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1. Цель освоения дисциплины 

 
Целью освоения дисциплины «Технология производства пищевых 

дрожжей» является формирование у обучающихся  знаний по технологии 

производства пищевых дрожжей. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 
В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 

Продукты питания из растительного сырья дисциплина «Технология 

производства пищевых дрожжей»  относится к вариативной  части 

дисциплин по выбору первого блока. К исходным требованиям, 

необходимым для изучения дисциплины «Технология производства пищевых 

дрожжей» относятся   знания, умения, сформированные в процессе изучения 

дисциплин: «Микробиология», «Физическая и коллоидная химия», «Пищевая 

химия». 

Дисциплина «Технология производства пищевых дрожжей» является 

базовой для изучения следующих дисциплин: «Основы биотехнологии 

хлебопечения и мучных кондитерских изделий», «Технология производства 

хлеба и хлебобулочных изделий». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО  

Дисциплина направлена на формирование у обучающихся 

профессиональных компетенций: представленных  в таблице 1. 

 

Таблица 1. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины 

«Технология производства пищевых дрожжей» 
№ 

п/п 

Код 

компетенции 

Содержание  

компетенции  

(или ее части) 

Обучающийся должен: 

знать уметь владеть 

1 2 3 4 5 6 

1 ПК-1 способность  

определять и 

анализировать 

свойства сырья и 

полуфабрикатов, 

влияющие на 

оптимизацию 

технологического 

процесса и 

качество готовой 

продукции, 

Методы 

анализа сырья 

и 

полуфабрикат

ов, влияющие 

на 

оптимизацию 

технологичес

кого процесса 

и качество 

готовой 

Применить 

знания по 

биологии и 

генетике 

дрожжей  для 

производства 

конкурентоспос

обной 

продукции 

Средствами, 

влияющие на 

оптимизацию 

технологического 

процесса и 

качество готовой 

продукции, 

ресурсосбережение

, эффективность и 

надежность 

процессов 
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ресурсосбережен

ие, 

эффективность и 

надежность 

процессов 

производства 

продукции, 

ресурсосбере

жение, 

эффективност

ь и 

надежность 

процессов 

производства 

производства  
 

1 ПК-4 способность 

применить 

специализирован

ные знания в 

области 

технологии 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья для 

освоения 

профильных 

технологических 

дисциплин» 

биологические 

аспекты 

дрожжей: 

питание, 

дыхание, 

метаболизм, 

классификаци

ю видов 

дрожжей 

применять 

знания 

специализиров

анные по  

определению 

вида дрожжей 

по 

систематике, 

микроскопиров

ать, готовить 

питательные 

среды и 

производить 

посев культур; 

специализированн

ыми знаниями в 

биологии и 

генетике дрожжей 

и применять их в 

технологиях 

производства 

различных видов 

хлебобулочных и 

мучных 

кондитерских 

изделиях. 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  3 зачетные единицы 

108 академических часа. 

Таблица 2 

Объем дисциплины 

 

Количество часов 

Всего 
в т.ч. по семестрам 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Контактная работа – 

всего, в т.ч. 
108     108    

аудиторная работа: 4     4    

лекции 2     2    

лабораторные 2     2    

практические х     х    

Промежуточная 

аттестация 
0,1 

  
  0,1    

контроль х     х    

Самостоятельная 

 работа 
103,9     103,9    

Форма итогового 

контроля 
з     з    

Курсовой проект 

(работа) 
х     х    
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Таблица 3 

Структура и содержание дисциплины 

№ 

п/п 
Тема занятия 

Содержание 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Контактная 

работа 

Самостоя-

тельная 

работа 

Контроль 

знаний 

В
и

д
  

за
н

я
ти

я 

Ф
о
р
м

а 
 

п
р
о
в
ед

ен
и

я
  

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в
 

В
и

д
 

Ф
о
р
м

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

4 год 

1.  Основы дрожжевого производства. 
Производство хлебопекарных 

дрожжей. Морфология дрожжей. 

Размножение дрожжей.  Метаболизм 

дрожжей. Систематика дрожжей. 

Генетические методы.  

