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Методические указания по дисциплине « Управление имиджем и организация 

деловых переговоров» содержат задания для студентов, необходимые для организации 

самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 «Сервис» 

Профиль « Сервис на предприятиях питания» 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Управление имиджем и организация деловых переговоров». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической литературе, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.4: Использует наставничество, делегирование, и другие формы развития 

руководящего состава предприятия питания; 

ПК-3.3: Участвует в организационно-управленческой деятельности по управлению 

проектами предприятия сервиса. 

Самостоятельная работа по дисциплине «Управление имиджем и организация 

деловых переговоров» выполняется с целью получения и закрепления знаний, 

приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 
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содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1)  
1. Имиджелогия в комплексе наук. Цель  и задачи  предмета,  его содержание. 

2. Сущность и атрибуты имиджа. Развитие взаимопритягательных взаимодействий 

и взаимоотношений людей в обществе. 

3. Формирование благоприятного психологического климата в коллективе 

4. Оценка нравственной обстановки в коллективе 

5. Конфликт и его решение 

6. Искусство публичной речи 

7. Культура организации делового общения. 

8. Деловые беседы, переговоры. 

9. Совещания, презентации 

10. Саморазвитие в процессе оптимизации делового общения. 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля  

(Блок 2) 

11. Этикет, манеры поведения личности. 

12. Деловое общение в работе менеджера 

13. Разновидности форм и методов делового общения 

14. Вербальное общение. 

15. Невербальная коммуникация. 

16. Культура оформления документов в деловом общении 

17. Эффективность имиджирования. 

18. Преодоление причин неэффективного делового общения. 

20. Основные психологические особенности   потребителя в процессе сервисной 

деятельности. 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий значительные неточности -40 % от максимального 
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количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Управление имиджем и организация деловых 

переговоров» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, 

которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и 

представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по 

согласованию с преподавателем. 

Темы докладов: 

Уровень 1 

1.Формирование представлений об имидже в культуре второй половины XX века 

2.Роль репутации в формирование имиджа 

3.Мониторинг сформированного имиджа. Пути и средства корректировки имиджа 

4.Предмет и законы имиджелогии 

5.Проблема оценки составляющих корпоративного имиджа 

6.Фирменный стиль как средство создания визуального имиджа организации 

7.Основные понятия имиджелогии. Имиджмейкинг, имидж-билдинг 

8.Соотношение корпоративной философии и корпоративного имиджа: 

Теоретический и прикладной аспекты 

9.Пути и методы оптимизации текущего имиджа. 

10.Проблема соотношения имиджмейкинга и PR в разработке и поддержании 

имиджа: теоретический и прикладной аспекты. 

11.Социальный имидж организации 

12.Нейтрализация последствий воздействия «черного» PR средствами имидж-

билдинга 

13.Имидж как система и процесс. Формирование имидж-модели. Проблемы 

практической реализации имидж-модели. 

14.Бизнес-имидж организации 
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15.Акция как средство управления имиджем. Методы разработки и реализации 

сценария акции 

16.Структура имиджа. Структурный подход к формированию имиджа 

17.Образ Российского бизнеса: пути становления и проблемы 

18.Имидж и образ: соотношение имиджмейкинга и рекламной деятельности 

19.Типология имиджей 

20.Роль PR в формировании позитивного корпоративного имиджа 

21.Этические и коммуникативные проблемы имиджмейкинга 

22.Функции персонального имиджа 

23.Имидж политика: теоретические проблемы, методы анализа 

24.Имидж делового человека 

25.Функции имиджа организации 

26.Соотношение общего и индивидуального в имидже политического лидера 

27.Особенности имиджа деловой женщины 

28.Анализ имиджа конкретного исторического лица (власть, политика, искус-ство) 

29.Имидж в публичной политике. Трансляция методов создания имиджа политика 

из смежных сфер (бизнес, шоу-бизнес и т.п.) 

30.Деловое общение и управление им 

31.Генезис деятельности по формированию имиджа. Анализ имиджа социально-

исторического типа (фараон, свободный гражданин, монах, рыцарь, буржуа и т.п.) 

32.Роль аудитории (обратной связи с аудиторией) в формировании (управлении) 

имиджа 

33.Общение как социально-психологическая категория 

34.Эстетический аспект имиджа. Специфика эстетического компонента в 

имиджевом решении 

35.Проблемы создания и восприятия имиджа в шоу-бизнесе. Специфика имиджа в 

шоу-бизнесе (примеры: Леди ГАГА) 

36.Коммуникативная культура в деловом общении 

37.Психологический аспект персонального имиджа. Условия и предпосылки 

формирования эффективного персонального имиджа 

38.Имидж творческого человека: необходимые элементы, стратегии продвижения 

39.Управление деловым общением 

40.Профессиональные требования к имиджу (для конкретной профессии, например 

бизнес-тренер, социальный работник) 

41.Имидж женщины (политика, бизнес и т.п.) 

42.Природные предпосылки формирования персонального имиджа 

Уровень 2 

43.Имидж и мода. Имидж лидеров моды на разных исторических этапах 

44.Основы деловой риторики 

45.Имидж делового человека. Проблемы формирования и поддержания 

персонального имиджа в бизнес-среде 

46.Корпоративный имидж: сущность, функции, структура стратегии формирования 

47.Культура речи в деловом общении 

48.Проблема соотношения имиджевых и этикетных требований в бизнес-сфере 

49.Корпоративный имидж и репутация 

50.Культура дискуссии 

51.Роль корпоративной культуры в формировании имиджа фирмы 

52.Социальный имидж организации: анализ конкретного примера 

53.Особенности делового поведения 

54.Имидж как объект моделирования. Алгоритмы формирования имиджа 

55.Имидж города (региона): определение необходимых элементов, закономерности 

их взаимодействия, соотношение стихийного и рационально формируемого имиджей 
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56.Основы невербального общения 

57.Визуальное, вербальное, событийное, контекстное измерения имиджа 

58.Социокультурные составляющие имиджа современного российского города 

(архитектура, история, символика, реклама, организация пространства, экология и т.п.) 

59.Этические нормы телефонного разговора 

60.Место «Я-концепции» в структуре персонального имиджа 

61.Имидж специализированного издания (медиасобытия) 

62.Культура делового письма 

63.Инструментарий имиджелогии. Типология средств создания имиджа. Условия и 

границы их применения 

64.Управление имиджем в политической среде 

65.Правила подготовки публичного выступления 

66.Проблема соотношения субъекта и контекста в имиджевом решении 

67.Стрессы в деловом общении 

68.Правила проведения собеседования 

69.Мифологизация как инструмент формирования имиджа (политика, шоу-бизнес, 

брендинг) 

70.Имидж общественного (религиозного) движения 

71.Правила подготовки и проведения служебных совещаний 

72.Роль стереотипов в создании и восприятии имиджа 

73.Роль имиджа в туристическом бизнесе 

74.Правила проведения переговоров с иностранными партнерами 

Уровень 3 

75.Проблема визуализации имиджа 

76.Управление имиджем (на примере организации или персонала) 

77.Этикет деловых приемов 

78.Роль цвета в создании имиджа (пример: роль цвета в создании имиджа 

ювелирной компании; известных футбольных команд и др.) 

79.Проблемы антикризисного управления имиджем 

80.Искусство комплимента 

81.Роль выразительных форм в создании имиджа 

82.Проблемы продвижения модных образцов средствами PR и имиджмейкинга 

83.Правила вручения подарков 

84.Роль жестов и мимики в построении и восприятии имиджа 

85.Сайт как средство формирования (управления) имиджа 

86.Имидж продукта и пользования продуктом 

87.Основные психологические особенности   потребителя в процессе сервисной 

деятельности. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 
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В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 
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Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Управление имиджем и организация деловых переговоров».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

Охарактеризуйте: 

Деловые беседы, переговоры.………………  

Вербальное общение..……………………… 

Искусство публичной речи............. 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 
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8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Управление имиджем и организация 

деловых переговоров» проводится в форме зачета. 

Вопросы к зачету: 

1. Имиджелогия в комплексе наук. Цель  и задачи  предмета,  его 

содержание. 

2. Сущность и атрибуты имиджа. Развитие взаимопритягательных 

взаимодействий и взаимоотношений людей в обществе. 

3. Формирование благоприятного психологического климата в коллективе 

4. Оценка нравственной обстановки в коллективе 

5. Конфликт и его решение 

6. Искусство публичной речи 

7. Культура организации делового общения. 

8. Деловые беседы, переговоры. 

9. Совещания, презентации 

10. Саморазвитие в процессе оптимизации делового общения. 

11. Этикет, манеры поведения личности. 

12. Деловое общение в работе менеджера 

13. Разновидности форм и методов делового общения 

14. Вербальное общение. 

15. Невербальная коммуникация. 

16. Культура оформления документов в деловом общении 

17. Эффективность имиджирования. 

18. Преодоление причин неэффективного делового общения. 

20. Основные психологические особенности   потребителя в процессе сервисной 

деятельности 
 В таблице 2 приведено весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий. 

В таблице 3 приведено распределение баллов по дисциплине «Управление имиджем и организация 

деловых переговоров». 

Таблица 2 ‒ Весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий 

Текущий контроль 

(50 баллов) 

Про-

межу-

точная 

аттес-

тация 

(50 

баллов) 

Итоговое 

количество баллов 

по результатам 

текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Блок 1 Блок 2 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X1) 

Практи-

ческие 

занятия (Y1) 

Лабора-

торные 

занятия 

(Z1) 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X2) 

Практи-

ческие 

занятия 

(Y2) 

Лаборатор

ные 

занятия 

(Z2) 

 

от 0 до 50 

баллов 

Менее 41 балла – 

не зачтено;  

Более 41 балла – 

зачтено 

- 25 - - 25 - 

Сумма баллов 

за 1 блок = 25 

Сумма баллов 

за 2 блок = 25 

 

Для определения фактических оценок каждого показателя выставляются следующие баллы (табл.3): 

Таблица 3– Распределение баллов по дисциплине 

Вид учебных работ по дисциплине Количество баллов 

 

1 блок 2 блок 

Текущий контроль (50 баллов) 

Выполнение контрольной работы в 

форме реферата, подготовка презентации к 

реферату, анализ практической ситуации  

25 25 

Промежуточная аттестация (50 баллов) 
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Зачет по дисциплине «Управление имиджем и организация деловых переговоров»проводится в устной 

форме в виде тестирования. Итоговый тест состоит из 20 тестов и 1 практической ситуации. За каждое верно 

выполненное тестовое задание выставляется 2 балла, за неверно выполненное тестовое задание – 0 баллов. 

Практическая ситуация оценивается в 10 баллов.  

Сумма баллов по дисциплине 100 баллов 

 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной программы по 

дисциплине. По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено» или «незачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется на зачете обучающимся, если: 

- обучающийся набрал по текущему контролю необходимые и достаточные баллы для выставления 

оценки автоматом; 

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в соответствии с заданием, 

применяет их для выполнения типового задания в котором очевиден способ решения; 

- обучающийся продемонстрировал базовые знания, умения и навыки важнейших разделов 

программы и содержания лекционного курса; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного аппарата в 

терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные; 

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или частично 

правильные ответы; 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на базовом уровне (уровень 1) (см. табл. 1). 

Оценка «не зачтено» ставится на зачете обучающийся, если: 

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает основные положения 

(темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не способен выполнить задание с 

очевидным решением, не владеет навыками подготовки рефератов и презентаций к ним с помощью 

программных продуктов, не ориентируется в практический ситуации; 

- имеются существенные пробелы в знании основного материала по программе курса; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, содержащемуся в вопросах 

зачетного билета, допущены принципиальные ошибки при изложении материала; 

- имеются систематические пропуски обучающийся лекционных, практических и лабораторных 

занятий по неуважительным причинам; 

- во время текущего контроля обучающийся набрал недостаточные для допуска к экзамену (зачету) 

баллы; 

- вовремя не подготовил отчет по практическим и лабораторным работам, предусмотренным РПД. 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 
Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Гойхман О.Я., 

Гончарова Л.М. 
Бизнес-коммуникации в сервисе: документационные, 

речевые, имиджевые и рекламные технологии: 

Учебное пособие 

Москва: ООО 

"Научно- 

издательский 

центр ИНФРА-

М", 2018 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=943272 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Виговская М. Е. Профессиональная этика и этикет: Учебное пособие 

для бакалавров 
Москва: Дашков и 

К, Ай Пи Эр 

Медиа, 2018 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7520 

5.html 

Л2.2 Белобрагин, В. В. Психология имиджа: учебно-методическое пособие Москва: Научный 

консультант, 2018 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8079 

7.html 



13 

Л2.3 Родыгина Н. Ю. Этика деловых отношений: Учебник и практикум Москва: 

Издательство 

Юрайт, 2018 

https://ww 

w.biblio- 

online.ru/b 

ook/etika- 

delovyh- 

otnosheniy 

-419351 

Л2.4 Черкашина Т.Т. Язык деловых межкультурных коммуникаций: 

Учебник 
Москва: ООО 

"Научно- 

издательский 

центр ИНФРА-

М", 2018 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=972338 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации и 

планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском 

государственном техническом университете: метод. 

указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- 

planirovani 

yu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 RU\infra-m\znanium\bibl\943272 978-5-16-012633-3 Бизнес-коммуникации в сервисе: документационные, 

речевые, имиджевые и рекламные технологии Учебное пособие Гойхман О.Я., Гончарова Л.М. Москва: 

ООО "Научно- издательский центр ИНФРА-М" 2018 229 с.  http://znanium.com/go.php?id=943272 

Э2 RU/ЭБС IPR BOOKS/75205 978-5-394-02409-2 Профессиональная этика и этикет Учебное пособие для 

бакалавров  Виговская М. Е. Москва: Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа 2018   144 с.  

http://www.iprbookshop.ru/75205.html 

Э3 RU/ЭБС IPR BOOKS/80797 978-5-6040635-4-5 Психология имиджа Учебно-методическое пособие 

Белобрагин В. В.  Москва: Научный консультант 2018   72 с.  http://www.iprbookshop.ru/80797.html 

Э4 RU/URAIT/419351 978-5-534-06869-6 Этика деловых отношений Учебник и практикум Родыгина Н. Ю. 

Москва: Издательство Юрайт 2018   431с.  https://www.biblio-online.ru/book/etika-delovyh-otnosheniy-

419351 

Э5 RU\infra-m\znanium\bibl\972338 978-5-16-012114-7 Язык деловых межкультурных коммуникаций Учебник 

Черкашина Т.Т. Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М" 2018   368 с.  

http://znanium.com/go.php?id=972338 

Э6 RU/IS/BASE/595520566  Руководство для преподавателей по организации и планированию различных 

видов занятий и самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом 

университете метод. указания  ДГТУ; сост. А.Г. Сапожникова Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ 2018    

https://ntb.donstu.ru/content/rukovodstvo-dlya-prepodavateley -po-organizacii-i-planirovaniyu 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс.Ставропольский край // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Тема 1. Этапы технологических процессов на предприятиях сервиса 

Форма проведения: традиционный семинар.  

Цель занятия: сформировать представление о существующих этапах 

технологических процессов на предприятиях сервиса и его практической значимости для 

деятельности предприятия, учреждения сервиса.   

 

Вопросы для обсуждения: 

1. Понятие технологического процесса, его характеристики.  

2. Технологические процессы в сервисе.  

3. Технологические процессы на предприятиях индустрии моды и красоты.  

4. Технологии процесса сервиса.   

5. Техническое обеспечение технологических процессов на предприятиях сервиса.  

6. Этапы технологических процессов на предприятиях сервиса.   

 

Содержание темы:  

Понятие технологического процесса, его характеристики. Технологические 

процессы в сервисе – это совокупность этапов, которые проходят материалы, 

полуфабрикаты изделий и сами изделия на пути превращения в готовую продукцию 

(услугу). Технологические процессы на предприятиях сервиса - это совокупность 

операций по удовлетворению потребностей клиента, выполняемых в соответствии с 

технологической документацией на данный вид услуги. Технологии процесса сервиса, 

ресурсы и технические средства для его реализации. Техническое обеспечение 

технологических процессов на предприятиях сервиса. Этапы технологических процессов 

на предприятиях сервиса.   

Основные понятия темы: технологический процесс, технологии, технологические 

этапы.   

Рекомендации по проведению практического занятия: занятие проходит в форме 

обсуждения основных вопросов содержания изучаемой темы.  

 

Задание для самостоятельной работы:  

1. Какова специфика технологического процесса на предприятиях сервиса?  

2. Как можно воспользоваться различными технологиями процессов на 

предприятиях питания или автосервиса?  

3. Раскройте содержание основных этапов технологических процессов на 

предприятиях сервиса.  

4. В чем состоит техническое обеспечение технологических процессов на 

предприятиях сервиса?  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл; 

 Грамотность письменной и устной речи – 0,5 балла;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 0,5 балла;  

Отражение современных проблем – 1 балл.  

Максимальное количество баллов – 5.  

  



Тема 2. Операции технологических процессов на предприятиях сервиса   

Форма проведения: круглый стол с презентацией докладов.  

Цель занятия: сформировать представление об основных операциях 

технологических процессов на предприятиях сервиса; актуализировать способность 

дискутировать.  

 

Вопросы для обсуждения:  

1. Характерные особенности предприятий сервиса, оказывающих 

производственные виды услуг.  

2. Специфика продукта, материалов, требований к качеству, сложности.  

3. Требования к профессиональному уровню специалиста.  

4. Виды операций технологических процессов на предприятиях сервиса.  

 

Содержание темы  

Характерные особенности предприятий сервиса, оказывающих производственные 

виды услуг: оказание услуг по индивидуальным заказам населения и реализация услуги 

без участия торговых организаций; учет требований каждого конкретного потребителя 

(заказчика) в отношении способа оказания услуг, формы обслуживания, вида 

дополнительных услуг. Специфика продукта, полуфабрикатов, требований к качеству, 

сложности, что должно соответствовать требованиям и вкусу заказчика, не навредить его 

здоровью. Требования к профессиональному уровню специалиста, осуществляющего 

услуги и производящего продукт разного уровня сложности. Виды операций 

технологических процессов на предприятиях сервиса.  

Основные понятия темы: индивидуальный заказ, способ оказания услуг, форма 

обслуживания, дополнительные виды услуг на предприятии питания. 

 Рекомендации по проведению занятия  

1. Цель занятия – раскрыть характерные особенности предприятий сервиса, 

оказывающих производственные виды услуг и выявить специфику операций 

технологических процессов на предприятиях сервиса.  

2. Участники – все студенты. Роль модератора осуществляет преподаватель. Форма 

проведения - круглый стол с презентацией докладов.   

3. Порядок проведения: участники готовят выступления по содержанию вопросов 

для обсуждения.  

4. Подведение итогов. Модератор обобщает результаты и сводит высказанные 

предложения в сводный документ.   

 

Задание для самостоятельной работы:  

1. Назовите основные особенности предприятий сервиса, оказывающих 

производственные виды услуг.  

2. Составьте профессиограмму специалиста в сфере сервиса.  

3. Опишите специфику продукта, материалов, требований к качеству сложности.  

4. Сделайте анализ основных операций технологических процессов на различных 

предприятиях сервиса.  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность письменной и устной речи – 0,5 балла; 

 Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 0,5 балла;  

Отражение современных проблем – 1 балл.  

Максимальное количество баллов – 5.  

  



Тема 3. Продукт (услуга) предприятий сервиса как результат технологических 

процессов  

Форма проведения: учебная дискуссия.  

Цель занятия: сформировать представление о продукте (услугах) предприятий 

сервиса как о результате технологического процесса; актуализировать способность 

дискутировать.  

Вопросы для обсуждения:  

1. Продукт (услуга) предприятий сервиса: определение понятия, подходы, виды.  

2. Технологический процесс на предприятиях сервиса.  

3. Предоставление гостиничных услуг как технологический процесс.  

Содержание темы:  

Понятие об услуге (продукте) и сервисной деятельности. Функции сферы услуг. 

Структура сферы услуг и классификация типов и видов услуг. Общероссийские 

классификаторы услуг населению. Технологические процессы, включающие 

технологические циклы (вспомогательные и обслуживающие), технологические операции 

и технологические элементы. Технология сервисных услуг. Технологические операции 

основного цикла. Службы предприятия сервиса. Унифицированные технологии в сервисе. 

Структура пространственной организации технологических процессов. Структура 

монопространства технологического процесса. Унифицированная технология сервисных 

услуг. Основные понятия темы: услуга, продукт сервисной деятельности, 

технологический процесс, технологические циклы, технологические операции.  

Рекомендации по проведению практического занятия  

Все студенты делятся на 3 группы, все группы готовят материалы по перечисленным 

выше проблемам. Дискуссию открывает преподаватель, освещая основные противоречия 

в представленных вопросах, затем каждая группа студентов представляет свои материалы, 

идет обсуждение по каждому вопросу. Главная задача преподавателя – направить 

обсуждение таким образом, чтобы студенты смогли не просто обменяться мнениями по 

каждому вопросу, но выработать собственное решение проблемы.   

Для обсуждения 3 вопроса студенты третьей подгруппы представляют презентации, 

иллюстрирующие примеры описания основных технологических операций в сфере 

сервиса.  

Задание для самостоятельной работы:  

1. Что входит в понятие «сфера услуг»?  

2. Дайте определения понятиям «услуга» и «сервис».  

3. Поясните понятия «обслуживание» и «услуга».  

4. Перечислите функции сферы услуг.  

5. Определите роль сферы услуг в общественном разделении труда.  

6. Классификации сферы услуг в соответствии с функциональной направленностью.  

7. Классификация сервисных процессов с процессной (операционной) точки зрения.  

8. Общероссийские классификаторы услуг населению. Отраслевая классификация 

услуг.  

