарант-КБР» Договор № 305-2025г. от 09.01.2025 г. сроком на 1 год 

 

 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 

Система университетского обучения основывается на рациональном сочетании не-

скольких видов учебных занятий (в первую очередь, лекций, лабораторных и практиче-

ских работ), работа на которых обладает определенной спецификой. 

На лекциях магистру рекомендуется внимательно слушать учебный материал, запи-

сывать основные моменты, идеи, пытаться сразу понять главные положения темы, а если 

что не ясно – делать соответствующие пометки. После лекции во внеурочное время целе-

сообразно прочитать записанный материал с целью его усвоения и выяснения непонятных 

вопросов.  

Для подготовки и выполнению лабораторных и  практических работ магистру  сле-

дует завести отдельную тетрадь. При подготовке к лабораторной и  практической  работе 

магистру следует составить краткий ответ (1-2 стр.) на контрольные вопросы к лаборатор-

ным и  практическим  работам. Студент должен тщательно готовиться к лабораторным и  

практических  занятиям путем проработки теоретических положении по теме занятия из 

конспекта лекции, рекомендуемых учебников, учебных пособии, дополнительной литера-

туры, интернет - источников.    

Защита лабораторных и  практических  работ, приходящиеся на каждый промежу-

точный рубеж оценивается в 10  баллов за три точки - 30 баллов). 

 Раздел «Самостоятельная работа» информирует обучающихся, какие вопросы раз-

дела (модуля) выносятся на самостоятельное изучение, об их учебно-методическом обес-

печении (учебники, учебные пособия, учебно-методические указания и т.д.). Самостоя-

тельная работа магистра является основным средством овладения учебным материалом во 

время, свободное от обязательных учебных занятий. Самостоятельная работа магистра 

над усвоением учебного материала по учебной дисциплине может выполняться в библио-

теке университета, учебных кабинетах, компьютерных классах, а также в домашних усло-

виях. Содержание самостоятельной работы магистра определяется учебной программой 

дисциплины, методическими материалами, заданиями и указаниями преподавателя.  

Самостоятельная работа может осуществляться в аудиторной и внеаудиторной фор-

мах. Самостоятельная работа в аудиторное время может включать:  

 конспектирование (составление тезисов) лекций;  

 выполнение контрольных работ; 

 решение задач; 

 работу со справочной и методической литературой; 

 выступления с докладами, сообщениями на семинарских занятиях; 

 защиту выполненных работ; 

http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/


 участие в оперативном (текущем) опросе по отдельным темам изучаемой дисципли-

ны; 

 участие в собеседованиях, деловых (ролевых) играх, дискуссиях, круглых столах, 

конференциях; 

 участие в тестировании и др. 

Самостоятельная работа во внеаудиторное время может состоять из: 

 повторение лекционного материала; 

 подготовки к семинарам (практическим занятиям); 

 изучения учебной и научной литературы; 

 решения задач, выданных на практических занятиях; 

 подготовки к контрольным работам, тестированию и т.д.; 

 подготовки рефератов, эссе и иных индивидуальных письменных работ по заданию 

преподавателя; 

 выделение наиболее сложных и проблемных вопросов по изучаемой теме,  

 проведение самоконтроля путем ответов на вопросы текущего контроля знаний, ре-

шения представленных в учебно-методических материалах кафедры задач, тестов.  

Степень усвояемости вопросов самостоятельной работы определяется при текущем и 

промежуточном контролях и при промежуточной аттестации. 

Студенту следует тщательно готовиться к промежуточному контролю (тестирова-

нию, контрольным работам, контрольным опросам), прорабатывая конспект лекций и ре-

комендуемую литературу. 

Подготовка к промежуточной аттестации.  
При подготовке к промежуточной аттестации целесообразно: 

 внимательно изучить перечень вопросов и определить, в каких источниках находятся 

сведения, необходимые для ответа на них; 

 составить краткие конспекты ответов (планы ответов).  

 

11.Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния, в том числе отечественного производства 

 

11.1 Лицензионное программное обеспечение  

AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н 

Антиплагиат.ВУЗ  5.0 Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» лицен-

зионный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition № лицензии 

26ЕС-241021-134643-810-2826, договор № 651/А от 18.10.2024 г. до 31.10.2025 

11.2 Интернет-ресурсы свободного доступа 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ре-

сурса 

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

hp 

Информационная система "Единое окно доступа к образо-

вательным ресурсам"  
http://window.edu.ru/ 

Журнал «Пиво и напитки» (Пищепромиздат) http:// eLibrary.ru 

АПК-ИНФОРМ- Овощи и фрукты 
http://www.fruit-

inform.com/ru 

 научная электронная библиотека http://www.eLibrary.ru  

Система «Антиплагиат»  www.antipolagiat.ru 

Справочно-правовая система ГАРАНТ.  http://www. garant.ru; 

Консультат Плюс. http://www.consultant.ru. 

 

 

 

 

 

http://www.fruit-inform.com/ru
http://www.fruit-inform.com/ru
http://www/


12.Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

 

№ 

п./п. 

Вид учебной 

работы 

Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов, 

лабораторий 

Перечень оборудования и техни-

ческих средств обучения 

1 Лекционные за-

нятия 

Аудитории  для проведения 

занятий лекционного типа в 

соответствии с перечнем 

аудиторного фонда 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, экран настен-

ный, проектор, мультимедиа-

проектор NEC Projektor NP215G. 

Персональный компьютер  Cele-

ron. 

2 Лабораторные 

занятия 

Аудитория для проведения 

занятий в соответствии с 

перечнем аудиторного 

фонда 

 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, лабораторное 

оборудование (Термометр кон-

тактный цифровой ТК-5.05, Весы 

лабораторные ВК-300Г, Спек-

трофотометр СФ-16, Спектрофо-

тометр КФК-2 УХЛ 4,2, образцы 

изделий, монопараметрический 

фотометр, мультипараметриче-

ский фотометр) 

3 Практические 

занятия 

Аудитория для проведения 

занятий в соответствии с 

перечнем аудиторного 

фонда 

 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, кабинет осна-

щенная необходимым оборудо-

ванием и приборами, плакатами, 

схемами, эскизами, раздаточным 

материалом, компьютерным и 

мультимедийным оборудованием 

для демонстрации учебных мате-

риалов.  

 

4 Самостоятельная 

работа 

Учебная аудитория (ком-

пьютерный класс с выхо-

дом в Интернет), для орга-

низации самостоятельной 

работы обучающихся; чи-

тальный зал научной биб-

лиотеки 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, компьютера с 

выходом в интернет 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