1 Л В 2 70 ТК ПО 

2.  Оценка качества хлебопекарных 

дрожжей. Органолептическая оценка 

качества прессованных дрожжей. 

Определение массовой доли влаги 

прессованных дрожжей. Определение 

кислотности прессованных дрожжей. 

Определение pH среды. Определение 

стойкости температурой 35 °С и 

хранят до полного размягчения. 

Определение осмочувствительности 

прессованных дрожжей. Определение 

подъемной силы прессованных 

дрожжей. 

2 ЛЗ Т 2 33,9 ТК УО 

3.  Выходной контроль    0,1  ВыхК З 

4.  Итого:    4,1 103,9   

Примечание: 

Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: Л – лекция, ЛЗ – лабораторное занятие. 

Формы проведения занятий: В – лекция-визуализация,  Т – лекция/занятие, проводимое 

в традиционной форме,  С – семинарское занятие. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный 

контроль,  ТР – творческий рейтинг, ВыхК – выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, Т – тестирование,  Д-

доклад, З – зачет. 

5. Образовательные технологии 
Организация занятий по дисциплине «Технология производства 

пищевых дрожжей» проводится по видам учебной работы: лекции, 

лабораторные занятия, текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления 

подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

предусматривает использование в учебном процессе активных и 
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интерактивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной 

работой для формирования и развития профессиональных навыков 

обучающихся.  

Лекционные занятия проводится в поточной аудитории с применением 

мультимедийного проектора в виде учебной презентации. Основные 

моменты лекционных занятий конспектируются. Отдельные темы 

предлагаются для самостоятельного изучения. 

Лабораторные занятия проводятся в специальных аудиториях, 

оборудованных необходимыми наглядными материалами. 

Целью лабораторных занятий является выработка практических 

навыков работы по изучению культуральных и морфологических признаков 

дрожжей в технологии их производства. 

Для достижения этих целей используются как традиционные формы 

работы –выполнение лабораторных работ, самостоятельная работа, так и 

интерактивные методы – лекция визуализация, моделирование. 

Лабораторные занятия проводятся в специальных аудиториях, 

оборудованных необходимыми наглядными материалами. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и 

групповом формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися на 

основе учебно-методических материалов дисциплины (приложение 2). 

Самостоятельно изучаемые вопросы курса включаются в вопросы выходного 

контроля (5 семестр). 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 

 

№ 

п/п 

Наименование, ссылка для     

электронного доступа или 

кол-во экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) 

Место издания,  

издательство, 

год 

Используется 

при изучении 

разделов 

(из п. 4, таб. 

3) 

1 2 3 4 5 

1.  

Технология производства дрожжей. 

Уч. пособие: 

https://www.stttrk.ru/studentam/stranit

sy-

prepodavateley/senyukovamn/up_tpd/i

ndex.html 

М.Н. Сенюкова  Сыктывкар, 

2015 г 
Всех 

разделов 

дисциплины 

2.  

Дрожжи Saccharomyces cerevisiae. 
Морфология, химический состав, 

метаболизм, уч. пособие: 

https://books.ifmo.ru/file/pdf/1892.pdf 

Т. В. Меледина,  
С. Г. Давыденко 

Санкт-
Петербург : 

НИУ ИТМО, 

2015 

Всех 

разделов 

дисциплины 

 

 

https://www.stttrk.ru/studentam/stranitsy-prepodavateley/senyukovamn/up_tpd/index.html
https://www.stttrk.ru/studentam/stranitsy-prepodavateley/senyukovamn/up_tpd/index.html
https://www.stttrk.ru/studentam/stranitsy-prepodavateley/senyukovamn/up_tpd/index.html
https://www.stttrk.ru/studentam/stranitsy-prepodavateley/senyukovamn/up_tpd/index.html
https://books.ifmo.ru/file/pdf/1892.pdf
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б) дополнительная литература 

№ 

п/п 

Наименование, ссылка для 

электронного доступа или колво 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы)  

Место издания, 

издательство, 

год 

Используется 

при изучении 

разделов 

(из п. 4, таб. 3) 

1 2 3 4 5 

1. 1

. 