9. Опишите типичные технологические процессы и их продукты в различных 

областях сервисной сферы.  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность письменной и устной речи – 0,5 балла;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 0,5 балла;  

Отражение современных проблем – 1 балл.  

Максимальное количество баллов – 5.  

 



Тема 4. Продукт предприятий сервиса и его особенности   

Форма занятия: семинар - обсуждение письменных рефератов.  

Цель занятия: актуализировать способность осуществлять сбор и систематизацию 

научной информации по исследуемой проблематике; навыки в составлении обзоров, 

аннотаций, рефератов и библиографии по интересующей проблеме и решать с их 

помощью современные исследовательские проблемы, использовать новейший 

отечественный и зарубежный опыт и применять современную аппаратуру, оборудование, 

информационные технологии.  

Вопросы для обсуждения и темы рефератов:  

1. Эволюция понятия «товар».  

2. Характеристики услуг.  

3. Отличие услуги от материально-вещественного товара.  

4. Особенности продукта сервисной сферы.   

Рекомендации по проведению практического занятия   

Назначаются докладчики из числа наиболее активных студентов, которые заранее 

готовят реферат по одной из тем, назначаются по 2 оппонента на каждый реферат из числа 

студентов группы. Оппоненты знакомятся заранее с рефератом, автор которых в течение 

10-15 мин. излагает основное его содержание. После ответа на вопросы и выступления 

оппонентов развертывается дискуссия по проблемам, поднятым в работе. В конце занятия 

преподаватель оценивает содержание реферата, методику сообщения автора, а также 

выступления оппонентов и всех участников семинара.   

Содержание темы:  

Понятие товара. Т. Левитт, Ф. Котлер. Как специфической экономической категории 

услугам, несмотря на их разнообразие, присущи характеристики, которые являются 

уникальными и присуще всем услугам: неосязаемость, неотделимость от источника, 

непостоянство (гетерогенность) качества услуг, недолговечность и отсутствие 

собственности. Отличительные характеристики материально-вещественных товаров и 

услуг: Материально-вещественные товары Услуги - вещь - деятельность, процесс - 

осязаемость - неосязаемость - материализация в вещи, могут накапливаться - процесс, 

деятельность не могут накапливаться - производство, хранение и распределение отделено 

от потребления - производство и потребление осуществляются одновременно - 

потребитель не участвует в производстве - потребитель участвует в производственном 

процессе - передача собственности - нет передачи собственности - однородные ресурсы и 

получаемые товары - неоднородность (изменчивость) потребляемых ресурсов и 

результатов - редко индивидуальные товары - индивидуальность услуг - товар получает 

только один покупатель единожды - одну и ту же услугу можно несколько раз 

перепродать разным покупателям - качественно определены - неопределенность качества  

Основные понятия темы: товар, услуга.   

Задания для самостоятельной работы:  

1. Определите свойства услуги как товара.  

2. Назовите три уровня товара (согласно Ф. Котлеру) и место сервисной 

деятельности в создании «подкрепления» товару.  

3. Назовите основные характеристики услуг.  

4. Какими средствами парикмахер может повысить осязаемость своей услуги?  

5. В чем причина непостоянства качества услуг или гетерогенность услуг?  

6. О какой характеристике услуг идет речь в следующем примере? Специалист 

косметического салона способен обслужить 10 клиентов в час. В период с 10 до 11 часов 

нет клиентов, в следующий час к нему собралась очередь в 20 человек.  

7. В чем отличие услуг от материального продукта? Что в них общего?  

Критерии оценки самостоятельной работы: Доклад оценивается по следующим 

критериям: Информационная емкость - 2 балла; Компактность – 1 балл; Анализ материала 

– 2 балла; Максимальное количество баллов – 5.  



 

Тема 5. Специфика требований к качеству, сложности продукта   

Форма занятия: традиционный семинар.  

Цель занятия: сформировать способность самостоятельно формулировать цели, 

ставить конкретные задачи при исследовании в области менеджмента качества с 

использованием новейшего отечественного и зарубежного опыта и с применением 

современной аппаратуры, оборудования, информационных технологий.  

Вопросы для обсуждения:   

1. Показатели качества услуги (продукта).  

2. Модель качества услуг (продукта).  

3. Сервисные гарантии.   

4. Производительность труда в сфере услуг.   

5. Требования, предъявляемые к качеству товара в сфере сервиса.  

Содержание темы  

Показатели качества услуги (продукта). Потребителям труднее определить 

качество услуг, чем качество товаров; качество услуги является результатом сравнения 

ожиданий потребителя и реального уровня предоставления услуги; оценка качества 

услуги происходит как на основании результата, так и процесса предоставления услуги. 

Признаки качества: степень доступности (удобство расположения, простота доступа к 

услуге и простота пользования, возможность быстрой связи с диспетчером при 

возникновении проблемы); доверие (репутация поставщика услуг, его честность, наличие 

гарантии на свою работу); понимание проблем клиента (умение войти в положение 

клиента, вникнуть в нестандартные финансовые проблемы, подстроиться под удобный 

для клиента график, готовность учитывать особенности постоянных клиентов); 

надежность (способность предоставить услугу на обещанном уровне, качественно с 

первого раза, способность предоставить услугу в срок, без ошибок); безопасность 

(отсутствие опасности, риска или сомнений, например, безопасно ли пользоваться этим 

банкоматом в темное время суток, насколько безопасны применяемые материалы и 

технологии); компетенция персонала (наличие у сотрудников навыков и знаний, 

необходимых для оказания услуги, профессионализм действий и решений); уровень 

коммуникации (умение выслушать клиента и передать ему информацию на доступном для 

него языке, готовность избегать профессионального жаргона, выслушать клиента в случае 

обращения с жалобой, оповещение клиента об изменениях, связанных с характером 

работы);  скорость реакции сотрудников (желание помочь клиенту и обслужить 

максимально быстро, готовность предоставления услуги в удобное для клиента время); 

вежливость персонала (учтивость, обходительность, внимательность и дружелюбие 

обслуживающего персонала); осязаемые характеристики (обстановка и внешний вид 

помещений, оборудования, внешний вид персонала, четкость информационных 

материалов). Модель качества услуг (продукта). К. Лавлок, Парасураман. Гарантии 

позволяют устанавливать четкие стандарты, указывая как клиентам, так и персоналу 

компании, в чем заключаются основные цели сервисной фирмы. Обещание денежной 

компенсации в случае недобросовестного обслуживания побуждает менеджеров 

относиться к гарантиям очень серьезно, поскольку они влекут за собой дополнительные 

финансовые затраты для их фирм. Гарантии требуют разработки систем эффективной 

обратной связи с клиентами, которая подсказывает фирме, какие действия следует 

предпринять для исправления ситуации. Гарантии помогают сервисным компаниям 

понять причину неудач и побуждают их заблаговременно выявлять потенциальные 

недостатки и избавляться от них. Гарантии укрепляют рынок услуг, снижая риск, 

связанный с приобретением той или иной услуги, и способствуют формированию 

долговременной приверженности клиентов по отношению к сервисным фирмам. 

Производительность труда в сфере услуг. Требования, предъявляемые к качеству товара в 

сфере сервиса. Управление качеством сервисного продукта. Требования к качеству 



сервисного продукта. Сложности управления качеством сервисных слуг. Условия 

создания качественного сервиса на предприятии. Комфорт как инструмент в создании 

качественного сервисного продукта. 

Рекомендации по проведению: занятие проходит в форме обсуждения основных 

вопросов содержания изучаемой темы. Основные понятия темы: качество услуг, 

сервисные гарантии, производительность труда, управление качеством продукта (услуги).   

Задание для самостоятельной работы:  

1. В чем заключаются основные сложности определения качества услуг?  

2. Концепция воспринятого или объективного качества лежит в основе 

определения качества услуг?  

3. Поясните концепцию воспринятого качества К. Гронруза.  

4. Перечислите детерминанты качества услуг.  

5. Какие компоненты определенной услуги в сфере индустрии моды и красоты 

деятельности включают техническое, функциональное качество и социальное качество?  

6. Какие компоненты определенной услуги в ателье включают техническое, 

функциональное качество и социальное качество?  

7. Каким образом модель качества услуг, основанная на разрыве, используется для 

определения качества услуг? Объясните причину возникновения разрывов в модели.  

8. Каков механизм оценки продукта потребителем?  

9. С какой целью организации внедряют сервисные гарантии?  

10. Назовите основные способы повышения эффективности (производительности) 

труда в сфере услуг.  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность устной речи – 1 балл;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 1 балл;  

Максимальное количество баллов – 5.  

 

  



Тема 6. Профессиональные качества, умения специалиста, осуществляющего 

услуги и производящего продукт разного уровня сложности  

Форма проведения: открытая дискуссия.  

Цель занятия: актуализировать способность выступать с докладами и сообщениями 

и участвовать в обсуждении проблемы профессионализма и качества предоставления 

услуг в сфере сервиса.   

Вопросы для обсуждения:  

1. Нормативно-законодательные документы, регулирующие требования к 

профессионально-важным качествам специалиста сферы сервиса.   

2. Анализ социологических исследований за последние 10 лет: определение 

динамики изменения требований к представителям профессии в сфере сервиса.   

3. Е.В. Шевцова характеризует коммуникативную культуру как условие и 

предпосылку эффективности профессиональной деятельности и как цель 

профессионального самосовершенствования.   

4. Психологические особенности профессиональной деятельности и 

профессиональных качеств в современных исследованиях отечественных и зарубежных 

психологов.  

5. Особенности профессиональной деятельности в сфере сервиса.  

6. Специфика профессионально значимых качеств менеджера туристской фирмы, 

автосалона, администратора ресторана, гостиницы, салона красоты, ателье и др.  

Содержание темы  

В условиях современного общества модель специалиста должна включать в себя 

набор профессионально важных качеств, необходимых для осуществления трудовой 

деятельности в определенной профессиональной сфере, и в то же время быть гибкой, 

динамичной, постоянно корректируемой в связи с изменениями требований к профессии и 

специальности, состоянием рынка труда, с учетом объективных факторов научно-

технического прогресса, воздействия многочисленных экономических, политических, 

социальных, демографических и других факторов. Федеральные законы «Об основах 

туристской деятельности в Российской Федерации» и Федеральная целевая программа 

«Развитие туризма в Российской Федерации», стандарты третьего поколения. Анализ 

проведенных в последние годы исследований позволяет сделать вывод, что современный, 

быстро меняющийся рынок труда вносит свои коррективы, в том числе и в набор 

профессиональных качеств, которые наиболее востребованы работодателями и что 

сегодня наиболее ценны такие профессиональные качества специалиста, как 

коммуникабельность, креативность, позитивное мышление, стрессоустойчивость, 

ориентированность на результат, энергичность, мобильность, способность быстро 

адаптироваться к изменяющимся условиям и принимать самостоятельные решения. 

Потенциальные работники наряду с профессионализмом должны обладать широким 

кругозором, множеством дополнительных навыков (компьютерная грамотность, вождение 

автомобиля, знание одного или нескольких иностранных языков и т.д.), иметь опыт 

работы за рубежом и цели в карьере. Е.В. Шевцова характеризует коммуникативную 

культуру как условие и предпосылку эффективности профессиональной деятельности и 

как цель профессионального самосовершенствования. Теоретические подходы 

социальных и организационных психологов, представлены в работах таких 

исследователей как: Климов Е.А., Шадриков В.Д., Рубинштейн С.Л., Деркач А.А., 

Руденко А.М., Довгалева М.А.; в трудах практиков и теоретиков туристского бизнеса 

Дурович А.П., Квартальнов В.А., Чудновский А.Д. и др. По мнению Т. Парсонса, 

коммуникационный процесс представляет собой необходимую предпосылку становления 

всех социальных систем, потому что именно он обеспечивает связь между людьми и 

группами, организацию совместной деятельности, разделение труда, следовательно, 

«удивительная сложность систем человеческой деятельности невозможна без 

относительно стабильных символических систем, а последние создаются и 



функционируют только благодаря процессам коммуникации». По определению А. В. 

Мудрика, коммуникативная культура как компонент профессиональной культуры 

личности будущего специалиста представляет собой систему знаний, норм, ценностей и 

образцов поведения, принятых в обществе и умение органично, естественно и 

непринужденно реализовать их в деловом и эмоциональном общении. К 

коммуникативным знаниями можно отнести обобщенный опыт человечества в 

коммуникативной деятельности, к коммуникативным умениям - комплекс 

коммуникативных действий, основанных на высокой теоретической и практической 

подготовленности личности к межличностному общению, позволяющий творчески 

использовать коммуникативные знания. В основе коммуникативной культуры лежит 

общая культура личности, которая представляет собой высокий уровень ее развития, 

выражающийся в системе потребностей, социальных качеств, в стиле деятельности и 

поведения. Возрастание роли коммуникационного процесса в обществе существенно 

меняет систему требований, которые предъявляет общество по отношению к выпускнику 

вуза. Коммуникативный минимум менеджера включает в себя грамотную тактику 

общения, управление вниманием партнера, аудитории, собственным вниманием, знание 

стилей общения и грамотное их применение. Коммуникативная культура является 

составной частью профессионализма менеджеров туризма и сервиса всех уровней, 

деятельность которых связана с общением, так как менеджмент – особая область 

профессиональной коммуникации, где специалист должен, прежде всего, овладеть 

базовыми знаниями основ теории и практики коммуникации: от теоретических аксиом 

коммуникативистики, законов эффективного общения, принципов профессиональной 

этики до практических моделей основных жанров речи, обслуживающих 

профессионально-ориентированную коммуникацию. Управление и власть могут быть 

реализованы в обществе только посредством коммуникации. В коммуникативной среде 

сервисной сферы особую роль играет овладение социальными ролями. Е.А. Климов 

выделяет следующие значения понятия «профессия» как: общность людей, занимающихся 

близкими проблемами и ведущих примерно одинаковый образ жизни; область 

приложения сил связана с выделением (и уточнением) самого объекта и предмета 

профессиональной деятельности; деятельность и область проявления личности; 

исторически развивающаяся система; реальность, творчески формируемая самим 

субъектом труда. Климов Е.А. К профессионально значимым качествам такого типа 

профессии как «Человек - человек» (Ч - Ч) относятся: коммуникабельность, экстраверсия, 

направленность на общение, самооценка, подвижность нервных процессов, 

стрессоустойчивость, направленность на «дело». Основные понятия темы: профессия, 

профессионально важные качества, коммуникативная культура, коммуникативный 

процесс, коммуникативная среда сервисной сферы. 

Задания для самостоятельной работы:  

1. Назовите основные нормативно-законодательные документы, регулирующие 

требования к профессионально-важным качествам специалиста сферы сервиса.   

2. Проведите анализ социологических исследований за последние 10 лет: 

определение динамики изменения требований к представителям профессии в сфере 

сервиса.   

3. Охарактеризуйте коммуникативную культуру согласно теории Е.В. Шевцовой 

как условие и предпосылку эффективности профессиональной деятельности и как цель 

профессионального самосовершенствования.   

4. Составьте рейтинг психологических особенностей профессиональной 

деятельности и профессиональных качеств, представленных в современных 

исследованиях отечественных и зарубежных психологов.  

5. Составьте таблицу, раскрывающую особенности профессиональной 

деятельности в сфере сервиса.  



6. Составьте модель специалиста сферы сервиса, отражающую специфику 

профессионально значимых качеств администратора торгового зала ресторана или 

менеджера туристской фирмы или администратора автосалона (по выбору студента).  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;  

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность устной речи – 1 балл;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 1 балл;  

Максимальное количество баллов – 5.  

 

  



Тема 7. Нормативная документация технологических процессов предприятий 

сервиса 

Форма проведения: семинар – круглый стол.  

Цель занятия: сформировать у студентов готовность к кооперации с будущими 

коллегами, умение обоснованно высказывать собственную точку зрения, представление о 

существующей нормативной документации, регламентирующей технологические 

процессы предприятий сервиса. 

Вопросы для обсуждения  

1. Нормативная документация технологических процессов в целом.  

2. Параметры технологических процессов, установленные в нормативной 

документации.   

3. Нормативные требования к профессиональным знаниям и умениям специалиста.   

4. Нормативные требования к контролю качества процесса сервиса.  

Содержание темы  

Нормативная документация технологических процессов в целом, в т.ч.  контактной 

зоны. Требования к качеству процессов сервиса, параметры технологических процессов, 

установленные в нормативной документации. Нормативные требования к 

профессиональным знаниям и умениям специалиста, осуществляющего услуги и 

производящего продукт разного уровня сложности на предприятиях питания или 

автосервиса. Нормативные требования к контролю качества процесса сервиса, параметров 

технологических процессов, используемых материальных ресурсов. Рекомендации по 

проведению занятия: Цель проведения: организовать дискуссию по поставленным 

вопросам. Студенты заранее готовят презентации. В итоге доклады должны быть 

преобразованы в список практических рекомендации по применению нормативной 

документации при организации технических процессов в сервисе питания или 

автосервиса. Преподаватели заранее просматривают подготовленные материалы.  

Основные понятия темы: нормативный документ, регламент, контактная зона, 

процессы сервиса.  

Задания для самостоятельной работы:  

1. Проанализируйте нормативную документацию технологических процессов в 

целом, в т.ч. контактной зоны, регламентирующую деятельность на предприятиях 

индустрии сервиса.  

2. Какие требования предъявляются к качеству процессов сервиса, параметрам 

технологических процессов? В какой нормативной документации они установленные?  

3. Какие существуют нормативные требования к профессиональным знаниям и 

умениям специалиста, осуществляющего услуги и производящего продукт разного уровня 

сложности на предприятиях питания или предприятиях автосервиса?  

4. Какие применяются нормативные требования к контролю качества процесса 

сервиса, параметров технологических процессов, используемых материальных ресурсов?  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Доклад оценивается по следующим критериям:  

Информационная емкость - 2 балла;  

Компактность – 1 балл;  

Анализ материала – 2 балла;  

Максимальное количество баллов – 5 балла.  

 

  



Тема 8. Функциональные обязанности специалистов предприятий сервиса   

Форма проведения: круглый стол с презентацией докладов.  

Цель занятия: сформировать представление о возможностях практического 

применения знаний в области технологических процессов на предприятиях индустрии 

моды и красоты специалистами предприятий сервиса; актуализировать способность 

дискутировать.  

Вопросы для обсуждения:   

1. Нормативно-законодательная база, отражающая функциональные обязанности 

различных специалистов предприятий сервиса.  

2. Описание должности специалиста предприятий сервиса.  

3. Типовые инструкции, отражающие функциональные обязанности специалистов 

предприятий сервиса.  

Содержание темы:   

Нормативно-законодательная база, отражающая функциональные обязанности 

различных специалистов предприятий сервиса. Описание должности специалиста 

предприятий сервиса (профессиограмму) с точки зрения профессиональных навыков, 

знаний, требований к ней. Это должен быть полный перечень должностных и 

функциональных задач, выполняемых сотрудником в течение рабочего дня, как основных, 

так и дополнительных, с обязательным описанием всех требуемых для этого 

профессиональных знаний, навыков. Типовые инструкции, отражающие функциональные 

обязанности специалистов предприятий сервиса: должностные обязанности; права; 

ответственность; документы, регламентирующие деятельность; условия работы; условия 

оплаты труда. Основные понятия темы: функциональные обязанности, инструкция, 

должностные инструкции, должностные обязанности, профессиограмма.  

Рекомендации по проведению практического занятия  

1. Цель занятия – сформировать представление о возможностях практического 

применения знаний в области технологических процессов на предприятиях индустрии 

моды и красоты специалистами предприятий сервиса.  

2. Участники – все студенты. Роль модератора осуществляет преподаватель. Форма 

проведения - круглый стол с презентацией докладов.   

3. Порядок проведения: Участники готовят выступления по содержанию вопросов 

для обсуждения.  

4. Подведение итогов. Модератор обобщает результаты и сводит высказанные 

предложения в сводный документ, определяет последовательность функциональных 

обязанностей специалистов предприятий сферы сервиса.   

Задание для самостоятельной работы:   

1. Проанализируйте действующую в РФ нормативно-законодательную базу, 

отражающую функциональные обязанности различных специалистов предприятий 

сервиса.  

2. Составьте описание должности различных специалистов предприятий сервиса 

(профессиограмма).  

3. Разработайте должностные инструкции для специалистов предприятий сервиса.  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность письменной и устной речи – 0,5 балла;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 0,5 балла;  

Отражение современных проблем – 1 балл.  

Максимальное количество баллов – 5.  

 

  



Тема 9. Специальные технологии в сфере сервиса 

Форма проведения: круглый стол с презентацией докладов.  

Цель занятия: сформировать представление о возможностях практического 

применения знаний в области изготовления продута в сфере сервиса или услуги; 

актуализировать способность дискутировать.  

Вопросы для обсуждения:   

1. Технологии процесса.  

2. Технические средства предприятий сервиса.  

3. Технические средства оказания различных видов сервисных услуг.  

4. Обеспечение технологических процессов.  

Содержание темы:   

Технологии процесса, ресурсы и технические средства изготовления швейных 

изделий различного ассортимента, оказания сервисных услуг; основы конструкторско-

технологического и организационного обеспечения технологических процессов в сервисе.  

Основные понятия темы: технология процесса, технические средства 

конструкторско-технологическое обеспечения технологических процессов, 

организационное обеспечение технологических процессов.  

Рекомендации по проведению практического занятия  

1. Цель занятия – сформировать представление о возможностях практического 

применения знаний в области изготовления продукта в сфере сервиса или услуги.  

2. Участники – все студенты. Роль модератора осуществляет преподаватель. Форма 

проведения - круглый стол с презентацией докладов.   

3. Порядок проведения: Участники готовят выступления по содержанию вопросов 

для обсуждения.  

4. Подведение итогов. Модератор обобщает результаты и сводит высказанные 

предложения в сводный документ, определяет основные ключевые этапы конструкторско-

технологического и организационного обеспечения технологических процессов в сервисе.  