Научные основы производства 

продуктов питания: учебное 

пособие для высшего 

профессионального образования 

http://oreluniver.ru/file/chair/thkim

p/study/Koryachkina_nauch_osnov

y.pdf 

С.Я. Корячкина, 

О.М. Пригарина. 

Орел: ФГБОУ 

ВПО 

«Госуниверситет

-УНПК», 2011. 

Всех 

разделов 

дисциплины 

2.  

Технохимический контроль на 

предприятиях отрасли. 

Лабораторный практикум 

[Электронный ресурс] : учебное 

пособие: 

https://e.lanbook.com/book/71666 

Н.Г. Кульнева Воронеж : 

ВГУИТ, 2015 
Всех 

разделов 

дисциплины 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 
Для освоения дисциплины рекомендуются следующие сайты 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 http://www.fcior.edu.ru/ Федеральный центр информационно-

образовательных ресурсов; 

 http://www.sgau.ru/ - официальный сайт университета 

 http://moodle.sgau.ru/ -ЭИОС университета 

г) периодические издания 

Научный журнал СПбГУНИПТ пищевых производств серия «Процессы 

и аппараты пищевых производств» http://processes.ihbt.ifmo.ru/ 

д) информационные справочные системы и профессиональные 

базы данных 

Для пользования стандартами и нормативными документами 

рекомендуется применять информационные справочные системы и 

профессиональные базы данных, доступ к которым организован библиотекой 

университета через локальную вычислительную сеть. 

Для пользования электронными изданиями рекомендуется 

использовать следующие информационные справочные системы и 

профессиональные базы данных: 

1. Научная библиотека университета http://read.sgau.ru/biblioteka/ 

Базы данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступающей 

в фонд библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, учебные 

пособия и т.п.). Доступ – с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com.  

http://www.fcior.edu.ru/
http://www.sgau.ru/
http://moodle.sgau.ru/
http://processes.ihbt.ifmo.ru/
http://read.sgau.ru/biblioteka/
http://e.lanbook.com/
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Электронная библиотека издательства «Лань» – ресурс, включающий в 

себя как электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции 

полнотекстовых файлов других российских издательств. После регистрации с 

компьютера университета – доступ с любого компьютера, подключенного к сети 

Интернет. 

3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru.  

Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, 

конспектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным 

областям научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. 

После регистрации с компьютера университета – доступ с любого компьютера, 

подключенного к сети Интернет. 

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru.  

Российский информационный портал в области науки, медицины, 

технологии и образования. На платформе аккумулируются полные тексты и 

рефераты научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, 

подключенного к сети Интернет. Свободная регистрация.Информационная 

система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». 

http://window.edu.ru.  

Информационная система предоставляет свободный доступ к каталогу 

образовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-

методической библиотеке для общего и профессионального образования. 

Доступ с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

5. Электронно-библиотечная система Znanium.com. 

https://znanium.com/. 

Современный подход к образовательному процессу в едином 

виртуальном пространстве библиотекам, студентам, профессорско-

преподавательскому составу. Круглосуточный доступ к ЭБС из любой точки 

при наличии подключения к интернету. Соответствие ФГОС ВПО 3-го 

поколения 

6. Электронно-библиотечная система IPRbooks. 

http://www.iprbookshop.ru/ 

Научно-образовательный ресурс для решения задач обучения в России 

и за рубежом. Уникальная платформа объединяет новейшие 

информационные технологии и учебную лицензионную литературу. Контент 

ЭБС IPRbooks отвечает требованиям стандартов высшей школы, СПО, 

дополнительного и дистанционного образования. ЭБС IPRbooks в полном 

объеме соответствует требованиям законодательства РФ в сфере 

образования. 