Задание для самостоятельной работы:   

1. Какие применяются технологии процесса, ресурсы и технические средства для 

сервисных продуктов различного ассортимента?  

2. Какие применяются технологии процесса, ресурсы и технические средства для 

оказания сервисных услуг?  

3. Разработайте памятку для специалиста по конструкторско-технологическому и 

организационному обеспечению технологических процессов в сервисе.  

Критерии оценки самостоятельной работы:  

Знание и понимание проблемы – 1 балл;   

Умение обоснованно и аргументировано выражать мысль – 1 балл;  

Грамотность письменной и устной речи – 0,5 балла;  

Соответствие теме – 1 балл;  

Образность, выразительность – 0,5 балла;  

Отражение современных проблем – 1 балл.  

Максимальное количество баллов – 5.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Технологический 

процессы в сервисе». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с помощью 

обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и обсуждения ситуаций, тестов, 

подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на основании 

программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С целью оптимальной 

самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее 

затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных теоретических 

экономических знаний, основных методологических положений экономической организации общества и 

форм их реализации на различных уровнях хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины определяет следующие 

его задачи: изучение экономических проблем в исторической перспективе, расширение знания студентов 

в области экономики, развитие способности студентов к пониманию и критическому осмыслению 

проблем современности, обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической литературе, а 

также приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и письменной 

форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

ПК-1.3: Применяет методы использования типовых технологических процессов  

ПК-2.3: Участвует в организации процесса предоставления услуги в рамках согласованных 

условий  

ПК-3.2: Участвует в разработке технологической документации для осуществления процесса 

сервиса  

Самостоятельная работа по дисциплине «Технологический процессы в сервисе» выполняется с 

целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным графиком. 

Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами плана изучения 

темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, содержащий необходимый набор 

утверждений и формул (без детальных подробностей), но с подробным обоснованием их использования 

при решении конкретных экономических задач. При изучении материала необходимо помимо 

лекционных материалов использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для 

лучшего усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая представлена в 

плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение записи прочитанного в виде 

плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать знания системными, зафиксировать и 

закрепить их в памяти. 



Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить 

представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При подготовке к занятиям следует 

руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя, использовать основную литературу из 

представленного им списка. Для наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать 

литературу, обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля  

Типовые задачи оценки и оптимизации надежности технических средств сервиса. 

Основные элементы расчета надежности технологических систем сервиса по критериям 

эффективности.  

Функции распределения параметров технологических систем сервиса и методы их оценки.  

Методы повышения работоспособности технических средств. 

Общие принципы классификации технических средств предприятий автомобилей.  

Группы технических средств. Назначение. технико-эксплуатационные свойства и их изменение в 

процессе эксплуатации.  

Стандартизация и унификация. Функциональные и принципиальные схемы технических средств, 

технологических машин и оборудования. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить примеры, 

делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за посещение 

занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, презентация ), 10 – за выполнение 

тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – более 60%) 

или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 30 до 60%) или 

ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – менее 30%), 

неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 % от максимального 

количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение нормативных 

документов, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу изучаемой 

темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение нормативных 

документов, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. Подготовка доклада по 

дисциплине «Технологический процессы в сервисе» - один из основных этапов учебного процесса в 

обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и 

представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с 

преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1.Маршрутно-операционное описание технологического процесса 

2.Эргономические показатели технологических процессов 

3.Операционная карта 



4.Закономерность развития технологического процесса 

5.Основной комплект документов единичного технологического процесса 

6.Технико-экономические показатели технологических процессов 

7.Дополнительный комплект документов единичного технологического процесса 

8.Принципы разработки технологии новых услуг 

9.Полный комплект документов единичного технологического процесса 

10.Область применения новых технологий в сфере сервиса 

11.Инструментальные технологии 

12.Основные причины инвестиций в новые технологии 

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и семинарах по этому 

вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, краткое описание 

текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и задачи работы, объект исследования, 

элементы новизны, введенные в процессе написания работы. Необходимо перечислить проблемы, 

которые должны быть решены в рамках выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане работы. В ней 

необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, проанализировать 

собранные материалы, характеризующие практическую сторону объекта исследования. Этот раздел 

может содержать рабочие таблицы, диаграммы (диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в результате предыдущей 

работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и нормативных 

актов, соответствующей научной литературы, научных работ, статистических сборников и других 

источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, интервал 1,5, 

поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, должны 

быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен согласно 

предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем преподавателем делаются записи на 

титульном листе работы. Если доклад имеет отрицательный отзыв, то документ возвращается на 

доработку с последующим представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты выполненного 

исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 



проблеме и к практической адаптации 

материала 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо использовать 

PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за подготовку реферата 

и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в процессе проведения текущего 

контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 
Данный вид самостоятельной работы рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен  
 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, ставит своей целью 

закрепление теоретических знаний, полученных студентами в процессе изучения данной дисциплины, и 

приобретение ими навыков практического анализа особенностей функционирования организаций в 

современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами навыков 

самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной литературой, умений 

выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного впечатления о 

профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов умения ориентироваться в 

законодательстве и самостоятельно принимать решения по практическим ситуациям; закрепить знания, 

полученные в результате самостоятельной работы над учебным материалом. 

Основными целями написания контрольной работы являются: расширение и углубление знаний 

обучающихся, выработка приемов и навыков в анализе теоретического и практического материала, а 

также обучение логично, правильно, ясно, последовательно и кратко излагать свои мысли в письменном 

виде. Обучающийся, со своей стороны, при выполнении контрольной работы должен показать умение 

работать с литературой, давать анализ соответствующих источников, аргументировать сделанные в 

работе выводы и, главное, – раскрыть выбранную тему. 

Изучение курса «Технологические процессы в сервисе» предполагает выполнение одной 

контрольной работы, при выполнении которой необходимо выполнить задания  по номеру в таблице. 

№ варианта № задания 

0 1,11,7 

1 2,12,8 

2 3,13,4 

3 4,11,3 



4 5,8,14 

5 6,10,2 

6 7,13, 1 

7 8,9,3 

8 9,10,1 

9 10,5,9 

 

Задания для контрольных работ 

 

1 Функциональные и принципиальные схемы работы узлов и агрегатов технологических машин 

и оборудования. 

2 Пункт приема и выдачи автомобилей. Порядок осмотра транспортного средства. Работа с 

клиентом. Заполняемая документация. 

3 Участок диагностики систем, узлов и агрегатов транспортного средства. 

4 Участок мойки автомобилей. Современные способы мойки легковых и грузовых автомобилей, 

автобусов. 

5 Участок ремонта электрооборудования и аккумуляторных батарей автомобиля 

6 Участок смазки автомобиля. 

7 Участок ремонта топливной аппаратуры и системы питания автомобиля. 

8 Агрегатный участок. Место участка в технологической цепи ремонта транспортного средства, 

агрегата, узла, детали. 

9 Шиномонтажный участок 

10 Цех по ремонту, правке, подготовке и покраске кузовов автомобилей. 

11 Вспомогательные и административно-бытовые помещения 

12 Ремонтная зона предприятий автосервиса 

14 Производственно-техническая база предприятий отрасли 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с использованием 

следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся выставляется оценка 

«зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в соответствии с 

заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные при выполнении 

заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного аппарата в 

терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или частично 

правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  



- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает основные 

положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не способен выполнить задание 

с очевидным решением, не владеет навыками в области изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые для 

выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, содержащемуся в вопросах 

контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, возвращается 

студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются рекомендации для их устранения. 

Студенту предлагается с учетом замечаний преподавателя вторично представить контрольную работу 

вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 
Данный вид самостоятельной работы рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен  

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение обязательной 

экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо полностью выполнить все задания 

к практическим занятиям, подготовить и защитить самостоятельную работу. При наличии задолженности 

по текущей аттестации  по данной дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по 

дисциплине предусмотрен в  устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1.Понятия и определения технологических процессов. 

2.Типизация технологических процессов 

3.Основы проектирования технологических процессов в сервисе. 

4.Порядок проектирования технологических процессов в сервисе 

5.Технологическая подготовка производства. 

6.Виды технологических процессов 

7.Виды технологических баз 

8.Оценка технологичности 

9.Автоматизация проектирования технологических процессов сервиса. 

10.Выбор варианта технологического процесса по единичному показателю 

11.Выбор варианта технологического процесса по комплексному показателю 

12.Документирование технологического процесса 

13.Нормативно-правовые документы регулирующие разработку новых технологий 

14.Технологическая карта 

15.Этапы технологического процесса 

16.Стадии подготовки технологической документации 

17.Понятие материального объекта сервиса 

18.Техническое нормирование технологических процессов 

19.Технологические операции 

20.Комплект документов технологического процесса 

21.Комплект технологической документации 

22.Организационно-технологические документы 

23.Новые технологии в сфере сервиса 

24.Комплект проектной технологической документации 

25.Пути совершенствования технологических процессов 

26.Системы оценки показателей качества услуг сервиса. 

27.Маршрутное описание технологического процесса 

28.Показатели технологичности 

29.Операционное описание технологического процесса 

30.Патентно-правовые показатели технологических процессов 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной программы 

по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на экзаменах заканчивается выставлением 



отметок по принятой пятибалльной шкале (см. п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» 

или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть сформирована 

на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть сформирована 

на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа на 

соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими 

положениями уделяется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они 

смогли успешно применять их в своей последующей работе. 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических знаний, основных методологических положений по основным 

экологическим факторам и физиологическим механизмам формирования, развития и 

сохранения здоровья человека; сформировать представление о влиянии окружающей 

среды на оптимизацию функционального состояния человека 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе, а также приобретение 

навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ОК-9: Готовность пользоваться основными методами защиты производственного 

персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать методы защиты производственного персонала и населения от возможных 

последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий.  

Уметь пользоваться основными методами защиты производственного персонала и 

населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий. 

Владеть основными методами защиты производственного персонала и населения 

от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий. 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор 

конкретных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью 

формирования и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения 

практических занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно 

эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному 

специалисту. Активные формы семинаров открывают большие возможности для проверки 

усвоения теоретического и практического материала. 
 

Практическое занятие 1 

 Определение гармоничности физического развития по антропометрическим 

данным 
Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

ОК-9. 

 

Цель работы: знакомство с методами исследования физического развития, 

привитие навыков антропометрии; оценка показателей здоровья студентов, их 

соответствия возрастным нормам. 

Оборудование: ростомер, напольные весы, сантиметровая лента (2–3 шт.), 

различные динамометры, спирометры, спирт, вата. 
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Ход работы 

Определение показателей физического развития 

 

Задание 1. Измерение длины тела (роста). 

Антропометрические измерения лучше провести в первой половине дня, без 

верхней одежды и обуви. Студенты работают в парах. Измерьте рост с помощью 

ростомера. При измерении длины тела обследуемый должен стоять на платформе 

ростомера, выпрямившись, слегка выпятив грудь и втянув живот, руки по швам, пятки 

вместе, носки врозь, касаясь вертикальной стойки ростомера пятками, ягодицами, 

межлопаточной областью, а голову держать так, чтобы верхний край уха и нижний край 

глазницы находились на одном уровне. 

Задание 2. Определение массы тела. 

Определение массы тела производится путем взвешивания испытуемого на 

медицинских напольных весах, которые перед началом взвешивания обязательно должны 

быть отрегулированы. При взвешивании испытуемый должен аккуратно встать на 

середину площадки весов. 

Задание 3. Измерение окружности грудной клетки. 

Окружность грудной клетки (ОГК) измеряется при максимальном вдохе, 

максимальном выдохе и при спокойном дыхании с помощью сантиметровой ленты. Лента 

располагается сзади под углом лопатки, спереди – по нижнему краю околососковых 

кружков. У девочек лента спереди проводится на уровне края четвертого ребра. Разность в 

окружности грудной клетки при максимальном вдохе и максимальном выдохе составляет 

экскурсию грудной клетки. 

Задание 5. Определение жизненной емкости легких. 

Жизненная емкость легких (ЖЕЛ) измеряется при помощи спирометра и 

выражается в кубических сантиметрах. Испытуемый должен сделать максимальный вдох 

и затем постепенно выдыхать воздух через мундштук в спирометр (мундштук 

предварительно необходимо обработать спиртом). Измерение повторить 2–3 раза, 

учитывается максимальный показатель. 

Задание 6. Измерение силы сжатия кисти. 

Сила сжатия измеряется при помощи динамометра, который испытуемый сжимает 

по очереди то правой, то левой рукой. При этом рука должна быть вытянута до уровня 

плеча. Становая сила измеряется с помощью станового динамометра. 

 

Обработка результатов и выводы 

 

Каждый студент, определив собственные показатели физического развития, 

заносит их в тетрадь в виде таблицы: 

 
Ф.И.О. Длина 

тела, см 

Масса 

тела, кг 

ОГК в 

покое, см 

Ж

ЕЛ, 

мл 

Сила 

кисти, 

кг 

Пример 182 65 84 46

00 

52 

Стандарт 174,8 64,7 86,7 45

22 

48,6 

±σ 6,5 8,7 6,0 66

0 

11,7 
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Затем необходимо произвести оценку собственного физического развития с 

использованием двух методов. 

 

А. Метод стандартов или средних антропометрических данных 

 

Антропометрические стандарты – это средние величины показателей физического 

развития, полученные путем статистической обработки большого числа измерений у лиц 

одного пола, возраста, профессии, проживающих в одной местности. Правильно оценить 

тот или иной показатель можно только путем сравнения его численного значения со 

средней величиной. 

Оценка физического развития по методу стандартов производится с помощью 

таблиц, в которых представлены антропометрические стандарты различных возрастно-

половых групп населения. Эти данные можно получить в региональных медицинских 

учреждениях или из специальной литературы. 

Среднестатистические показатели роста, массы тела, ОГК в покое, ЖЕЛ, силы 

правой (для левшей – левой), характерные для данной возрастной группы, в нашем 

примере соответственно равны: 174,8; 64,70; 86,70; 3912; 48,6. 

Для определения степени соответствия вашего уровня физического развития (УФР) 

среднестатистическому, необходимо найти разницу между индивидуальными 

показателями (опыт) и найденными среднестатистическими показателями (стандарт), 

вычитая последнее. Частное от деления положительной или отрицательной разницы на 

величину среднеквадратического отклонения (сигма) каждого показателя укажет вам на 

степень соответствия или несоответствия вашего развития среднестатистической норме 

для данного региона: 

 

УФР = Опыт – Стандарт / σ 

 

В нашем примере частное от деления разности между ростом обследуемого и его 

среднеарифметической величиной для роста составило: 

 
 

На сколько отклоняется в большую или меньшую сторону частное, полученное при 

делении, на столько же показатели испытуемого отклоняются от средних показателей. 

Если частное составит до ± 0,67, то данный показатель физического развития считается 

средним; если частное составит более ± 0,67, но не более ±2, показатель оценивается как 

«выше и ниже среднего»; если частное превышает ±2, показатель оценивается как 

высокий или низкий. 

В нашем примере рост обследуемого оказался выше среднего (+1,12), масса тела – 

средняя (+0,03), ОГК – средняя (0,45), ЖЕЛ – средняя (+0,12), сила правой кисти – 

средняя (+0,29). 

 
 

Расчет для массы тела производим аналогичным путем: 
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Аналогично рассуждая, приводя соответствующие расчеты, студенты оценивают 

каждый отдельный показатель собственного физического развития и записывают 

соответствующие выводы в тетрадь. 

После оценки отдельных показателей необходимо сделать общую оценку 

физического развития испытуемого, которая дается по большинству одинаково 

выраженных признаков. Большое значение имеют функциональные признаки: ЖЕЛ, сила 

правой кисти, ОГК. В тех случаях, когда масса тела и рост испытуемого оказываются 

высокими, а функциональные показатели низкими или ниже средних, к общей оценке 

физического развития следует добавить слово «дисгармоничное». 

В приведенном примере общая оценка физического развития студента следующая: 

физическое развитие среднее, гармоничное при высоком росте. 

В конце работы каждый студент формулирует и записывает в тетрадь вывод, в 

котором дается общая оценка его физического развития. 

 

Б. Метод индексов 

Применяется для ориентировочной оценки антропометрических данных. Он может 

использоваться в том случае, если нет подходящих антропометрических стандартов. 

Недостаточная достоверность оценки по индексам связана с тем, что в них обычно не 

учитывается возраст, профессия и т. п. Индексы представляют собой определенное 

арифметическое соотношение двух-трех показателей физического развития, принимаемое 

за норму. 

1. Весо-ростовой индекс (индекс Кетле) определяет, сколько массы тела должно 

приходиться на сантиметр роста. Он рассчитывается путем деления массы тела 

испытуемого на его рост (соответственно в граммах и сантиметрах). У мужчин на каждый 

сантиметр роста должно приходиться 350–400 г массы тела, у женщин – 325–375 г. Если 

индекс у обследуемого больше или меньше этих цифр, можно говорить об излишке или, 

наоборот, недостатке массы. Чаще всего индекс бывает больше приведенных цифр, и в 

таких случаях необходимо выяснить, за счет чего это происходит: увеличения подкожной 

жировой клетчатки или хорошо развитой мускулатуры: 

 
2. Росто-весовой показатель (в кг) равен длине тела в см минус 100. Этот наиболее 

простой и общедоступный показатель наиболее применим для оценки физического 

развития взрослых людей низкого роста (155–164 см). При росте 165–174 см нужно 

вычитать не 100, а 105, при росте 175–185 см вычитается 110. РВП = рост – 100. 

3. Жизненный индекс характеризует функциональные возможности дыхательного 

аппарата. Он определяется путем деления ЖЕЛ (мл) на массу тела (кг), т. е. 

рассчитывается, какой объем легких приходится на 1 кг массы тела: 

 
У мужчин индекс должен быть не менее 65–70 мл/кг. У женщин индекс должен 

быть не менее 55–60 мл/кг. Средние показатели жизненного индекса в разном возрасте 

приведены в таблице: 

 

Возраст, годы Мальчики Девочки 

7 – 10 51 – 55 42 – 49 

11 – 13 49 – 53 42 – 46 

14 – 15 53 – 57 46 – 51 
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16 – 18 55 – 63 48 – 55 

 

4. Индекс пропорциональности развития грудной клетки (индекс Эрисмана) равен 

разности: 

 
Он составляет от 3 до 6 см для мужчин и от -1,5 до 3 см для женщин. Если индекс 

равен или превышает названные цифры, это указывает на хорошее развитие грудной 

клетки; если он ниже указанных величин или имеет отрицательное значение, это 

свидетельствует об узкогрудии. 

5. Индекс крепости телосложения (индекс Пинье) выражает разность между ростом 

стоя и суммой массы тела и окружности грудной клетки на выдохе:  

 

Х = Р – (М+О), 

где: Х – индекс,  

Р – рост стоя в см,  

М – масса тела в кг,  

О – окружность грудной клетки в фазе выдоха в см.  

 

Чем меньше разность, тем выше показатель физического развития, крепости 

телосложения (при отсутствии избыточных жировых отложений). Индекс меньше 10 – 

телосложение крепкое, от 10 до 20 – хорошее, от 21 до 25 – среднее, от 26 до 35 – слабое, 

более 36 – очень слабое. 

Производя соответствующие расчеты, сделайте выводы по каждому индексу 

отдельно и общий вывод по большинству показателей. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Что такое здоровье человека? 

2. Какие показатели здоровья населения вам известны? 

3. Перечислите известные вам способы оценки показателей 

популяционного здоровья. 

4. В чем сущность метода стандартов и метода индексов? 
 
 
 

 

Практическое занятие 2 

Исследование физиологических механизмов адаптации организма к низким и 

высоким температурам 

 

Процесс адаптации зависит от ряда факторов изменений в окружающей среде и 

физиологических особенностей организма. Современный человек живет в самых 

разнообразных климатических условиях. Внутренняя температура тела организма 

регулируется центральной нервной системой. Например в условиях жаркого климата 

терморегуляция в значительной мере определяется скоростью теплоотдачи через кожу. 

Эта скорость зависит от интенсивности кровотока в сосудах кожи и от импульсов, 

поступающих по нервным волокнам к потовым железам. Значительного увеличения 

кровотока в условиях, когда организму необходимо максимально повысить теплоотдачу 

(например, при тепловом ударе), можно достигнуть только увеличением количества 

крови, выбрасываемой сердцем в аорту. Поэтому даже при отсутствии двигательной 
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активности у человека при повышении температуры окружающей среды возрастает 

частота сердечных сокращений и систолический объем крови. 

 

Практическая работа 

Цель работы: определить адаптивные возможности организма к низким 

температурам. 

Оборудование: секундомер, фанендоскоп, аппарат для измерения артериального 

давления, горячая вода, емкость для воды (2 – 3 литра), термометр (медицинский, 

электрический, водный), спирт. 

 

Ход работы 

Задание 1. Исследование реакций адаптации организма к высоким температурам 

В данном эксперименте выявляют реакцию центра терморегуляции и вегетативной 

нервной системы на интенсивное тепловое раздражение одной руки. При этом для 

поддержания постоянства внутренней температуры тела должна увеличиться теплоотдача. 

Необходимые для этого приспособительные реакции системы кровообращения 

оценивают, измеряя частоту сокращений сердца, кровоток в руке и температуру кожи. В 

течение всего опыта измеряют внутреннюю температуру, а также наблюдают за уровнем 

потоотделения и окраской кожи. В идеальном опыте все эти показатели регистрируют и 

сопоставляют между собой, измерив их у одного испытуемого. Разумеется, в течение 

какого-то периода необходимо проводить контрольные наблюдения, чтобы установить 

исходные значения. Однако для такого эксперимента требуется минимум 6 наблюдателей, 

и при проведении лабораторных занятий лучше ограничиться регистрацией только 

некоторых параметров. 

Перед проведением опыта у 2–3 испытуемых из разных климатических зон в 

состоянии покоя в течение нескольких минут на одной руке измеряют через каждую 

минуту систолическое и диастолическое давление и пульс до тех пор, пока показания не 

станут стабильными. Частоту пульса у запястья подсчитывают за 10 сек., полученный 

результат умножают на 6. 

Затем кисть испытуемого погружают до кисти на 1 мин в емкость с горячей водой, t 

= 50-60°C. Через 30–60 с после этого измеряют систолическое и диастолическое давление. 

Кроме того, на ощупь или при помощи специального прибора подсчитывают частоту 

пульса. После того, как руку вынут из воды, делают измерения через каждую минуту до 

тех пор, пока все измеряемые величины не вернутся к исходному уровню. 

Температуру кожи у испытуемого измеряют в течение всего эксперимента. Для 

этого на лбу, на тыльной стороне руки и на кончике пальца испытуемого рисуют 

чернилами по кружку. Через каждые 3 мин электрическим термометром измеряют в этих 

точках температуру. 

Температуру тела измеряют при помощи медицинского термометра в полости рта. 

Через каждые 2 мин записывают показания термометра, стряхивают его и снова дают 

испытуемому. 

Наблюдая за кожей лица испытуемого, отмечают момент начала и окончания 

потоотделения. 

Отмечают также изменения цвета лица и рук испытуемого. 

 

Обработка результатов и выводы 

Постройте график по всем полученным результатам. Сделайте вывод о влиянии 

климата на диапазон адаптивных возможностей. 

Пример. Исходная температура тела у студента, родившегося и выросшего в 

условиях холодного климата, составляла 36,6°C, частота пульса – 68 уд./мин, 

артериальное давление – 120/ 70 мм рт. ст. У студента, родившегося и выросшего в 

условиях жаркого климата, названные показатели имели следующие величины – 36,6 °C, 
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72 уд./мин. и 120/80 мм рт. ст. соответственно. После пребывания кисти руки в горячей 

воде в течение 1 мин исследуемые показатели изменились. У первого студента 

температура тела поднялась до 37,0 °C, частота пульса возросла до 82 уд./мин., величина 

систолического давления до 135 мм рт. ст., у второго студента температура тела 

увеличилась до 36,9 °C, частота пульса до 78 уд./мин, величина систолического давления 

до 130 мм рт. ст. Динамика восстановления температуры  тела  и  частоты  сердечных  

сокращений  у  студентов  из разных климатических зон отражена на рисунках. 

Вывод. Согласно полученным данным, жители северных областей дают более 

выраженную реакцию со стороны температуры тела и сердечно-сосудистой системы, чем 

жители южных областей. Снижение скорости восстановления изотермии и частоты 

сердечных сокращений у студента, родившегося и выросшего в условиях холодного 

климата указывает на снижение скорости адаптации к высоким температурам и более 

низкие адаптивные возможности их организма к данному фактору среды. 

 

Реакции на тепловое воздействие со стороны температуры тела 

 
Изменение частоты пульса в ответ на тепловое воздействие 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Физиологические механизмы адаптации организма к низким температурам можно 

исследовать с помощью простой пробы – опускания руки в воду со льдом. Эта проба 

позволяет также измерить адаптивную реакцию организма на интенсивное холодовое 

раздражение. 

Задание 2. Вначале у испытуемого, который спокойно сидит на стуле, измеряют 

через каждую минуту систолическое и диастолическое давление и пульс до тех пор, пока 
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показания не станут стабильными. Частоту пульса у запястья подсчитывают за 10 с, 

полученный результат умножают на 6. 

Задание 3. Руку испытуемого погружают до кисти на 1 мин в холодную воду 0°C. 

Через 30–60 с после этого измеряют систолическое и диастолическое давление. Кроме 

того, на ощупь или при помощи специального прибора подсчитывают частоту пульса. 

После того, как руку вынут из воды, делают измерения через каждую минуту до тех пор, 

пока все измеряемые величины не вернутся к исходному уровню. Отмечают изменения 

цвета лица и рук испытуемого. 

У молодых людей систолическое давление может повышаться на 20–30 мм рт. ст. 

Люди, привыкшие к холодному климату, показывают менее значительную реакцию и 

испытывают менее сильную боль. 

Субъективные ощущения. Запишите со слов испытуемого, какие ощущения он 

испытывал и насколько сильной была боль. 

Проведите исследования у 3–4 студентов, родившихся в разных климатических 

условиях, а также у проживающих в разных по укладу и материальному достатку семьях. 

Обработка результатов и выводы. Постройте график по всем полученным 

результатам. Сделайте вывод о влиянии климато-географических и социальных факторов 

на адаптивные возможности организма. 

Пример. У студента, родившегося и выросшего до поступления в институт в 

условиях низких среднегодовых температур, при погружении руки в холодную воду 

наблюдалось повышение частоты пульса на 10 %, повышение систолического давления – 

на 10 мм рт. ст., а у студента, родившегося и выросшего в условиях жаркого климата – 

соответственно на 34 % и 25 мм рт. ст. При этом у последнего испытуемого, в отличие от 

предыдущего,    непосредственно    после    погружения    руки отмечали задержку 

дыхания и побледнение кожи, что обусловлено резким сужением поверхностно 

расположенных кровеносных сосудов. Графическое отображение результатов 

исследования отчетливо показывает разную степень выраженности реакции вегетативных 

систем организма на холодовое воздействие. 

 

 

Величина систолического давления Частота сердечных сокращений 

  

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Что такое окружающая среда и среда обитания? 

2. Что входит в понятия «макроклимат» и «микроклимат»? 

3. Обоснуйте взаимосвязь географического фона и неинфекционных и инфекционных 

болезней? 

4. Какова роль природно-климатических факторов в адаптации организма? 

5. В чем заключается классификация сред обитания человека в соответствии с 

широтой местности? 

6. Какова взаимосвязь среды обитания человека и его хозяйственной деятельности? 
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7. Каким может быть результат внедрения человеческих сообществ в природные 

экосистемы? (Состояние устойчивого или динамического равновесия). 

8. Какие типы адаптации человеческого организма к факторам среды вы знаете? 

9. Какое влияние оказывает климат на состояние здоровья? 

 

 

 

 

Практическое занятие 3 Влияние факторов внешней среды на реализацию генотипа 

и фенотипа 

Цель работы: ознакомиться с генеалогическим методом исследования 

наследственных данных путем составления генеалогической таблицы семьи. Исследовать 

генотипические и фенотипические особенности высшей нервной деятельности. Составить 

характеристику генотипических и фенотипических личностных качеств и выявить 

влияние окружающей среды на формирование фенотипа. 

Оборудование: таблицы с изображением схем родословных, бланк опросника 

Айзенка, ключ к опроснику, ответный лист, таблица с изображением пяти геометрических 

фигур. 

 

Ход работы 

Задание 1. Выявление наследственных признаков и признаков, появление которых 

может быть обусловлено влиянием внешней среды 

Проведите сбор генетического материала для последующего составления 

генеалогической таблицы семьи. Соберите сведения, касающиеся особенностей 

проявления у членов семьи какого-либо нормального признака (цвет глаз, волос, кожи, 

рост, близнецовость и т. д.) или  патологического  (сахарный  диабет,  близорукость, 

гипертоническая болезнь, язвенная болезнь двенадцатиперстной кишки, желудка и т. д.). 

Сбор сведений проводите путем тщательного и полного изучения индивидуальных 

особенностей каждого из членов семьи. От этого зависит достоверность генетических 

сведений и правильность составления родословных. 

Соберите сведения в трех поколениях семьи, куда входят пробанд (человек, на 

которого составляется родословная), его братья и сестры, его дети, племянники и 

племянницы, поколение родителей, их братья и сестры, двоюродные братья и сестры, 

поколение дедов и бабок по обеим родительским линиям. Собранные сведения по 

каждому из членов семьи должны отразить: фамилию, имя, отчество, возраст, пол, 

особенности труда и быта, характеристику изучаемого признака. Собранный генетический 

материал используйте для составления генеалогической таблицы семьи, соблюдая 

принятые в медицинской генетике условные обозначения, приведенные на рисунке: 

Условные обозначения для составления семейных генеалогических таблиц 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Поместите в центр 
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составляемой таблицы изучаемой семьи пробанда. Расположите в один ряд, в порядке 

рождения, слева направо всех его братьев и сестер и соедините их графическим 

коромыслом. Выше укажите родителей, соединив их друг с другом линией брака и, кроме 

того, графическим коромыслом. Для отражения родственных связей пробанда обозначьте 

в составляемой таблице и всех остальных его родственников, расположив представителей 

одного поколения на одних горизонтальных линиях. 

Далее соедините между собой горизонтальными и вертикальными линиями всех 

лиц одного поколения, обозначив их арабскими цифрами, и всех лиц разных поколений, 

обозначив их римскими цифрами. Для облегчения ориентировки в семейной таблице в 

отношении изучаемых признаков следует пользоваться цветными карандашами. 

После составления подробной характеристики каждого члена семьи с указанием 

поколения и места в таблице, произведите тщательный генетический анализ особенностей 

наследования изучаемого признака. Прежде всего обратите внимание на многократную 

повторяемость изучаемого признака у отдельных членов семьи на протяжении ряда 

поколений. Анализируя особенности проявления признака у тех или иных членов семьи, 

попытайтесь оценить характер его наследования (доминантный или рецессивный тип). 

Необходимо также учитывать, что в характере появления тех или иных признаков в 

поколениях существенную роль может играть не только генотипическое 

предрасположение, но и влияние факторов окружающей среды (условия труда, быта и т. 

д.). 

 

Обработка результатов и выводы. 

При выявлении в родословной таблице повторяемости одной и той же патологии в 

ряде поколений сопоставьте полученные вами данные с данными медицинской генетики. 

Сделайте соответствующие выводы. 

Задание 2. Изучение типологических свойств личности с помощью теста Айзенка 

Эксперимент проводится индивидуально или в группе. 

Экспериментатор предлагает испытуемым отвечать, не раздумывая, так как важна 

первая реакция на вопросы опросника Айзенка. 

Отвечать на вопрос только «да» или «нет», знаком «+» или «−» отмечая в 

соответствующей графе ответного листа. 

Протокол 

Фамилия, имя, отчество____________________________________ 

Дата___________________ Возраст _____  Образование ___________  

Ответный лист 

№№ Ответы №№ Ответы №№ Ответы 

 Да Нет  Да Нет  Да Нет 

1.    20.   39.   

2.    21.   40.   

3.    22.   41.   

4.    23.   42.   

5.    24.   43.   

6.    25.   44.   

7.    26.   45.   

8.    27.   46.   
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9.    28.   47.   

10.    29.   48.   

11.    30.   49.   

12.    31.   50.   

13.    32.   51.   

14.    33.   52.   

15.    34.   53.   

16.    35.   54.   

17.    36.   55.   

18.    37.   56.   

19.    38.   57.   

 

 

ЛИЧНОСТНЫЙ ОПРОСНИК 

1. Часто ли вы испытываете тягу к новым впечатлениям: к тому, чтобы 

«встряхнуться», испытать возбуждение? 

2. Часто ли вы нуждаетесь в друзьях, которые вас понимают, могут одобрить или 

утешить? 

3. Вы человек беспечный? 

4. Не находите ли вы, что вам очень трудно отвечать «нет»? 

5. Задумываетесь ли вы перед тем, как что-нибудь предпринять? 

6. Если вы обещаете что-то сделать, всегда ли вы сдерживаете 

свои обещания (независимо от того, удобно вам или нет)? 

7. Часто ли у вас бывают спады и подъемы настроения? 

8. Обычно вы поступаете и говорите быстро, не раздумывая? 

9. Часто   ли   вы   чувствуете   себя   несчастным   человеком,   без достаточных на 

то причин? 

10. Сделали бы вы почти все, что угодно, на спор? 

11. Возникает ли у вас чувство робости и ощущение стыда, когда вы хотите завести 

разговор с симпатичной (-ным) незнакомкой (-цем)? 

12. Выходите ли вы иногда из себя, злитесь ли? 

13. Часто ли вы действуете под влиянием минутного настроения? 

14. Часто ли вы беспокоитесь из-за того, что сделали или сказали что-нибудь такое, 

что не следовало бы делать или говорить? 

15. Предпочитаете ли вы обычно книги встречам с людьми? 

16. Легко ли вас обидеть? 

17. Любите ли вы часто бывать в компании? 

18. Бывают ли у вас иногда мысли, которые вы хотели бы скрыть от других? 

19. Верно ли, что вы иногда полны энергии так, что все горит в руках, а иногда 

совсем вялы? 

20. Предпочитаете ли вы иметь поменьше друзей, но зато особенно близких вам? 

21. Часто ли вы мечтаете? 

22. Когда на вас кричат, вы отвечаете тем же? 

23. Часто ли вас беспокоит чувство вины? 

24. Все ли ваши привычки хороши и желательны? 
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25.Способны  ли  вы  дать  волю  своим  чувствам  и  вовсю повеселиться в 

компании? 

26. Считаете ли вы себя человеком возбудимым и чувствительным? 

27. Считают ли вас человеком живым и веселым? 

28. Часто ли, сделав какое-нибудь важное дело, вы испытываете чувство, что могли 

бы сделать лучше? 

29. Вы   больше   молчите,   когда   находитесь   в   обществе   других 

людей? 

30. Вы иногда сплетничаете? 

31. Бывает ли, что вам не спится из-за того, что разные мысли лезут в голову? 

32. Если  вы  хотите  узнать  о  чем-нибудь, то  вы  предпочитаете прочитать об 

этом в книге, нежели спросить? 

33. Бывают ли у вас сердцебиения? 

34. Нравится ли вам работа, которая требует от вас постоянного внимания? 

34. Бывают ли у вас приступы дрожи? 

35. Всегда ли вы платили за провоз багажа на транспорте, если бы не опасались 

проверки? 

36. Вам неприятно находиться в обществе, где подшучивают друг над другом? 

37. Раздражительны ли вы? 

38. Нравится ли вам работа, которая требует быстроты действий? 

39. Волнуетесь ли вы по поводу каких – то неприятных событий, которые могли бы 

произойти? 

40. Вы ходите медленно и неторопливо? 

41. Вы когда-нибудь опаздывали на свидание или на работу? 

42. Часто ли вам снятся кошмары? 

43.Верно  ли,  что  вы  так  любите  поговорить,  что  никогда  не упускаете случая 

поговорить с незнакомым человеком? 

44. Беспокоят ли вас какие-нибудь боли? 

45. Вы чувствовали себя очень несчастным, если длительное время были лишены 

широкого общения с людьми? 

46. Можете ли вы назвать себя нервным человеком? 

47. Есть ли среди ваших знакомых люди, которые вам явно не нравятся? 

48. Можете  ли вы сказать, что вы весьма уверенный в себе человек? 

49. Легко   ли  вы   обижаетесь,  когда  люди   указывают  на   ваши ошибки в работе 

или на ваши личные промахи? 

50. Вы считаете, что трудно получить настоящее удовольствие от вечеринки? 

51. Беспокоит ли вас чувство, что вы чем-то хуже других? 

52. Легко ли вам внести оживление в довольно скучную компанию? 

53.Бывает  ли,  что  вы  говорите  о  вещах,  в  которых  не разбираетесь? 

54. Беспокоитесь ли вы о своем здоровье? 

55. Любите ли вы подшучивать над другими? 

56. Страдаете ли вы от бессонницы? 

Ключ 

Экстраверсия – вопросы 1, 3, 8, 10, 13, 17, 22, 25, 27, 39, 44, 46, 49, 53, 56 – ответы 

«да»; вопросы 5, 15, 20, 29, 32, 37, 41, 51 – ответы «нет». 

Нейротизм – вопросы 2, 4, 7, 11, 14, 16, 19, 21, 23, 26, 28, 31, 33, 35, 38, 40, 43, 45, 47, 

50, 52, 55, 57 – ответы «да». 

Ложь – вопросы 6, 24, 36 – ответы «да»; вопросы: 12, 18, 30, 42, 48, 54 – ответы 

«нет». 
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Круг Айзенка 

 

 

Обработка результатов и выводы. 

Используя ключ, подсчитайте баллы по показателям: Э – экстраверсия, Н – 

нейротизм, Л – ложь (каждый ответ, совпадающий с ключом, оценивается как один балл). 

Результаты запишите в протокол. 

С помощью «круга Айзенка» на основе полученных показателей Э и Н определите 

тип темперамента и оцените характеристики показателей. При анализе результатов 

эксперимента следует придерживаться следующих ориентиров. Экстраверсия-

интроверсия: 12 – среднее значение, >15 – экстраверт, >19 – глубокий экстраверт, < 9 – 

интроверт, < 5 глубокий интроверт. 

Нейротизм: 9-13 – среднее значение нейротизма, >15 – высокий уровень 

нейротизма, >19 – очень высокий уровень нейротизма, < 7 – низкий уровень нейротизма. 

Ложь: = 4 – норма, > 4 – неискренность в ответах, свидетельствующая также о 

некоторой демонстративности поведения и ориентированности испытуемого на 

социальное одобрение. На основании полученных данных по определенным испытуемым 

и группе в целом пишутся заключения и, по возможности, даются рекомендации, где, 

например, указываются пути самокоррекции тех свойств личности, показатели  которых  

оказались  либо  чрезмерно  высокими, либо, напротив, крайне низкими. Так, ярким 

экстравертам следует посоветовать сузить круг друзей, увеличив глубину общения, и 

наблюдать, а со временем и тщательно контролировать излишнюю импульсивность своего 

поведения. 

 

Задание 2. Характеристика типа высшей нервной деятельности по анамнестической 

схеме 

В отечественной литературе также имеется тестовая методика для определения 

типов ВНД по показателям силы нервных процессов, их уравновешенности и 

подвижности. 

Работа выполняется в паре или в группе. Испытуемому предлагается ответить на 42 

вопроса. Ответы должны быть выражены в баллах. Если какие-то утверждения не вполне 

соответствуют вашему Я, выбирайте ответ в соответствии с тем, что бывает чаще. Оценка 

проводится по следующей шкале: 

 

 Баллы 
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Утвердительный ответ:  

      а) в высшей степени; +3 

      б) в средней степени; +2 

      в) в малой степени. +1 

Неопределенный ответ  

Отрицательный ответ  

      а) в высшей степени; -1 

      б) в средней степени; -2 

      в) в малой степени. -3 

 

Показатели силы нервной системы 

1. В   конце   каждого   занятия   не   чувствую   усталости,   материал усваиваю 

хорошо как в начале, так и в конце занятия. 

2. В  конце  учебного  года  занимаюсь  с  той  же  активностью  и 

продуктивностью, что и в начале. 

3. Сохраняю   высокую   работоспособность   до   конца   в   период экзаменов и 

зачетов. 

4. Быстро восстанавливаю силы после сессии, любой работы. 

5. В ситуациях опасности действую смело, легко, подавляя излишнее волнение, 

неуверенность, страх. 

6. Склонен к риску, к острым ощущениям во время сдачи экзаменов и в других 

ситуациях, требующих энергичных действий. 

7. На собраниях, заседаниях смело высказываю свое мнение, критикую 

недостатки своих товарищей. 

8. Стремлюсь участвовать в общественной работе. 

9. Неудачные попытки (при решении задач, сдаче зачетов и т. д.) мобилизуют меня 

на достижение поставленной цели. 

10. В случае неудачного ответа на экзаменах, получения двойки, незачета 

настойчиво готовлюсь к пересдаче. 

11.Порицания родителей, преподавателей, товарищей (неудовлетворительная 

оценка, выговор, наказание) оказывают положительное влияние на мое состояние и 

поведение. 

12. Безразличен к насмешкам, шуткам. 

13. Легко сосредотачиваюсь и поддерживаю внимание во время умственной 

работы при помехах (хождение, разговоры). 

14. После неприятностей легко успокаиваюсь и сосредотачиваюсь на работе. 

 

 

Показатели уравновешенности нервных процессов 

15. Спокойно делаю трудную и неинтересную работу. 

16. Перед экзаменами, выступлениями сохраняю спокойствие. 

17. Накануне экзаменов, переезда, путешествия поведение 

обычное. 

18. Хорошо сплю перед серьезными испытаниями (соревнования и др.). 

19. Сдерживаю себя, легко и быстро успокаиваюсь. 

20. В волнующих ситуациях (спор, ссора) владею собой, спокоен. 
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21. Характерна вспыльчивость и раздражительность по любому 

поводу. 

22. Проявляю сдержанность, самообладание при неожиданном известии. 

23. Легко храню в секрете неожиданную новость. 

24. Начатую работу всегда довожу до конца. 

25. Тщательно готовлюсь к решению сложных вопросов. 

26. Настроение ровное, спокойное. 

27. Активность в учебной работе, физической работе проявляется равномерно, без 

периодических спадов и подъемов. 

28. Равномерная и плавная речь, сдержанные движения. 

 

Показатели подвижности нервных процессов 

29. Стремлюсь скорее начать выполнение всех учебных и общественных 

поручений. 

30. Спешу, поэтому допускаю много ошибок. 

31. К выполнению заданий приступаю сразу, не всегда обдумывая их. 

32. Легко изменяю привычки, навыки и легко их приобретаю. 

33. Быстро привыкаю к новым людям, к новым условиям жизни. 

34. Люблю быть с людьми, легко завожу знакомства. 

35. Быстро втягиваюсь в новую работу. 

36. Легко перехожу от одной работы к другой. 

37. Люблю, когда задания часто меняются. 

38. Легко и быстро засыпаю, просыпаюсь и встаю. 

39. Легко переключаюсь от переживания неудач и неприятностей к деятельности. 

40. Чувства ярко проявляются в эмоциях, в мимике и вегетативных реакциях 

(краснею, бледнею, бросает в пот, дрожь, ощущаю сухость во рту и т. д.). 