ЭБС обеспечивает возможность работы с постоянно пополняемой 

базой лицензионных изданий (более 40000) по широкому спектру дисциплин 

— учебные, научные издания и периодика, представленные более 600 

федеральными, региональными и вузовскими издательствами, научно-

исследовательскими институтами и ведущими авторскими коллективами. 

http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
https://znanium.com/
http://www.iprbookshop.ru/
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7. Библиотека нормативно-технической литературы 

http//www.tehlit.ru/ 

8. Электронная библиотека нормативно-технической документации 

http//www.technormativ.ru/ 

9. Патентные базы данных http://www.rupto.ru/ ,  

10. Патентные базы данных  http://www.1fips.ru/ 

11. Поисковая система Google. Режим доступа: https://www.google.ru/ 

12. Поисковая система Mail.ru. Режим доступа: https://mail.ru/ 

13. Поисковая система Рамблер. Режим доступа: https://www.rambler.ru/ 

14. Поисковая система Яндекс. Режим доступа: https://www.yandex.ru/ 

е) информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса:  
Использование информационных технологий при изучении 

дисциплины «Технология производства пищевых дрожжей»  предусмотрено. 

 программное обеспечение:  

№

п/п 

Наименован

ие раздела 

учебной 

дисциплины 

(модуля) 

Наименование программы 

Тип 

программы 

(расчетная, 

обучающая, 

контролирующ

ая) 

1.  Все темы 

дисциплины 

Microsoft Office (Microsoft Access, Microsoft Exсel, 

Microsoft InfoPath, Microsoft OneNote, Microsoft 

Outlook, Microsoft PowerPoint, Microsoft Publisher, 

Microsoft SharePoint Workspace, Microsoft Visio 

Viewer, Microsoft Word).  

Вспомогательн

ое  

программное 

обеспечение 

2.  Все темы 

дисциплины 

ESET NOD 32 

Реквизиты подтверждающего документа: 
Право на использование программного продукта 

ESET NOD32 Antivirus Business Edition renewal for 

2041 user (продление 2041 лицензий на срок 12 

месяцев). Лицензиат – ООО «Компьютерный 

супермаркет»,  г. Саратов. Контракт № 0025 на 

приобретение прав на использование средств 

антивирусной защиты от 11.12.2018 г.  

Вспомогательн

ое  

программное 

обеспечение 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Для проведения занятий лекционного типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации необходимы аудитории с меловыми или маркерными досками, 

достаточным количеством посадочных мест и освещенностью. Для 

использования медиаресурсов необходимы проектор, экран, компьютер или 

ноутбук, по возможности – частичное затемнение дневного света.  

Для проведения занятий лекционного типа по дисциплине «Процессы и 

аппараты биотехнологии» на кафедре «Технологии продуктов питания» 

имеются аудитории №№ 206-С и 03, в которых имеется техническая 

возможность демонстрации медиа-ресурсов.  

http://www.rupto.ru/
http://www.1fips.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Google_Search
https://www.google.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Mail.ru
https://mail.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D0%BC%D0%B1%D0%BB%D0%B5%D1%80
https://www.rambler.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D0%BD%D0%B4%D0%B5%D0%BA%D1%81
https://www.yandex.ru/
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Для выполнения лабораторных работ имеются аудитория №№ 204-С, 

223-С оснащенные необходимым оборудованием.  

Для проведения занятий семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, выполнения курсовой работы, текущего 

контроля, контроля самостоятельной работы и промежуточной аттестации 

имеются аудитории № № 204-С, 223-С.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

(ауд. 206-С, 332 и читальный зал библиотеки) оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду 

университета.  

Для хранения и профилактического обслуживания учебного 

оборудования имеется помещение № 153-С. 

8. Оценочные материалы 
Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине «Технология производства пищевых дрожжей» разработан на 

основании следующих документов: 

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 N 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и 

дополнениями); 

- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования – программам 

бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры»; 

Оценочные материалы представлены в приложении 1 к рабочей 

программе дисциплины и включают в себя: 

- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

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

характеризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

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

этапы формирования компетенций. 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлен в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине 

«Технология производства пищевых дрожжей». 
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10. Методические указания для обучающихся по изучению 

дисциплины «Технология производства пищевых дрожжей». 
Методические указания по изучению дисциплины «Технология 

производства пищевых дрожжей»  включают в себя: 

1. Краткий курс лекций.  

2. Методические указания по выполнению лабораторных работ. 

 Методические указания по выполнению лабораторных работ 

оформляются в соответствии с приложением 4. 

 

Рассмотрено и утверждено на заседании 

кафедры «Технологии продуктов 

питания» «27» августа 2019 года 

(протокол №1). 







 