41. Часто меняется настроение по любому поводу. 

42. Речь и движения быстрые. 

 

 

Ответы, выраженные в баллах, занесите в таблицу: 

Сила Уравновешенность Подвижность  

Номер показателя Оценка Номер показателя Оценка Номер показателя Оценка 

1…14  

Суммы балов со 

знаком «+» 

Сумма балов со 

знаком «−» 

Алгебраическая 

сумма балов, % 

 15…28 

Суммы балов со 

знаком «+» 

Сумма балов со 

знаком «−» 

Алгебраическая 

сумма балов, % 

 29…42 

Суммы балов со 

знаком «+» 

Сумма балов со 

знаком «−» 

Алгебраическая 

сумма балов, % 

 

 

Обработка результатов и выводы 

Сложите в каждой графе баллы со знаком «+» и со знаком «−», переведите их в 

проценты. За 100% принимается общее число оценок, умноженное на максимальный балл. 

На основании полученных данных сделайте заключение о выраженности силы, 

уравновешенности, подвижности нервных процессов, придерживаясь следующих 

ориентировочных границ: 50% и более – высокая, 49–25% – средняя, 24-0% – низкая. 

Соответствующие границам цифры со знаком «+» характеризуют высокую, среднюю и 
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низкую выраженность силы, уравновешенности и подвижности нервной системы, со 

знаком «−» – слабость, неуравновешенность и инертность. 

Сопоставьте результаты исследования по тесту Айзенка и анамнестической схеме, 

учитывая, что для холерика характерны неуравновешенность и высокая сила и 

подвижность нервной системы, для сангвиника – уравновешенность, высокая сила и 

подвижность нервной системы, для флегматика – низкая подвижность нервной системы, 

для меланхолика – слабая, малоподвижная нервная система. 

 

Задание 3. Определение   типа  личности,  сформировавшегося   в результате 

взаимодействия организма с окружающей средой 

Посмотрите на пять фигур, изображенных на рисунке: 

 

Выберите из них ту фигуру, в отношении которой вы можете сказать: «Это я!» 

Постарайтесь почувствовать свою форму, не занимаясь логическим анализом и 

построением умозаключений. Если вы испытываете сильное затруднение, выберите из 

фигур ту, которая первой привлекла вас, когда вы посмотрели на таблицу с их 

изображением. Напишите ее под № 1. Теперь проранжируйте оставшиеся фигуры в 

порядке вашего предпочтения и запишите их названия под соответствующими номерами. 

Если вы выберете все пять фигур, то фигура под № 5 будет не вашей. На этом 

заканчивается первый этап работы. 

В выбранной вами фигуре (или ряде фигур) отлиты ваши субъективные построения 

и объективные задатки, или, другими словами, выбранная фигура отражает результат 

взаимодействия генотипа и внешней среды. Какую бы фигуру вы не поместили на первом 

месте – это ваша истинная фигура. Она отражает типологические особенности личности, 

обусловленной генетически. Именно она дает возможность определить ваши 

доминирующие черты характера и особенности поведения. 

Остальные четыре фигуры – это своеобразные модуляторы, которые могут 

окрашивать «ведущую мелодию» вашего поведения. Они обусловлены влиянием на 

генотип воспитания и среды, которая вас окружала в периоды становления личности. 

Сила их влияния убывает с увеличением  порядкового  номера.  И  если  некоторые  

характеристики фигуры, стоящей на втором месте, вы, вероятно, сможете обнаружить в 

своем поведении, то фигура, занимающая последнее, пятое место, дает о себе знать, когда 

вы явно не в себе (и, очевидно, себе не нравитесь). 

Более важно для вас другое значение последней фигуры – она указывает на форму 

человека, взаимодействие с которым будет представлять для вас наибольшие трудности. 

Следующий этап – расшифровка вашего знака с помощью таблицы: «Признаки для 

экспресс-диагностики формы личности». 

Если большинство качеств, перечисленных в характеристике вашей основной 

формы, соответствуют вашему «я», остается только заполнить свою чистую форму и 

учитывать ее в дальнейшем при поведении в семье, коллективе, обществе. 

Если же, ознакомившись с характеристикой своей основной формы, вы готовы 

воскликнуть: «Это не я! Я совершенно другой (другая!)» – не отчаивайтесь.  

Поданным автора теста, погрешность психогеометрического теста составляет около 15 %. 

Причин, по которым вы выбрали «не свою» форму, может быть несколько: 

1. Негативная установка или настороженное отношение к тестированию. 

2. Возможно, в данный момент вы претерпеваете какие-то изменения, стремясь к 

своему идеалу, который расходится с вашим внутренним «я». Поэтому вы выберете ту 
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форму, которой хотите быть, вместо той, которой вы сейчас являетесь. 

3. Вы находитесь в необычайном, несвойственном для вас состоянии, 

обусловленном какими-то объективными или субъективными причинами. 

Могут быть и другие причины, но, независимо от причины, поступите следующим 

образом. Прочитайте внимательно описания всех пяти фигур и просто выберите для себя 

ту из них, которая больше всего соответствует вашей личности и поведению. Она и будет 

вашей основной формой. 

Наконец, может оказаться, что ни одна фигура вам полностью не подходит, скорее, 

вас можно описать комбинацией из двух или даже трех форм. В таком случае 

постарайтесь ограничить себя комбинацией из двух форм и решить, какая из них является 

доминантной, а какая – подчиненной. Впишите подчиненную форму в доминантную – это 

и будет ваша форма личности, или фенотип. 

Если вашей доминирующей формой является Зигзаг, то его волнистая линия 

подчеркивает подчиненную форму. В качестве подчиненной формы Зигзаг как бы 

проникает в доминантную, нарушая ее форму (контур). 

 
Теперь, когда вы разобрались со своей основной формой, вернитесь к той, которую 

вы поставили на последнее место. Это – ваша проблемная форма. Именно с такими 

людьми у вас скорее всего будут возникать конфликты и непонимание. Хорошо 

запомните характеристику их формы и учитывайте это при необходимости общения с 

этими людьми. Это позволит вам адекватно реагировать на них и комфортно жить в 

занимаемой вами социальной экологической нише. 

Внимание! Не спешите переделывать исходный результат психогеометрического 

теста. Не торопитесь отказываться от выбранной вами основной формы, даже если 

окажется, что она не совсем вам подходит (или совсем не подходит). Сначала подумайте. 

Дело в том, что не все формы для нас одинаково привлекательны: в одних мы видим 

больше достоинств, в других – меньше. Но выбранная по первому внутреннему 

побуждению, а не по уму форма – это ваше собственное «я», от которого никуда не уйти. 

Его можно только «изогнуть» в желаемую для вас форму. При этом вы должны учитывать 

особенности характера и поведения других форм личности, с которыми вам приходится 

общаться в социальной среде, – семье, трудовом коллективе и т.д. Хорошая социальная 

адаптация предполагает знание сущности главных психогеометрических конфликтов 

между различными формами личности и использование рекомендуемых авторами теста 

направлений изгибания личности. 

1. Квадрат-Зигзаг. Существо конфликта состоит в том, что самый организованный 

человек сталкивается с самым неорганизованным. 

Направление изгибания квадрата: следует научиться ценить творческие изгибы 

Зигзага и проявлять большую терпимость к его возбуждению, безалаберности и 

стихийности создающего беспорядок поведения. 

Направление изгибания Зигзага: нужно постараться умерить свой восторг и эмоции 

и быть более логичным и последовательным в диалоге с Квадратом. 

2. Треугольник – Круг. Расходятся между собой в направлении личности: эгоизм 

против альтруизма. 

Направление изгибания Треугольника: при принятии решений необходимо 

помнить о потребностях других людей и уменьшить свою категоричность и 

авторитарность. 

Направление изгибания Круга: следует меньше внимания обращать на внешнюю 

сторону поведения Треугольника и попытаться если не сердцем, то хотя бы разумом 



21 

признать ценность для других и, следовательно, право на существование «треугольного» 

стиля деятельности. 

3. Квадрат – Круг. Причины конфликта: а) в различно направленности личности: 

у Квадратов на дело, на решение задачи, у Кругов – на общение, на благополучие людей; 

б) в различной эмоциональной конституции: Квадраты холодны, толстокожи, избегают 

переживаний и особенно сосредоточия на них, тогда как Круги живут чувствами (как 

своими собственными, так и других людей). 

Направление изгибания Квадрата: нужно быть внимательнее к личности партнера, 

стать более открытым, доступным и не стесняться эмоций. 

Направление изгибания Круга: умерить свои чувства и больше опираться на 

интеллект, для того, чтобы отделить суть дела от личных отношений. 

4. Треугольник – Зигзаг. Суть конфликта: Треугольник считает Зигзага 

несерьезным человеком, а Зигзаг считает Треугольника эгоцентристом и притом 

лишенным чувства юмора. 

Направление изгибания Треугольника: научиться отделять второстепенное в 

Зигзагах от главного – способности генерировать свои идеи – и ценить эту способность по 

достоинству. 

Направление изгибания Зигзага: подходить к Треугольнику прежде всего как к 

человеку, способному осуществить его идеи. И только! 

5. Прямоугольник – Любая форма. Причина конфликта в постоянном изменении 

Прямоугольника и непредсказуемости его поведения. Направление изгибания выбирается 

всякий раз в соответствии с той доминирующей формой, которую Прямоугольник 

принимает в конкретной ситуации. 

6. Треугольник – Треугольник. Причина конфликта – одинаково сильные 

установки на победу. 

Направление изгибания: научиться выслушивать друг друга и уважать ту силу, 

которой обладает партнер; стараться найти разумный компромисс, а не переубеждать друг 

друга. 

Вряд ли сказанное для вас в новинку. Мы составили эту сводку, чтобы облегчить 

вам работу по претворению обобщенного сценария изгибания форм личности в 

конкретный план поведения в обществе. С той же целью мы составили для вас еще одну 

сводку – перечень наиболее эффективных обращений к различным формам личности, 

которые помогут вам убедить их в правильности вашей точки зрения на ту или иную 

проблему. Итак, что производит неизгладимое впечатление на людей следующих форм 

личности: 

1. Квадратов. Последовательно излагаемые объективные данные, по возможности в 

письменной форме. Помните, Квадраты поклоняются Логосу. 

2.Треугольников. Рафинированная, сжатая до предела (существа дела) информация, 

поданная как «единственно верный» (справедливый) способ решить проблему. 

3.Прямоугольников. Все, что соответствует его моментальному состоянию. 

Действуйте по обстановке. 

4. Кругов. Информация, эмоционально окрашенная как вашим личным 

отношением к ней, так и отношением всех других вовлеченных лиц. Помните, Круги 

поклоняются Пафосу. 

5. Зигзагов. Информация, в правильность которой вы искренне верите, поданная 

как новое, уникальное, революционное решение проблемы. Вы не должны сдерживать 

охватившее вас возбуждение и энтузиазм. 

Обращаем внимание и на то, что сценарием сознательного изгибания основной 

формы личности можно пользоваться не только для краткосрочного, разового 

приспособления к человеку другой формы с целью выиграть спор или добиться 

повышения в должности, но и для относительно длительного приспособления (а также 
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сокращения сроков адаптации) к другим людям, например, в случае организации 

временных групп для работы над каким-то проектом. 

Но лучше всего по возможности оставаться самим собой, так как это оптимальный 

вариант, и всегда помнить о том, что и другие имеют на это право. 

Обработка результатов и выводы 

Сопоставьте особенности поведения, свойственные вам, согласно результатам 

исследования по тесту Айзенка, анамнестической схеме и психогеометрическому тесту. 

Сделайте вывод, как повлияла среда на реализацию вашего генотипа. 

Пример. Согласно результатам первых двух тестов, вы по генотипу выраженный 

холерик с присущими ему свойствами: импульсивный, переменчивый, обидчивый, 

неспокойный, агрессивный, возбудимый, активный,    оптимистичный.    

Результаты психогеометрического теста  показали, что вам характерны такие 

черты, как контактность, доброжелательность, забота о других, спокойствие, 

уступчивость, гибкий распорядок дня, доверчивость, что в определенной мере указывает 

на принадлежность к сангвинику. Следовательно в ходе онтогенеза окружающая вас среда 

способствовала коррекции генетически детерминированного типа ВНД в силу его 

пластичности. 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Дайте определение генотипа и фенотипа. 

2. Фенотип как результат взаимодействия генотипа и среды. 

3. Методы изучения роли факторов среды в реализации генотипа. 

4. Тератогенные факторы. 

 

Практическое занятие 4 Биологические ритмы и их адаптивная роль в 

антропогенных экосистемах 

Цель работы: определить хронобиологический тип по опроснику-тесту.  

Оборудование: опросник. 

Ход работы 

Задание 1. Определение хронобиологического типа (хронобиотипа). 

С помощью предлагаемого теста определите свой хронобиотип. При выполнении 

тестового задания придерживайтесь следующих рекомендаций: 

1. Прежде чем ответить, добросовестно прочитайте каждый вопрос. 

2. Ответить необходимо на все вопросы в заданной последовательности. 

3. На каждый вопрос надо ответить независимо от другого вопроса. 

4. Для всех вопросов даны на выбор ответы с оценочной шкалой. Перечеркните 

крестиком только один ответ. 

5. На каждый вопрос просьба ответить как можно откровеннее. 

 

Вопросы с приложенными оценочными тестами 

1. Когда вы предпочитаете вставать, если имеете совершенно свободный от планов 

день и можете руководствоваться только личными чувствами? 

(Перечеркните крестиком только одну клеточку). 

 

5  4  3   2  1 

2.   Когда   вы   предпочитаете   ложиться   спать,   если   совершенно свободны   от   

планов   на   вечер   и   можете   руководствоваться   только личными чувствами? 

(Перечеркните крестиком только одну клеточку). Часы суток: 



23 

 

 

 

 

5  4   3   2   1 

 

3. Какова степень вашей зависимости от будильника, если утром 

вы должны вставать в определенное время? 

Совсем независим − 4  

Иногда зависим − 3 

В большой степени зависим − 2  

Полностью зависим − 1 

4. Как легко вы встаете утром при обычных условиях? 

Очень тяжело − 1 

Относительно тяжело − 2  

Сравнительно легко − 3 

Очень легко − 4 

5. Как   вы  деятельны  в  первые  полчаса  после  утреннего вставания? 

Большая вялость − 1 

Небольшая вялость − 2 

Относительно деятелен − 3  

Очень деятелен − 4 

6. Какой у вас аппетит после утреннего вставания в первые полчаса? 

Совсем нет аппетита − 1 

Слабый аппетит − 2  

Сравнительно хороший аппетит − 3  

Очень хороший аппетит − 4 

7. Как вы себя чувствуете в первые полчаса после утреннего вставания? 

Очень усталым − 1 

Усталость в небольшой степени − 2 

Относительно бодр − 3 

Очень бодр − 4 

8. Если у вас на следующий день нет никаких обязанностей, когда вы ложитесь 

спать по сравнению с вашим обычным временем отхода ко сну? 

Всегда или почти всегда в обычное время − 4 

Позднее обычного менее, чем на 1 час − 3 

На 1–2 часа позднее обычного − 2  

Позднее обычного больше, чем на 2 часа − 1 

9. Вы решили заниматься физкультурой (физзарядкой, физической тренировкой). 

Ваш друг предложил заниматься дважды в неделю, по 1 часу утром, между 7 и 8 часами. 

Будет ли это благоприятным временем для вас? 

Мне это время очень благоприятно − 4 

Для меня это время относительно приемлемо − 3 

Мне будет относительно трудно − 2 

Мне будет очень трудно − 1 

10. В какое время вечером вы так сильно устаете, что должны идти спать? 

(Перечеркните крестиком только одну клеточку). Часы суток: 
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 5 4 3 2        1 

 

11. Вас собираются нагрузить 2-часовой работой в период наивысшего уровня 

вашей работоспособности. Какой из 4-х данных сроков вы выберете, если вы совершенно 

свободны от дневных планов и можете руководствоваться только личными чувствами? 

8.00-10.00  − 6  

11.00-13.00  − 4  

15.00-17.00  − 2  

19.00-21.00  − 0 

12. Если вы ложитесь спать в 23.00, то какова степень вашей усталости? 

Очень усталый − 5 

 Относительно усталый − 3  

Слегка усталый − 2  

Совсем не усталый − 0 

13. Какие-то обстоятельства заставили вас лечь спать на несколько часов позднее 

обычного. На следующее утро нет необходимости вставать в обычное для вас время. 

Какой из 4-х указанных возможных вариантов будет соответствовать вашему состоянию? 

Я просыпаюсь в обычное для себя время и не хочу спать − 4  

Я просыпаюсь в обычное для себя время и продолжаю дремать − 3  

Я просыпаюсь в обычное для себя время и снова засыпаю − 2  

Я просыпаюсь позднее, чем обычно − 1 

14. Вам предстоит какая-либо работа или отъезд ночью, между 4 и 6 часами. На 

следующий день у вас нет никаких обязанностей. Какую из следующих возможностей вы 

выберете? 

Сплю сразу после ночной работы − 1 

Перед ночной работой дремлю, а после нее сплю − 2 

Перед ночной работой сплю, а после нее дремлю − 3 

Полностью высыпаюсь перед ночной работой − 4 

15.Вы должны в течение 2-х часов выполнять тяжелую физическую работу. Какие 

часы вы выберете, если у вас полностью свободный график дня и вы можете 

руководствоваться только личными чувствами? 

8.00–10.00 − 4  

11.00–13.00 − 3  

15.00–17.00 − 2  

19.00–21.00 − 1 

16. У вас возникло решение серьезно заниматься закаливанием организма. Друг 

предложил делать это дважды в неделю, по 1 часу, между 22 и 23 часами. Как вас будет 

устраивать это время? 

Да, полностью устраивает. Буду в хорошей форме − 1  

Буду в относительно хорошей форме − 2  

Через некоторое время буду в плохой форме − 3 

Нет, это время меня не устраивает − 4 

17. Представьте, что вы сами можете выбрать график своего рабочего времени. 

Какой 5-часовой непрерывный график работы вы выберете, чтобы работа стала для вас 

интереснее и приносила большее удовлетворение? 

(Перечеркните крестиками пять клеточек). 
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                 5       4 3            2                     1 

(При подсчете берется большее цифровое значение). 

 

18. В какой час суток вы чувствуете себя «на высоте»?  

(Перечеркните крестиком только одну клеточку). 

 

 

 

 

 

                         5             4         3                             2                        1            

 

19. Иногда говорят «утренний человек» и «вечерний человек». К какому типу вы 

себя относите? 

Четко к утреннему типу - «Жаворонок» − 6 

Скорее, к утреннему типу, чем к вечернему − 4  

Индифферентный тип - «Голубь» − 3  

Скорее, к вечернему типу, чем к утреннему − 2  

Четко к вечернему типу - «Сова» − 0 

 

Обработка результатов и выводы 

Подсчитайте сумму баллов и, пользуясь схемой оценки, определите, к какому 

хронобиологическому типу вы относитесь: «Голубь», «Сова» или «Жаворонок». 

Схема оценки хронобиологического типа человека по опроснику-тесту: 

«Жаворонок» (четко выраженный утренний тип) 69 баллов Слабо выраженный 

утренний тип 59–69 баллов 

«Голубь» (индифферентный тип) 42–58 баллов 

Слабо выраженный вечерний тип 31–41 балл 

«Сова» (сильно выраженный вечерний тип) 31 балл 

 

Вопросы для самоподготовки 

1.  Дайте определение хронэкологии. 

2. Какова история биоритмологии? 

3. Дайте определение понятию «биологические ритмы». 

4. Какое значение имеют биологические ритмы для здоровья человека? 

5. Каковы физиологические основы биологических ритмов? 

 

Практическое занятие 5  

Антропогенные факторы среды и их влияние на организм человека 
Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

ОК-9. 

Цель работы: ознакомление с основными видами антропогенных загрязнений 

окружающей среды и методами их экспрессного анализа. Определение способов защиты. 

Оборудование: пишущие принадлежности, микрокалькулятор. 

 

Ход работы 

Задание 1. Определить количество антропогенных загрязнений, попадающих в 

окружающую среду в результате работы автотранспорта. 
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1. Выберите участок автотрассы вблизи учебного заведения (места жительства, 

отдыха) длиной 0,5–1 км, имеющий хороший обзор (из окна, из парка, с прилегающей 

территории). 

2. Измерьте шагами длину участка (в м), предварительно определив среднюю длину 

своего шага. 

3. Определите число единиц автотранспорта, проходящего по участку в течение 20 

минут, 1 часа. При этом заполняйте таблицу: 

Учетная таблица 

Тип автотранспорта Кол-во, 

шт. 

автом. 

Всего за 20 мин. 

Nj, (штук) 

За 1 час, Nj, 

(штук) 

Общий путь  

За 1 ч., L, км 

Легковые автомобили … 14 42  

Грузовые автомобили     

Автобусы     

Дизельные грузовые 

автомобили 

    

 

Количество выбросов вредных веществ, поступающих от автотранспорта в 

атмосферу, может быть оценено расчетным методом. Исходными данными для расчета 

количества выбросов являются: 

– число единиц автотранспорта, проезжающего по выделенному участку автотрассы 

в единицу времени; 

– нормы расхода топлива автотранспортом (средние нормы расхода топлива 

автотранспортом при движении в условиях города приведены в таблице). 

Нормы расхода топлива 

Тип автотранспорта Средние нормы расхода 

топлива (л на 100 км) 

Удельный расход топлива 

Yj (л на 1 км) 

Легковые автомобили 11-13 0,11-0,13 

Грузовые автомобили 29-33 0,29-0,33 

Автобусы 41-44 0,41-0,44 

Дизельные грузовые 

автомобили 

31-34 0,31-0,34 

 

Значения эмпирических коэффициентов (К), определяющих выброс вредных 

веществ от автотранспорта в зависимости от вида горючего, приведены в таблице: 

 

Коэффициенты выброса 

Вид топлива 

 

 

Значение коэффициента (К) 

Угарный газ Углеводороды Диоксид азота 

Бензин 0,6 0,1 0,04 

Дизельное топливо 0,1          0,03 0,04 

 

Коэффициент К численно равен количеству вредных выбросов соответствующего 

компонента при сгорании в двигателе автомашины количества топлива, равного 

удельному расходу (л/км). (К = υ (моль)) 

 

Обработка результатов и выводы 

Рассчитайте общий путь, пройденный выявленным числом автомобилей каждого 

типа за 1 час (L, км), по формуле: 
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Lj = Nj * L, где 

 

j – обозначение типа автотранспорта; 

L – длина участка, км, (0,5 или 1 км); 

Nj – число автомобилей каждого типа за 1 час. 

Рассчитайте количество топлива (Qj, л) разного вида, сжигаемого при этом 

двигателями автомашин, по формуле: 

Qj = Lj х Yj. 

Определите общее количество сожженного топлива каждого вида (∑(Qj)) и занесите 

результаты в таблицу: 

 

Расход топлива 

 

  Qj 

Тип автомобиля 

 

Nj 

 

Бензин Дизельное 

топливо 
1. Легковые автомобили 14   

2. Грузовые автомобили    

3. Автобусы    

4. Дизельные грузовые автомобили    

Всего (∑)    

 

Рассчитайте объем выделившихся вредных веществ в литрах при нормальных 

условиях по каждому виду топлива и всего, занесите результат в таблицу: 

 

V = υ*Vm, где Vm = 22,4 л/моль 

υ = К 

Объем выбросов 

 

Вид топлива V, л υ  количество вредных веществ, моль 

Угарный газ 

СО 

Углеводороды 

СxHy 

Диоксид азота 

NO2 

Бензин     

Дизельное топливо     

Всего     

 

Рассчитайте  массу выделившихся вредных  веществ   по формуле: 

 

                                                             m = υ * M,  где 

 

М - молекулярная масса вещества, 

 

Например:  

M(СО) = 12+16 = 28 г/моль  

M (NO2) = 14+16*2 = 46 г/моль   

M(CH4) = 12+1*4 = 16 г/моль 
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Принимая во внимание близость к автомагистрали жилых и общественных зданий, 

сделайте вывод об экологической обстановке в районе исследованного вами участка 

автомагистрали. 

 

Задание 2. Изучение влияния токсичных металлов на организм. 

Существуют необходимые для жизни элементы – это так называемые биогенные 

элементы. Есть вещества, полезные в малых дозах, но вредные в больших. К ним 

относится медь. И, наконец, целый ряд элементов не имеет никакой ценности для 

организма, и они являются ядовитыми в любых количествах. К этой группе относятся 

свинец, кадмий, ртуть и алюминий. Эти металлы могут серьезно нарушать состояние 

здоровья человека (см. таблицы, приводимые ниже). Поэтому следует избегать 

поступления в организм токсичных металлов. 

 

Токсичные металлы 

Свинец: источники, эффекты, защитные средства. 

ИСТОЧНИКИ 

— выбросы авиационных двигателей — инсектициды 

— масляничные краски на свинцовой 

основе 

— трубы из свинца или со свинцовым 

покрытием 

— автомобильные аккумуляторы — процесс получения свинца из руды 

— удобрения из костной муки 

— пыль и частицы от красок на свинцовой 

основе 

— автомобильное топливо с повышенным 

содержанием свинца (выхлопные газы) 

— керамические покрытия на фарфоре — овощи, выращенные вблизи 

автомагистрали 

— дым сигарет — припои 

ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ЭФФЕКТЫ 

— спастические боли в животе — нарушение роста и развития 

новорожденных 

— анемия — влияние на синтез витамина D 

— артрит —  поражение почек 

— повышенная возбудимость — поражение печени 

— перенапряжение — психические заболевания 

— влияние на синтез гемоглобина — потеря аппетита 

—нарушение детородной функции у 

женщин 

— неврологические нарушения 

— общая слабость 

— параличи — ослабление иммунитета 

ЗАЩИТНЫЕ СРЕДСТВА 

— витамины группы В — витамин С — витамин D 

— кальций — магний — цинк 

— пектиновые соединения — альгпнат натрия — различные сорта капусты 

 

Ртуть: источники, эффекты, защитные средства. 

ИСТОЧНИКИ 

 —химические удобрения — гербициды 

— загрязненные виды крупных рыб 

 

— некоторые косметические средства 

(особенно кремы для смягчения кожи) 

— пестициды — лекарства 

— взрывчатые вещества — фунгициды 

— фотопленки — пластмассы 

— промышленные отходы — водоэмульсионные краски 
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ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ЭФФЕКТЫ 

— разнообразные аллергические реакции — поражение почек 

— депрессивные состояния 

— артрит 

— потеря веса 

— врожденные дефекты 

— неврологические нарушения, 

приводящие к эпилепсии, инсульту и 

обширному склерозу 

— нарушения мозговой деятельности — ослабление иммунной системы 

— нарушение структуры соединительной 

ткани локтевого н коленного суставов 

— вредное воздействие на развитие 

плода 

— ухудшение зрения, катаракта и слепота — уменьшение количества лейкоцитов 

ЗАЩИТНЫЕ СРЕДСТВА 

 

— пищевые волокна — хорошее питание 

— различные сорта капусты — селен 

 

Кадмий: источники, эффекты, защитные средства. 

 

ИСТОЧНИКИ 

— дым сигар — промышленное загрязнение воздуха 

— дым сигарет — металлургия 

— удобрения — дым из печных труб 

— плодородный слой почвы — обработанные зерна злаков 

ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ЭФФЕКТЫ 

— подавлен не антител — нарушение метаболизма кальция 

— шелушение кожи — поражение почек 

— сердечные заболевания — выпадение волос 

— гипертония — потеря цинка организмом 

ЗАЩИТНЫЕ СРЕДСТВА 

— витамин С и другие 

антиоксиданты 

— различные сорта 

капусты 

— кальцин 

— пищевые волокна — селен — цинк 

 

 

 

 

Алюминий: источники, эффекты, защитные средства. 

ИСТОЧНИКИ 

— банки из алюминия — кухонная посуда 

— дезодоранты — алюминиевая фольга 

— антиокислитель — питьевая вода 

— прессовочные порошки с алюмосульфатом 

натрия 

— солонина 

— противни и сковородки 

— постоянное употребление столовой 

соли 

— стабилизированный аспирин 

— некоторые сорта сыра 

ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ЭФФЕКТЫ 

— анемия 

— низкий уровень кальция 

— нарушение функций щитовидной железы 

— болезнь Альцгеймера 

— колит 

— изменения в клетках мозга и нервной 

системы 

— агрессивность подростков — повышенная возбудимость у детей 
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— неврологические изменения 

— угнетение функции паращитовидной 

железы 

—диализное слабоумие 

—головные боли 

 

Антропогенные факторы оказывают на человека не только непосредственное 

влияние, изменяя химический состав вдыхаемого воздуха и питьевой воды, но и 

опосредованное, вызывая нарушения экологического равновесия в природе. В свою 

очередь, перенос и рассеивание загрязнений в биосфере обусловлены не только 

абиотическими факторами (циркуляция атмосферы, течения в океане и др.), загрязнения 

поглощаются живыми организмами и, перемещаясь по пищевым цепям, увеличивают 

свою концентрацию. В трофических цепях экосистем химические вещества 

концентрируются.  

Большинство вредных химических веществ из почвы и воды попадает в организм 

растений, а затем животных и, обладая низким периодом полувыведения, аккумулируются 

в них. Высокотоксичными в этих случаях могут стать зерновые культуры, продукты 

шельфовой зоны, мясо крупного рогатого скота. Высокий коэффициент кумуляции 

многих химических веществ, попадающих с продуктами питания в организм человека, 

способствует накоплению их в организме тех групп населения, которые проживают в 

химически загрязненных районах. Превышение максимально недействующих доз (МНД), 

к которым человеческий организм приспособился в ходе естественной эволюции, 

приводит к срыву защитных механизмов и развитию патологии. 

 

 

Обработка результатов и выводы 

1. Используя приведенные сведения о наиболее распространенных токсичных 

металлах, начертите схему взаимосвязи источников токсичных веществ природной среды 

и человека: 

 
 

2.    Составьте    схему    переноса    металлов    между    природными средами: 

 
Сделайте вывод о возможных путях попадания токсичных металлов в организм 

человека и мерах предосторожности. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Что такое антропогенные факторы среды? 



31 

2. Перечислите токсичные вещества, обладающие способностью накопления в 

природной среде и в организме человека. 

3. Какие токсичные вещества приводят к высокой утомляемости человека, 

понижению его физической и умственной работоспособности и повышенной 

чувствительности к инфекциям, особенно при стрессовых воздействиях? 

4. Какие источники способствуют накоплению солей тяжелых металлов в 

организме человека? 

5. Какие средства следует применять для защиты организма от антропогенных 

экотоксикантов? 
 

Практическое занятие 6 

 Влияние биотических факторов среды на организм человека  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

ОК-9 

 

Цель работы: изучить комнатные растения, выделяющие в окружающую среду 

фитонциды. Составить список растений, необходимых вам с учетом вашего здоровья и 

эстетического восприятия. 

Оборудование: набор комнатных растений, выделяющих фитонциды; литература. 

 

Ход работы 

Задание 1. Ознакомиться с фитонцидными растениями и выявить возможности их 

использования в интерьере. 

Задание 2. Рассмотрите живые экземпляры предложенных растений. Изучите их 

морфологические признаки: строение стебля, листьев, цветков, плодов. 

Задание 3. Ознакомьтесь со свойствами наиболее изученных фитонцидных 

растений, с отношением к ним человека, сложившимся в ходе исторического развития 

общества. Соотнесите их со своим состоянием здоровья, эстетическим восприятием. 

 

Пример комнатных растений, обладающих фитонцидными свойсвами 

1. Агава американская – Agave americana L. (Агавовые – Agavaceae Endl.) (рис. 1). 

Агавы – представители флоры юга США, Мексики, Центральной Америки и Вест-Индии. 

Крупные многолетние розеточные листовые суккуленты, монокарпики. Листья до 1–2 м 

длиной и 20–25 см шириной, серовато-зеленые, мощные, твердые, мясистые, ланцетные, 

широкие, по краям имеются крепкие шипы. К вершине лист суживается, переходя в 

острый крупный шип. Цветет раз в жизни. Неприхотлива, любит светлые солнечные 

места. Переносит понижение температуры до + 3–5 °C. Полив летом ежедневно и 

обильно, зимой раз в неделю, можно реже, в зависимости от температуры и влажности 

воздуха. Обладает фитонцидными свойствами, очищает воздух в помещении от микробов. 

Рис. 1. Агава американская Agave americana L. (Агавовые 

Agavaceae Endl.). 
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2. Алоэ древовидное – Aloe arborescens Mill. (Асфоделовые – Asphodelaceae Juss.) 

(рис. 2). Родина – Южная Африка. Вечнозеленое суккулентное древовидное растение 1–4 

м высоты. Стебли прямостоячие, ветвящиеся, в нижней части с многочисленными 

следами от листьев. Листья расположены поочередно, сочные, мясистые, 

сизоватозеленые, сближенные в верхней части стебля в виде розетки, стеблеобъемлющие, 

мечевидные, окаймленные мягкими шипами. Цветки оранжевые, поникающие на тонких 

цветоножках; собраны в соцветие – густая кисть, которая появляется из пазух верхних 

листьев. Широко распространенное в комнатной культуре растение. Издревле считается 

растением, отпугивающим от жилища злых духов, поэтому очень часто веточку алое 

подвешивали у входа в жилище. Оздоравливает воздух в помещении благодаря 

выраженным фитонцидным свойствам. Предпочитает светлые солнечные места, 

переносит низкие температуры до 3–5°C. 

Рис. 2. Алоэ древовидное Aloe arborescens Mill. 

 

 

 

 

 

 

3. Каланхоэ перистое – Kalanchoe pinnata (Lam.) 

Peresson (Толстянковые – Crassu-laceae DC.) (рис. 3). 

Родина – Южная и тропическая Африка и о. Мадагаскар. Многолетнее вечнозеленое 

растение высотой до 1 м и более. Листья мясистые, сочные, в нижней части стебля 

цельные, яйцевидные, крупные, в верхней части перистые, с 3–5 долями, в большинстве 

продолговато-яйцевидные, края листьев зубчатые, на которых в большом количестве 

развиваются «детки» – молодые растения. Цветки зеленовато-бело-розовые, с трубкой 

венчика до 3,5 см, собраны в верхушечные метельчатые соцветия. Цветет обильно с 

января до конца мая. Лекарственное и декоративное растение для комнатной культуры. 

Предпочитает светлые солнечные места. 

 

   

Рис. 3. Каланхоэ перистое – Kalanchoe pinnata (Lam.)  Peresson 

 

 

 

 

 

4. Лимон обыкновенный – Citrus limon Burm. (Рутовые – 

Rutaceae lindl.) (рис. 4). Родина – Юго-Восточная Азия. 

Вечнозеленое дерево высотой до 3–5 (7) м. Побеги с колючками. Листья кожистые, 

продолговато-яйцевидные, с крылатыми черешками. Цветки белые с розовым оттенком, 

пазушные, одиночные или в малоцветковых кистях, с тонким нежным ароматом. Плод – 
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«померанец» светло-желтого цвета, с трудно отделяющейся коркой. В листьях и плодах 

содержится эфирное масло, витамины С, В1, В2, РР. Лекарственное, пищевое и 

декоративное растение. Выращивают в светлых (южной экспозиции) помещениях с 

зимней температурой не ниже 13 °C. 

 

 Рис. 4. Лимон обыкновенный – Citrus limon Burm. 

 

 

 

 

5. Мирт обыкновенный – Myrtus communis L. (Миртовые 

– Myrtaceae R. Br.) (рис. 5). Родина– Средиземноморье. 

Вечнозеленый густолиственный кустарник до 1 м высоты, с 

четырехгранными мелковолосистыми побегами, листья темно-зеленые, мелкие, кожистые, 

ланцетные или овальные, заостренные, с многочисленными железками, содержащими 

эфирные масла, что обусловливает приятный аромат. Цветки белые, с желтоватым или 

розовым оттенком, до 2 см в диаметре, одиночные, пазушные, очень душистые. Плод – 

темно-синяя ягода. Мирт содержит большое количество эфирного масла, антибиотики, 

фитонциды. Применяется в парфюмерной промышленности и медицине. В помещении, 

где находится, выполняет санитарную роль, благодаря выраженным фитонцидным 

свойствам. Выращивают в прохладных помещениях. Растение светолюбивое, устойчивое 

к колебаниям температуры и влажности воздуха. 

 

Рис. 5. Мирт обыкновенный – Myrtus communis L. 

 

 

 

 

6. Пеларгониум розовый – Pеlargonium roseum Willd. (Гераниевые – Geraniaceae 

Juss.) (рис. 6). Растение гибридного происхождения. Вечнозеленый кустарник до 1,52 м 

высоты. Надземные части растения мягкоопушенные, обладающие сильным, приятным 

запахом. Стебель прямостоящий. Листья на длинных черешках глубоко пяти-, семи-

пальчато раздельные. Цветки розовые, собраны в простой зонтик. 

Пеларгониум – хорошее средство для вдыхания при головной боли. 

Декоративное, лекарственное. Широко используется в комнатной 

культуре. Нетребовательно к свету и температуре. 

 

 

Рис. 6. Пеларгониум розовый – Pеlargonium roseum Willd. 

 



34 

7. Розмарин лекарственный – Rosmarinus officinalis L. (Губоцветные – Lamiaceae 

Lindl.) (рис. 7). Родина – Средиземноморье, Альпы. Вечнозеленый кустарник 0,5–1,5 (2) м 

высоты. Зеленые части растения с характерным запахом. Листья расположены 

супротивно, продолговато-линейные, сверху темно – зеленые, снизу беловойлочные, с 

резко выступающей средней жилкой с эфиромасличными железками. Цветки бледно-

фиолетово-голубые, почти сидячие, собраны по 5-10 в кистевидные соцветия на концах 

веточек. Обладает ценными лекарственными, выраженными фитонцидными свойствами. 

Очищает воздух помещения от микробов. В странах Средиземноморья, Европы в средние 

века существовало поверье, что присутствие розмарина в доме действенно против 

старости, чумы и ведьм. По преданиям народов Европы, цветущие розмарины приносят в 

дом мир и счастье. Розмарин летом содержат на светлом окне, зимой – в прохладной 

комнате. 

 

Рис. 7. Розмарин лекарственный – Rosmarinus officinallis L. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Эвкалипт шаровидный – Eucalyptus globulus Labill. 

(Миртовые – Myrtaceae R. Br.) (рис. 8). Родина – Австралия 

и сопредельные острова. Вечнозеленое быстрорастущее 

дерево. Кора ствола гладкая, беловато – серая. У растений хорошо выражена гетерофилия 

(разнолистность). Листья молодых растений сидячие, расположены супротивно, 

яйцевидные; старых–темно-зеленые, с очередным листорасположением, 

короткочерешковые, яйцевидные или ланцетные, серповидные или косо-заостренные. 

Цветки одиночные, пазушные, сидячие или расположены на короткой цветоножке. 

Лекарственное и декоративное растение, обладает фитонцидными свойствами. 

Предпочитают солнечные места. Зимовать растения могут в прохладном помещении, 

летом их выносят на балкон или открытую террасу. 

Рис. 8. Эвкалипт шаровидный – Eucalyptus globulus Labill. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Акалифа Уилкса – Acalypha wilcensiana Muell. 

(Молочайные – Euphorbiаceae) (рис. 9). Родина – Острова 

Тихого океана, Индия, Южная Америка. Листья 

супротивные, яйцевидные, заостренные на концах, 

оригинальной окраски: на бронзово– зеленоватом фоне разбросаны медно– красные пятна, 

у некоторых других видов окаймлены желтой, белой, бордовой полосой. Цветки в 

колосовидных соцветиях, невзрачные. Декоративное растение с выраженными 
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фитонцидными свойствами. Предпочитает солнечные места, высокую влажность воздуха, 

температуры не ниже 10 °C. 

 

Рис. 9. Акалифа Уилкса – Acalypha wilcensiana Muell. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. Плющ обыкновенный – Hellera Helix (Аралиевые – 

Аraliaceae) (рис. 10). Родина – Европа, Азия, Северная 

Африка. Стебли длинные, повисающие. На стеблях имеются 

воздушные корни-присоски, с помощью которых растение 

взбирается по стенам. Листья у растений разных сортов от тройчатых до пальчатых форм, 

с различной степенью рассеченности листовой пластинки. 

 Рис. 10. Плющ обыкновенный – Hedera Helix 

 

Цветки мелкие, собраны в соцветия – метелки. Обладает декоративными и 

фитонцидными свойствами. Прекрасный очиститель воздуха. Неприхотлив, легко 

переносит рассеяный свет. 

 

11. Хлорофитум хохлатый – Clorophitum comosum L. (Лилейные – Liliaceae Juss.) 

(рис. 11). Родина – Южная Африка. Ампельное растение с линейными или мечевидными 

листьями, собранными в прикорневые розетки. Около корневой шейки вырастают 

длинные поникшие цветоносы, на которых после цветения возникают «детки» (маленькие 

розетки листьев с воздушными корнями), используемые затем для вегетативного 

размножения. Цветки мелкие, белые, расположены на концах стеблей. Нетребователен к 

условиям полива и ухода. Обладает значительными 

фитонцидными свойствами. 

Рис. 11. Хлорофитум хохлатый – Clorophitum comosum 

L. 
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Обработка результатов и выводы1. Пользуясь литературными данными, составьте 

списки из 10–20 комнатных растений, обладающих фитонцидными свойствами, с 

указанием их особенностей, занесите результаты в таблицу: 

 
 

2. Оформите в лабораторной тетради план интерьерного озеленения помещения в 

зависимости от его функционального назначения (на выбор): вестибюля, 

административно-служебного помещения, аудитории, лаборатории, зимнего сада, 

застекленной галереи, длинного коридора, лестничной клетки, больничной палаты и др. 

– с учетом освещенности и температуры этих помещений. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1.Что относится к биотическим факторам среды? 

2.Каковы виды взаимоотношений человека с растениями, животными и себе 

подобными? 

3.Каково значение комнатных растений в жизни человека? 

4.Какие вещества могут обуславливать фитонцидные свойства растений? 

5.Экологические аспекты инфекционных заболеваний. 
 

Практическое занятие 7 

 Определение питательных веществ, необходимых организму человека 
Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

ОК-9 

 

Цель работы: определить достаточность микроэлементов и витаминов А, В, С, D, 

Е в организме. 

Оборудование: тесты на обеспеченность организма микроэлементами и 

витаминами. 

 

Ход работы 

Задание. Определение обеспеченности витаминами и микроэлементами организма 

человека 

При помощи тестов определите, достаточно ли ваш организм обеспечен 

микроэлементами и витаминами. 

 

Тест на обеспеченность магнием 

Вопрос Да Нет 

Часто ли у вас бывают судороги (в частности, ночные судороги 

икроножных мышц)? 

  

Страдаете ли вы болями в сердце, учащенным сердцебиением и 

сердечной аритмией? 

  

Часто ли у вас случается защемление нервов, например, в области 

спины? 

  

Часто ли вы ощущаете онемение, например, в руках?   

Часто ли вам угрожают стрессовые ситуации?   

Регулярно ли вы употребляете алкогольные напитки?   

Регулярно ли вы применяете мочегонные средства?   



37 

Много ли вы занимаетесь спортом?   

Предпочитаете ли вы белый хлеб и изделия из белой муки?   

Редко ли вы употребляете в пищу салат и зеленые овощи?   

Во время готовки картофеля и овощей используете ли вы длительную 

водную обработку? 

  

При покупке минеральной воды обращаете ли вы внимание на 

содержание в ней магния? 

  

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен магнием. 

 

Тест на обеспеченность калием 

Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы мышечной слабостью?   

Повышено ли у вас давление?   

Склонны ли вы к отекам?   

Страдаете ли вы от пассивной деятельности кишечника?   

Принимаете ли вы регулярно мочегонные препараты?   

Употребляете ли вы регулярно в большом количестве алкогольные 

напитки? 

  

Очень ли активно вы занимаетесь спортом?   

Едите ли вы мало свежих фруктов?   

Редко ли салат и овощи попадают на ваш стол?   

Едите ли вы мало картофеля?   

Во время готовки картофеля и овощей используете ли вы длительную 

водную обработку? 

  

Редко ли вы употребляете фруктовые и овощные соки?   

Редко ли вы едите сухофрукты?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен калием. 

 

Тест на обеспеченность железом 

Вопрос Да Нет 

Часто ли вы чувствуете усталость и подавленность?   

Произошли ли у вас в последнее время изменения волос и ногтей 

(например, нетипичная бледность и шероховатость кожи, ломкие 

волосы, вмятины на ногтях)? 

  

Теряете ли вы в последнее время много крови, например, в авариях или 

через донорство? 

  

Обильны ли ваши менструации?   

Вы беременны?   

Занимаетесь ли вы профессиональным спортом?   

Редко ли вы употребляете мясо?   

Выпиваете ли вы более трех чашек черного чая или кофе в день?   

Едите ли вы мало овощей?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен железом. 

 

Тест на обеспеченность кальцием 

Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы остеопорозы?   
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Бывает ли у вас аллергия, например, на солнце?   

Принимаете ли вы регулярно препараты с кортизоном?   

Часто ли у вас бывают судороги?   

Вы беременны?   

Выпиваете ли вы ежедневно меньше 1 стакана молока?   

Употребляете ли вы мало таких молочных продуктов, как йогурт 

или сыр? 

  

Пьете ли вы ежедневно напитки типа «кола»?   

Употребляете ли вы мало зеленых овощей?   

Вы едите много мяса и колбасы?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен кальцием. 

 

Тест на обеспеченность витамином А и бета-каротином 

Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы  куриной слепотой»?   

Часто ли вы ночью водите машину?   

Много ли вы работаете с экраном компьютера?   

Ваша кожа сухая и шелушащаяся?   

Страдаете ли вы повышенной восприимчивостью к 

инфекции? 

  

Вы много курите?   

Вы редко едите темно-зеленые овощи, такие, как листовой салаг, 

зеленая капуста или шпинат? 

  

Редко ли попадают в ваше меню сладкий перец, морковь и 

помидоры? 

  

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен витамином А и бета-каротином. 

 

Тест на обеспеченность витамином D 

Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы остеопорозом?   

Избегаете ли вы солнца?   

Вы едите мало рыбы, мяса и яиц?   

Избегаете ли вы масла или маргарина?   

Вы не едите грибы?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен витамином D. 

 

Тест на обеспеченность витаминами группы В 

Вопрос Да Нет 

Часто ли вы чувствуете себя неспособным к деятельности и лишенным 

энергии? 

  

Легко ли вы раздражаетесь?   

Часто ли вы подвергаетесь стрессам?   

Есть ли у вас проблемы с кожей, например, сухая кожа, трещины в 

уголках рта? 

  

Вы регулярно употребляете алкогольные напитки?   

Отдаете ли вы предпочтение продуктам из муки грубого 

помола? 
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Вы не едите мясо вообще?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен витаминами группы В. 

 

Тест на обеспеченность витамином С 

Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы частыми простудами или повышенной 

восприимчивостью к инфекциям? 

  

Вы выкуриваете больше сигарет в день?   

Часто ли вы принимаете медикаменты с ацетилсалициловой кислотой 

и обезболивающие? 

  

Редко ли вы едите свежие овощи?   

Вы едите мало сырых салатов?   

Часто ли вы едите сохраняющуюся в тепле или вновь разогретую еду?   

Вы варите овощи и картофель в большом количестве воды?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен витамином С. 

 

Тест на обеспеченность витамином Е 

                     Вопрос Да Нет 

Страдаете ли вы нарушениями кровоснабжения?   

У вас слабые соединительные ткани?   

Образуются ли у вас после повреждения некрасивые шрамы?   

Часто ли вы бываете на солнце?   

Вы курите?   

Часто ли вы подвергаетесь негативному влиянию, например, 

смога или выхлопных газов? 

  

Часто ли вы употребляете растительные масла?   

Вы не употребляете растительный маргарин?   

Вы не употребляете продукты из муки грубого помола?   

Если на большинство вопросов вы ответили «нет», то ваш организм в достаточной 

степени обеспечен витамином Е. 

 

Обработка результатов и выводы. 

 

Проанализируйте результаты тестовых заданий и сделайте вывод о степени 

обеспеченности вашего организма витаминами, макро– и микроэлементами. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Что включает в себя понятие «энергетические потребности»? 

2. Какие пищевые вещества необходимы для жизнедеятельности? Дайте им 

характеристику. 

3. Как отражается на здоровье человека дефицит витаминов? 

4. Для каких районов характерны заболевания, обусловленные недостатком йода, 

магния, кальция, молибдена? 

5. Течение каких болезней определяет недостаток ряда микроэлементов? 
 

Практическое занятие 8  

Социально-демографические проблемы в экологии человека 
Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 
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ОК-9 

 

Цель работы: выявить основные стрессогенные факторы среды. Определить, часто 

ли ваш организм подвергается стрессовым ситуациям. 

Оборудование: контурные карты, набор тестов, калькулятор. 

 

Ход работы 

Задание 1. Сделайте анализ демографической ситуации в современном мире. 

Рассмотрите таблицу и составьте свой прогноз последствий такого роста населения 

планеты. 

 

Год Численность населения 

1830 около 1 млрд. человек 

через 100 лет – 1930 более 2 млрд. человек 

через 30 лет – 1960 3 млрд. человек 

через 15 лет – 1960 4 млрд. человек 

через 15 лет – 1975 более 5 млрд. человек 

через 12 лет – 1987 более 6 млрд. человек 

через 12 лет - 1999 около 7 млрд. человек 

 

Обработка результатов и выводы 

Отметьте на контурной карте районы с наиболее высокой плотностью населения. На 

основании теоретического анализа сделайте вывод о роли демографического фактора в 

создании социальной напряженности и формировании стресс-реакции. Предложите свою 

программу, направленную на решение экологических и социальных проблем в условиях 

роста населения, не учитывая ограничения рождаемости. 

 

Задание 2. Определение частоты воздействия стрессоров 

О том, что реакция на действие раздражителей началась, можно определить по 

следующим признакам: 

– учащенный пульс; 

– повышенное потоотделение; 

– ускоренное биение сердца; 

– боли в желудке; 

– напряжение мышц рук и ног; 

– учащенное дыхание; 

– зубная боль; 

– напряжение мышц челюстей; 

– потеря усидчивости; 

– суматошные мысли; 

– непривычные эмоции. 

Если вы сочли, что переживаете что-нибудь из перечисленного, значит, ваш 

организм готовится дать отпор стрессору. Описанные симптомы характерны для всех 

млекопитающих, но человеческий мозг реагирует на стресс с существенными отличиями, 

благодаря особенностям психики. 

Определите, часто ли вы подвержены ниже перечисленным реакциям психики, 

характерным для стрессовых ситуаций (сколько раз в день, неделю, месяц?): 
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– неспособность сосредоточиться; 

– затруднение в принятии простых решений; 

– отсутствие уверенности в себе; 

– раздражительность, частые вспышки гнева; 

– беспокойство, смятение; 

– беспричинный страх или полная паника. 

Стресс способен сильно повлиять на поведение. Вспомните, случались ли с вами в 

течение прошедших последних месяцев (если да, то как часто) какие-либо из этих 

проявлений: 

– начал (а) курить; 

– употреблять слишком много лекарств; 

– переживать явление нервного тика; 

– дергать волосы, грызть ногти, постукивать ногами и т. д.; 

– стал (а) рассеянным (ой); 

– часто попадать в неприятности; 

– беспричинно агрессивным (ой); 

– слишком много спать или мучиться бессонницей; 

– употреблять слишком много алкоголя или транквилизаторов; 

– приобрел (а) непомерный аппетит или начисто лишился (ась) его; 

– неосторожен (а) на дорогах. 

 

Обработка результатов и выводы 

Рассчитайте среднюю частоту встречаемости со стрессорными факторами среды. 

Постройте график возникавших стрессорных реакций за последнюю неделю, месяц. 

Сделайте вывод. 

Определите, по возможности, дни наибольшей уязвимости вашего организма в 

течение недели, месяца и старайтесь в эти дни быть предельно осторожными. 

Задание 2. Знакомство с методиками управления течением стрессорных реакций 

Каждый человек может научиться управлять собственными реакциями в 

напряженных ситуациях. Есть четыре основных метода работы с эмоциональным 

состоянием: 

а) укрепление общего состояния здоровья с помощью правильного питания, 

полноценного отдыха, занятий спортом и т. д.; 

б) изменение ситуации, то есть вы избавляетесь от того, что вызывает 

беспокойство, насколько это возможно; 

в) изменение отношения к ситуации; 

г) умение расслабиться и не пребывать в обычном для стресса напряжении. 

Для того, чтобы научиться лучше понимать себя, управлять своими чувствами и 

поступками, можно применить методики индивидуального планирования. 

1. Внутренний диалог. Мы часто выражаем свои надежды и убеждения, разговаривая 

с собой, причем часто выражаем свои отрицательные эмоции по отношению к себе. 

Полезно проанализировать то, как вы говорите с собой. 

Для анализа стрессовой ситуации можно применить следующие вопросы: 

– что произошло (где, когда, с кем, почему?); 

– как вы реагировали? 

– что вы думали при этом? 

– как вы чувствовали себя после этого? 

Напишите ответы, которые вы использовали при оценке какой-либо стрессовой 

ситуации и продумайте – конструктивно ли вы себя вели. Обдумайте, как вы будете себя 

вести в других случаях, аналогичных этому. 
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2.Положительные утверждения. Вместо негативных утверждений, 

после событий, вызвавших стресс, или готовясь к стрессовой ситуации, 

используйте следующие фразы при ответе на вопрос «что делать?»: 

– надо выработать план действий; 

– лучше поразмыслить, что я смогу сделать, чем понапрасну нервничать; 

– не нужно самобичеваний, разумнее все обдумать; 

– не стоит переживать, это все равно не поможет; 

– может, я вовсе и не тревожусь, а лишь хочу противостоять ситуации. 

Для сопротивления стрессу и управления ситуацией применяйте следующие фразы: 

– я могу принять вызов; 

– постепенно я могу уладить ситуацию; 

– надо думать не о том, как мне страшно, а о том, что я могу сделать; 

– нужно говорить по сути дела; 

– напряжение помогает мне справиться с ситуацией; 

– теперь можно расслабиться, я контролирую ситуацию. Медленный глубокий вдох. 

Отлично. 

Для повышения уверенности в себе используйте утверждения: 

– Сработало! Я смог это сделать! 

– Надо рассказать приятелю, то-то он удивится! 

– Все прошло не так плохо, как я ожидал. 

– Я переживал больше, чем следовало. 

– Я очень доволен своими успехами. 

3. Нереальные установки. Чем их больше, тем сильнее вероятность психических 

заболеваний. А не придерживаетесь ли вы подобных установок? 

Вам необходимо постоянно получать доказательства любви и одобрения со стороны 

людей, мнение которых имеет для вас большое значение. 

Вам беспрестанно хочется доказать свою полную компетентность во всем или же в 

отдельных вопросах. 

Вы рассматриваете свою жизнь как сплошную цепь неудач и невезения, если 

наступает черная полоса. 

Людей, нанесших вам обиду или причинивших вред, вы относите к категории 

злобных ничтожеств и постоянно рассказываете о них, проклинаете, обличаете во всех 

смертных грехах. 

Ваши мысли и переживания заняты тем, что кажется вам опасным или вызывает 

страх. 

Весь мир и так плох, а если вы не можете найти выход из неприятной ситуации, он 

просто ужасен. 

Вы не можете избавиться от уныния и враждебности. 

Для вас легче избегать жизненных трудностей, чем бороться, воспитывая свой 

характер. 

Вы всегда помните о своем прошлом. Оно и по сей день определяет ваши мысли и 

поступки. 

Вы находите счастье в бездействии. Ваша инертность устраивает вас. 

Избавьтесь от этих и подобных нереальных установок, если они у вас есть! 

                 Модели поведения в стрессовой ситуации 

Напряжение 

Событие Мысли, приводящие к стрессу Стрессовые реакции 

Преподаватель спрашивает 

вас о качестве проделанной 

работы, о ее выполнении 

Вы работу не выполнили. Мысли: 

«Ну вот, опять не везет, как 

всегда» 

Угнетенное состояние 
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Расслабление и управление ситуацией 

Преподаватель спрашивает 

вас о качестве проделанной 

работы, о ее выполнении 

Вы работу не выполнили, 

признайте за собой это, но это не 

смертельно. Прислушайтесь к 

преподавателю, спросите о новых 

сроках сдачи работы, спросите 

совет по методике выполнения 

Чувство уверенности, 

что работа будет 

выполнена 

 

Обработка результатов и выводы 

Применив вышеперечисленные методики на ранних стадиях стрессов, вы сможете 

избежать развития ОАС и сделать свою жизнь более продуктивной и интересной. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. В чем сущность теории «Общего адаптационного синдрома» Г. Селье? 

2. Как организм реагирует на стресс в каждую из фаз? 

3. Как сказывается стресс на поведении? 

4. Назовите причины стресса. 

5. Что входит в понятие «демография»? 

6. Каковы демографические ожидания? 

7. Перечислите методы управления эмоциональным состоянием в стрессовой 

ситуации. 

 

Практическое занятие 9  

Определение функционального состояния и адаптивных возможностей организма  
Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

ОК-9 
Цель работы: оценить функциональное состояние организма с помощью 

различных проб, выявить уровень физического развития и физической 

работоспособности, а также состояние здоровья. 

Оборудование: секундомер или часы с секундной стрелкой, скамейка для степ-

теста, калькулятор, фонендоскоп, напольные весы, тонометр. 

 

Ход работы 

Задание 1. Исследование функционального состояния системы кровообращения с 

помощью ортостатической пробы. 

Студенты работают в парах. Многократно подсчитывается пульс (если есть 

возможность, то измеряется и артериальное давление) до получения стабильного 

результата в положении стоя и в положении лежа. Затем проводят те же измерения сразу 

после изменения положения тела и по истечении 1,3,5 и 10 минут. Таким образом 

оценивается быстрота восстановления частоты пульса и величины артериального 

давления. 

 

Обработка результатов и выводы 

По результатам исследования постройте графики. Сделайте вывод о 

функциональном состоянии системы кровообращения. Обычно частота пульса достигает 

первоначального значения (замеренного в положения стоя и до проведения пробы) через 2 

минуты. Хорошей переносимостью пробы считается учащение пульса не более чем на 11 

ударов, удовлетворительной – на 12–18 ударов, неудовлетворительной – на 19 ударов и 

более. 

Задание 2. Определение функционального состояния сердечнососудистой системы 

с помощью пробы Маринэ 
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Студенты работают в парах. Измеряется величина артериального давления и 

подсчитывается частота пульса в состоянии покоя. Затем обследуемый выполняет 20 

низких (глубоких) приседаний (ноги на ширине плеч, руки вытянуты вперед) в течение 30 

с. Непосредственно после нагрузки и вплоть до полного восстановления измеряют все 

показатели. 

 

Обработка результатов и выводы 

По результатам исследования постройте графики. Определите, насколько 

участился пульс по сравнению с исходным (в процентах). Сделайте вывод с учетом того, 

что у здоровых людей состояние сердечно-сосудистой системы оценивается как хорошее 

при учащении пульса не более, чем на 50–75 % и как неудовлетворительное – при 

учащении пульса более, чем на 75 %. После проведения пробы при здоровой реакции на 

физическую нагрузку систолическое (верхнее) артериальное давление возрастает на 25–40 

мм рт. ст., а диастолическое (нижнее) остается на прежнем уровне или незначительно 

снижается (на 5-10  мм   рт.  ст.).   Восстановление   пульса  длится   от   1  до  3   мин,  а 

артериального давления – от 3 до 4 мин. 

Задание 3. Определение функционального состояния системы дыхания с помощью 

пробы Штанге 

Студенты работают в парах. Подсчитывается частота пульса в минуту в состоянии 

покоя. Затем в положении сидя после глубокого вдоха и выдоха делают вдох глубиной 80 

% максимального. Затем, задержав дыхание на возможно долгий срок, закрывают рот, 

зажимают нос пальцами. В конце вдоха включают секундомер и измеряют время 

задержки дыхания. Сразу же после окончания задержки дыхания определяют частоту 

пульса (за 1 минуту). 

Информативность этого теста можно увеличить, если сразу после задержки 

дыхания измерить частоту дыхания. 

 

Сделайте вывод о функциональном состоянии системы дыхания с учетом 

среднестатистических данных, согласно которым здоровые нетренированные люди 

способны задерживать дыхание на 30–55 с, тренированные – на 60–90 с. При утомлении, 

перетренированности время задержки дыхания снижается. У хорошо тренированных 

людей дыхание не должно учащаться, так как возникшая кислородная задолженность у 

них погашается за счет углубления, а не учащения дыхания. 

 

Задание 4. Оценка состояния здоровья и резервных возможностей адаптационных 

систем с помощью теста МПК 

Наиболее распространен косвенный метод определения МПК. С этой целью 

применяют метод «степ-теста» (восхождение на ступеньку высотой 30–35 см для детей и 

50 см для взрослых). 

Работа проводится в группе. Перед выполнением нагрузки у испытуемого 

определяют массу тела. Затем по команде экспериментатора испытуемый начинает 

восхождения на ступеньку в среднем темпе (20 восхождений в мин.) в течение 4-х минут. 

Обработка результатов и выводы 

Зная массу тела испытуемого, высоту скамейки и количество циклов в минуту, 

рассчитывают мощность работы по формуле: 

N = P ∙ h ∙ n ∙ K        где, 

N – мощность работы, кгм/мин; Р – масса тела испытуемого; h – высота скамейки 

(м); n – число циклов; К – коэффициент, учитывающий величину работы при спуске со 

ступеньки (таблица 1). 

 

1. Коэффициенты подъема и спуска для детей и взрослых 

     Возраст, лет Коэффициент подъема и спуска 
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Мальчики (юноши) Девочки (девушки) 

8-13 1,2 1,3 

13-14 1,3 1,3 

15-16 1,5 1,3 

       17 и более 1,6 1,5 

 

Например, мальчик 13 лет массой 40 кг совершил восхождение на скамейку с 

частотой 20 подъемов (циклов) в минуту. Следовательно, мощность выполненной им 

нагрузки составляет: 

N = 40 ∙ 0,3 ∙ 20 ∙ 1,3 = 312 кгм/мин. 

 

Затем по формуле Добельна рассчитывают величину МПК в л/мин: 

 
N – мощность работы, кгм/мин; 

Н – пульс на 5-й минуте, уд/мин; 

А – коэффициент поправки к формуле в зависимости от возраста и пола (таблица 

2); 

П – возрастно-половой коэффициент поправки к пульсу (таблица 2);  

К – возрастной коэффициент (таблица 3). 

 

2. Поправочные коэффициенты зависимости от возраста и пола для расчета 

величины МПК 

 

Возраст, годы Коэффициент А Коэффициент П 

Мальчики Девочки Мальчики Девочки 

6-8 1,05 0,80 -30 -30 

9 1.11 0,85 30 30 

10 1.11 0.95 -30 -30 

11 1,15 0,95 -40 -30 

12-3 1,20 0,95 -50 -40 

14 1,25 1,05 -60 -40 

15 1,27 1,05 -60 -40 

16 1,29     1,10 -60 -40 

Взрослые 1,29 1,29 -60 -40 

 

3. Величина возрастного коэффициента 

Возраст, лет К Возраст, лег К Возраст, лет К 

6-8 0,931 14 0,883 20 0,834 

9 0,922 15 0,878 21 0,831 

10 0,914 16 0,808 22 0,823 

11 0,907 17 0,800 23 0,817 

12 0.900 18 0, 853 24 0.809 

13 0,891 19 0,846 25 0,799 

 

Затем рассчитывают относительную величину МПК (на кг массы тела) по формуле: 

МПК/кг = МПК, мл/мин/Р,кг 

Где: Р – масса тела, кг. 
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Сравнивая полученные результаты с данными оценочной таблицы, определяют 

уровень физической работоспособности: 

Оценка физической работоспособности по показателям МПК/кг 

 

Возраст МПК, мл/ мин /кг Оценка 

 Мужчины Женщины  

6-8 

        44,0 

        53,0 

        54.0 

37,5 

42,0 

49,5 

Низкая 

Удовлетворительная 

Высокая 

10-11 

        43,0 

        45,0 

        47,0 

41,6 

43,6 

45,6 

 

12-13 

        41,0 

        43,0 

        45,0 

37,5 

39,5 

41.5 

 

14-15 

43,6 

45,5 

47,5 

35,5 

37,5 

39.5 

 

16-18 

42,0 35,0  

45,0 39,0  

47,0 41,0  

19-28 

29.4 28,0  

38,2 40,0  

47,0 44,0  

29-39 

      27,0 30  

35,0 34  

43,6 41  

50-59 

25 26  

31 32  

37 40  

 

По результатам работы сделайте вывод об адаптивных возможностях и состоянии 

здоровья обследуемого. 

 

Пример. После проведения тестирования и выполнения расчетов выявили, что 

величина МПК/кг у студента 19 лет составляет 32,4 мл/мин/кг. Полученный результат 

свидетельствует о том, что у данного студента низкая физическая работоспособность и, 

соответственно, низкие резервные возможности адаптационных систем организма. По 

всей видимости, у него слабое здоровье. Это может послужит причиной снижения 

резистентности не только к физическим нагрузкам, но и к различного рода заболеваниям. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Дайте определение адаптации и степени адаптации. 

2. Какие системы относятся к ведущим адаптационным системам 

организма? 

3. Как изменяется состояние ведущих адаптационных систем при нарушении 

адаптации? 

4. Что включает в себя выражение «кризис внутренней среды организма»? 

5. Чем обусловлены различия в показателях популяционного здоровья городского и 

сельского населения? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Экология здоровья». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических  знаний, основных методологических положений и направления 

деятельности государства и общества по сохранению и улучшению здоровья человека. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: сформировать представление о влиянии окружающей 

среды на оптимизацию функционального состояния человека, а также приобретение 

навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-6.1: Использует инструменты и методы управления временем при выполнении 

конкретных задач, проектов, при достижении поставленных целей 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

 Самостоятельная работа по дисциплине «Экология здоровья» выполняется с целью 

получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 
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Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

 

1. Физиология крови и сердца 

2. Физиология сосудистой системы 

3. Физиология лимфатической системы 

4. Физиология дыхания 

5. Пищеварение, обмен веществ и энергии 

6. Каково кислотно-основное состояние крови? 

7. Назовите форменные элементы крови. 

8. Что собой представляет резус фактор и группа крови? 

9. Назовите этапы дыхания. 

10. Основные типы пищеварения. 

11. Что собой представляет метаболизм человека? 

12. Определение понятия здоровья, болезни и промежуточных состояний человека. 

13. Показатели индивидуального здоровья человека. 

14. Факторы, оказывающие влияние и влияющие на здоровье человека. Факторы 

риска для здоровья человека. 

15. Влияние  природно-экологических факторов   на здоровье человека. 

16. Влияние социально-экологических факторов на здоровье человека. 

17. Общие понятия демографии. 

18. Общие показатели естественного движения численности населения. 

19. Структура причин смертности. 

20. Понятие о популяционном здоровье и основные подходы к его оценке. 

21.  Значение формирования, сохранения и управления здоровья в жизни человека. 

22. Основные направления формирования ЗОЖ. 

23. Питание и здоровье человека. 

24. Личная гигиена и здоровье 

25. Двигательная активность и здоровье. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Источники финансирования медицинского страхования в РФ. 

2. Структура  учреждений здравоохранения и медико-санитарная помощь 

населению. 

3. Особенности организации медицинской помощи женщинам и детям. 

4. Травматический шок.  

5. Синдром длительного сдавливания, неотложная помощь.  
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6. Раны, их характеристика, осложнения. 

7. Переломы и их виды. Особенности переломов у детей. Первая помощь. 

8. Закрытые и открытые повреждения черепа, челюстно-лицевой области.  

9. Ранняя терапия трахеи, крупных сосудов шеи.  

10. Повреждение позвоночника, первая помощь. Особенности мобилизации. 

11. Признаки проникающих и непроникающих ранений в грудной клетке, ранения 

легких и сердца. Первая помощь, правила транспортировки. 

12. Признаки закрытых повреждений паренхиматозных органов. Помощь, 

осложнения, правила транспортировки. 

13. Реанимационные мероприятия у детей и взрослых. 

14. Ожоги, их виды, первая помощь. 

15. Отморожения, их виды, неотложная помощь. 

16. Первая помощь при электротравмах и утоплении. 

17. Первая помощь при отравлении грибами,  

18. Первая помощь при отравлении ядовитыми растениями.  

19. Первая помощь при укусах змей. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 
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 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Экология здоровья» - один из основных этапов 

учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 

самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

 

Примерные темы доклада: 

1. Гигиенические нормативы на производстве (выбор производства в соответствии 

с выбранным профилем обучения). 

2. Физическое развитие и акселерация. 

3. Старение организма и продолжительность жизни в России.  

4. Старение организма и продолжительность жизни в мире. Биологический возраст. 

5. Причины и последствия роста численности человечества. Проблема голода. 

6.  Экологические особенности вида - человек разумный. 

7.  Экологические потребности человека и их биологические причины. 

8.  Причины и последствия урбанизации. 

9.  Качество медицинского обеспечения и здоровье человека. 

10.  Условия и образ жизни человека в 21 веке. 

11.  Особенности возрастной гигиены. 

12.  Характеристика возрастного травматизма и первая помощь при них. 

13.  Гигиена и здоровье человека. 

14.  Генетические факторы и здоровье человека. 

15.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов для сохранения здоровья 

человека. 

16.  Иммунитет и здоровье человека. 

17.  Наиболее опасные вирусы и микроорганизмы современности. 

18.  Достоинства и недостатки диет для развития организма. 

19.  Гиподинамия в 21 веке. 

20.  Компьютеризация – как экологический фактор. 

21.  Мировые эпидемии. 

22.  Выделение. Физиология почек. 

23.  Физиология анализаторов. 

24.  Вегетативная нервная система. 

25. Физиология центральной нервной системы. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 
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задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 



9 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Экология здоровья».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

1. Термин «гигиена»: 

а) наука о жилище;  

б) наука о форме и строении человека; 

в) наука о правильном и рациональном образе жизни; 

г) наука о жизнедеятельности живого организма. 

2. Прибор, используемый для непрерывной, автоматической записи давления 

воздуха: 

а) гигрограф; 

б) термограф; 

в) психрометр; 

г) барограф. 

3. Источником оксидов углерода в воздухе является: 

а) транспорт; 

б) уличная пыль; 
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в) дыхание; 

г) промышленное предприятие, выбрасывающее с дымом сернистый газ. 

4. Цифровой показатель концентрации кислорода в атмосфере: 

а) 78%; 

б) 21%; 

в) 0,93 %; 

г) 0,04%. 

5. Антирахитическим действием обладают: 

а) инфракрасные лучи;  

б) синие лучи; 

в) ультрафиолетовые лучи; 

г) красные лучи. 

6. Соединения серы, находящиеся в воздухе способствуют: 

а) раздражению дыхательных путей; 

б) образование метгемоглобина; 

в) образованию карбоксигемоглобина; 

г) заболеванию кариесом. 

7. Для оценки температурного режима используют: 

а) термометр; 

б) барометр; 

в) анемометр; 

г) катотермометр. 

8. Заболевания жителей эндемическим зобом связано: 

а) с повышенным содержанием фтора в почве и воде; 

б) с пониженным содержанием йода в почве, воде; 

в) с повышенным содержанием йода в почве и воде; 

г) с пониженным содержанием фтора в почве и воде. 

9. Микроэлемент, отсутствие или малое количество которого вызывает кариес 

зубов: 

а) свинца; 

б) селена; 

в) цинка; 

г) фтора. 

10. Ионы, обуславливающие жесткость воды: 

а) железо, хлор; 

б) кальций, магний; 

в) натрий, кальций; 

г) медь, магний. 

11. Суточная потребность человека в углеводах (в г) в сутки: 

а) 50 – 80; 

б) 150 – 200; 

в) 350 – 400; 

г) 500 – 700. 
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12. Продукт, являющийся основным источником фосфора: 

а) курага, урюк; 

б) горох, фасоль; 

в) рыба; 

г) печень говяжья, яйца. 

13. Суточная потребность человека в жире (в г) в сутки составляет: 

а) 30–40; 

б) 50–70; 

в) 80–100; 

г) 100–120. 

14. Источником кальция в пище является: 

а) творог; 

б) печень говяжья; 

в) картофель; 

г) изюм. 

15. Оптимальное распределение калорийности пищи в % (при 3–х разовом питании): 

а) 30–45–25; 

б) 15–50–35; 

в) 20–60–20; 

г) 25–50–25. 

16. Рекомендуемая ориентация жилых помещений: 

а) северная; 

б) юго-восточная; 

в) северо-западная; 

г) северо-восточная. 

17. Положительная сторона урбанизации: 

а) интенсивное загрязнение окружающей среды 

б) изменение микроклиматических условий 

в) высокий уровень культуры 

г) уменьшение интенсивности солнечной радиации 

  

18. Доля значения образа жизни в формировании здоровья населения: 

а) 51% 

б) 9% 

в) 20% 

19. Понятие «низкая физическая активность» (гиподинамия) включает в себя: 

а) отказ от занятий спортом 

б) занятия в группах здоровья 

в) малоподвижную деятельность на протяжении более чем 50% времени 

20. Основные принципы закаливания: 

а) учет состояния здоровья и степени закаленности; 

б) постепенность; 

в) комплексность; 

г) все перечисленное верно. 



12 

21. Условие, способствующее развитию близорукости у детей и подростков: 

а) недостаточность освещения рабочего места; 

б) правильная ориентация окон; 

в) наличие арматуры на лампах; 

г) достаточное освещение. 

22. Общие требования, предъявляемые к школьной мебели: 

а) соответствие росту учащихся; 

б) окраска в светлых тонах; 

в) легкость; 

г) все перечисленное верно. 

23. Ускорение темпов роста и развития детей называется: 

а) дистрофия; 

б) ожирение; 

в) акселерация. 

  

 Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 
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Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса и подготовка теоретического материала по следующим вопросам:  

1. Гигиенические нормативы на производстве (выбор производства в соответствии с 

выбранным профилем обучения). 

2. Физическое развитие и акселерация. 

3. Старение организма и продолжительность жизни в России.  

4. Старение организма и продолжительность жизни в мире. Биологический возраст. 

5. Причины и последствия роста численности человечества. Проблема голода. 

6.  Экологические особенности вида - человек разумный. 

7.  Экологические потребности человека и их биологические причины. 

8.  Причины и последствия урбанизации. 

9.  Качество медицинского обеспечения и здоровье человека. 

10.Условия и образ жизни человека в 21 веке. 

11.Особенности возрастной гигиены. 

12. Характеристика возрастного травматизма и первая помощь при них. 

13. Гигиена и здоровье человека. 

14. Генетические факторы и здоровье человека. 

15. Безопасность продовольственного сырья и продуктов для сохранения здоровья 

человека. 

16. Иммунитет и здоровье человека. 

17. Наиболее опасные вирусы и микроорганизмы современности. 

18. Достоинства и недостатки диет для развития организма. 

19. Гиподинамия в 21 веке. 

20. Компьютеризация – как экологический фактор. 

21. Мировые эпидемии. 

22. Выделение. Физиология почек. 

23. Физиология анализаторов. 

24. Вегетативная нервная система. 

25. Физиология центральной нервной системы. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  
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выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 
 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам: 

1. Физиология крови и сердца 

2. Физиология сосудистой системы 

3. Физиология лимфатической системы 

4. Физиология дыхания 

5. Пищеварение, обмен веществ и энергии 

6. Каково кислотно-основное состояние крови? 
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7. Назовите форменные элементы крови. 

8. Что собой представляет резус фактор и группа крови? 

9. Назовите этапы дыхания. 

10. Основные типы пищеварения. 

11. Что собой представляет метаболизм человека? 

12. Определение понятия здоровья, болезни и промежуточных состояний человека. 

13. Показатели индивидуального здоровья человека. 

14. Факторы, оказывающие влияние и влияющие на здоровье человека. Факторы риска 

для здоровья человека. 

15. Влияние  природно-экологических факторов   на здоровье человека. 

16. Влияние социально-экологических факторов на здоровье человека. 

17. Общие понятия демографии. 

18. Общие показатели естественного движения численности населения. 

19. Структура причин смертности. 

20. Понятие о популяционном здоровье и основные подходы к его оценке. 

21. Значение формирования, сохранения и управления здоровья в жизни человека. 

22. Основные направления формирования ЗОЖ. 

23. Питание и здоровье человека. 

24. Личная гигиена и здоровье 

25. Двигательная активность и здоровье. 

26. Основные понятия медицинской микробиологии 

27. Особенности инфекционного процесса.  

28. Периоды течения инфекционного заболевания и их характеристика. Понятие о 

симптомокомплексе. 

29. Общая характеристика основных противоэпидемических мероприятий: 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации. Особенности применения методов и 

способов в зависимости от конкретных условий. 

30. Определение иммунитета, его виды. Факторы, оказывающие влияние на иммунитет 

человека. 

31. Понятие об иммунопрепаратах. Виды, показания и противопоказания к 

применению. 

32. Определение и понятие о психоактивных веществах, их характеристика. 

33. 2. Факторы, способствующие появлению и развитию вредных привычек у человека.  

34. О рисках распространения злоупотреблением психоактивными веществами. 

35. Психо-физиологические механизмы формирования алкогольной зависимости.  

36. Характеристика алкогольного опьянения.  

37. Специфичность стадий наркотического опьянения.  

38. Особенности формирования наркоманической зависимости. 

39. Влияние никотина на нервную систему человека и формирование болезненного 

пристрастия к табаку.  

40. Определение стресса как защитно-приспособительной реакции организма. Виды 

стрессов. Эустресс и дистресс.  

41. Понятие о стрессорах и их классификация. 

42. Механизм развития общего адаптационного синдрома (ОАС).  
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43. Значение общего адаптационного синдрома для формирования устойчивости 

организма к различным патологическим воздействиям. 

44. Основные принципы предупреждения негативного действия стресса на человека.  

45. Традиционные и нетрадиционные методы профилактики дистрессов. 

46. Общая характеристика неврозов. Причины и риск развития невротических 

состояний. 

47. Основные причины появления неврастении. Клинические признаки невроза.  

48. Основные принципы лечения и профилактики неврозов. 

49. Факторы риска развития истерии.  

50. Истерический припадок – основной признак развития невроза.  

51. Дифференциальная диагностика истерического и эпилептического припадков. 

52. Охрана здоровья населения и основные принципы здравоохранения. 

53. Системы и формы здравоохранения. 

54. Медицинское страхование граждан. 

55. Источники финансирования медицинского страхования в РФ. 

56. Структура  учреждений здравоохранения и медико-санитарная помощь населению. 

57. Особенности организации медицинской помощи женщинам и детям. 

58. Травматический шок.  

59. Синдром длительного сдавливания, неотложная помощь.  

60. Раны, их характеристика, осложнения. 

61. Переломы и их виды. Особенности переломов у детей. Первая помощь. 

62. Закрытые и открытые повреждения черепа, челюстно-лицевой области.  

63. Ранняя терапия трахеи, крупных сосудов шеи.  

64. Повреждение позвоночника, первая помощь. Особенности мобилизации. 

65. Признаки проникающих и непроникающих ранений в грудной клетке, ранения 

легких и сердца. Первая помощь, правила транспортировки. 

66. Признаки закрытых повреждений паренхиматозных органов. Помощь, осложнения, 

правила транспортировки. 

67. Реанимационные мероприятия у детей и взрослых. 

68. Ожоги, их виды, первая помощь. 

69. Отморожения, их виды, неотложная помощь. 

70. Первая помощь при травмах. 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
 

 Рекомендуемая литература 

 Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Баулин, С. И. Физиология человека: учебное пособие Саратов: 

Саратовский 

государственный 

технический 

университет 

имени Ю.А. 

Гагарина, ЭБС 

АСВ, 2019 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7652 

8.html 
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Л1.2 Прохоров Б.Б., 

Черковец М.В. 
Общая экология человека: Учебник Москва: ООО 

"Научно- 

издательский 

центр ИНФРА-

М", 2018 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=522979 

Л1.3 Зименкова Ф.Н. Питание и здоровье: Учебное пособие Москва: 

Московский 

педагогический 

государственный 

университет, 2017 

http://znani 

um.com/ca 

talog/docu 

ment? 

id=25068 
 Дополнительная литература 

 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, 

год 
Адрес 

Л2.1 Бурак, И. И., 

Сычик, С. И., 

Шевчук, Л. М., 

Бортновский, В. Н., 

Григорьева, С. В., 

Гузик, Е. О., 

Дроздова, Е. В., 

Зятиков, Е. С., 

Ильюкова, И. И., 

Итпаева-Людчик, 

С. Л., Миклис, Н. 

И., Николаенко, Е. 

В., Соколов, С. М., 

Суворова, И. В., 

Федоренко, Е. В., 

Филонов, В. П., 

Филонюк, В. А., 

Хайрулина, С. И., 

Шевляков, В. В., 

Щербинская, И. П., 

Юркевич, А. Б., 

Бурак, И. И., 

Сычик, С. И., 

Шевчук, Л. М. 

Гигиена и экология человека: учебное пособие Минск: 

Вышэйшая 

школа, 2015 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/4800 

2.html 

Л2.2 Бароненко В. А., 

Рапопорт Л. А. 
Здоровье и физическая культура студента: 

Учебное пособие 
Москва: 

Издательский 

дом "Альфа-М", 

2014 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=432358 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, 

год 
Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации 

и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в 

Донском государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- 

planirovani 

yu 
Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Баулин С.И. Физиология человека [Электронный ресурс] : учебное пособие / С.И. Баулин. — 

Электрон. текстовые данные. — Саратов: Саратовский госудвенный технический университет 

имени Ю.А. Гагарина, ЭБС АСВ, 2015. — 176 c. 
Э2 Общая экология человека: Учебник / Б.Б. Прохоров, М.В. Черковец. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 

424 с. Э3 Питание и здоровье: Учебное пособие / Зименкова Ф.Н. - М.:МПГУ, 2014. - 168 с. 

Э4 Гигиена и экология человека [Электронный ресурс] : учебное пособие / И.И. Бурак [и др.]. — 

Электрон. текстовые данные. — Минск: Вышэйшая школа, 2015. — 272 c. 
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Э5 Здоровье и физическая культура студента: Учебное пособие / В.А. Бароненко, Л.А. Рапопорт. - 2-e 

изд., перераб. - М.: Альфа-М: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 336 с. 

Э6 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 
 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 

 

для организации самостоятельной работы  

по дисциплине «Экология здоровья» 

для студентов направления подготовки 

43.03.01 Сервис 

 профиль "Сервис на предприятиях питания" 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Технологический институт сервиса (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе 

(ТИС (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе) 

 
 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

для организации самостоятельной работы  

по дисциплине «Основы функционирования систем сервиса» 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Основы функционирования систем сервиса». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования сферы сервиса с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель дисциплины - дать теоретические и практические знания студентам, 

позволяющие проводить анализ основ функционирования систем сервиса. 

Задачи дисциплины: 

- формирование у студентов принципов и методов проектирования систем сервиса; 

- изучение анализа надежности систем сервиса; 

- освоение студентами современного оборудования; 

- формирование у студентов практических навыков выбора оптимальных решений 

при проектировании систем сервиса. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

профиль «Сервис в жилищной и коммунально-бытовой сфере» 

ПК-3.1: Использует критерии выбора материальных ресурсов и специальных 

средств для осуществления процесса сервиса 

ПК-4.2: Применяет геоинформационные технологии для оптимизации 

логистических схем взаимодействия со структурными подразделениями и партнерами  

 профиль «Сервис на предприятиях питания» 

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

ПК-5.2: Применяет информационно-технологические инновации, связанные с 

внедрением нового программного обеспечения, автоматизацией процессов, новых 

технических и технологических решений  

профиль «Сервис транспортных средств» 

ПК-3.1: Использует критерии выбора материальных ресурсов и специальных 

средств для осуществления процесса сервиса 

ПК-4.2: Применяет геоинформационные технологии для оптимизации 

логистических схем взаимодействия со структурными подразделениями и партнерами  

профиль «Сервис энергетического оборудования и энергоаудит» 

ПК-1.2: Участвует в выборе материальных ресурсов, оборудования для 

осуществления процесса сервиса 

ПК-5.2: Анализирует методы устранения выявленных неисправностей объектов 

сервиса  

Самостоятельная работа по дисциплине «Основы функционирования систем 

сервиса» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 



2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу   

1 Сущность технического прогресса в системе обеспечения сервисными услугами 

населения. 

2 Основные направления системы сервиса. 

3 Общехозяйственные задачи сервиса 

4 Изучение основных вариантов функционирования систем сервиса 

5 Системы сервиса и их характеристики 

6 Законы статики функционирования систем сервиса 

7 Законы развития систем сервиса 

8 Особенности и свойства производственных систем сервиса 

9 Функциональные подсистемы предприятия сервиса 

10 Производственные системы и их закономерности 

11 Реализация принципа рациональной организации производственных процессов 

на примере поточных линий 

12 Анализ системы обслуживания потребителей 

13 Классификация и принципы функционирования производственных процессов 

систем сервиса 

14 Организация производственного процесса систем сервиса во времени и 

пространстве. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 



За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Основы функционирования систем сервиса» - один 

из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Кинематический и силовой расчёт передачи вращательного движения 

2. Расчёт на прочность сварного соединения встык. 

3. Расчёт на прочность сварного соединения внахлёстку. 

4. Расчет незатянутого винтового соединения, нагруженного осевой силой. 

5. Расчет затянутого винтового соединения (болт затянут, внешняя нагрузка 

отсутствует). 

6. Расчет резьбового соединения нагруженного силами, сдвигающими детали в 

плоскости стыка, винт поставлен с зазором. 

7. Расчет резьбового соединения нагруженного силами, сдвигающими детали в 

плоскости стыка, винт поставлен без зазора. 



8. Научно-техническая информация, необходимая для осуществления сервисного 

обслуживания 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень 

раскрытия 

сущности 

проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять различные 

точки зрения по рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно формулировать 

выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 



2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Основными целями написания контрольной работы являются: 

расширение и углубление знаний обучающихся, выработка приемов и 

навыков в анализе теоретического и практического материала, а также 

обучение логично, правильно, ясно, последовательно и кратко излагать свои 

мысли в письменном виде. Обучающийся, со своей стороны, при 

выполнении контрольной работы должен показать умение работать с 

литературой, давать анализ соответствующих источников, аргументировать 

сделанные в работе выводы и, главное, – раскрыть выбранную тему. 

Изучение курса «Основы функционирования систем сервиса» 

предполагает выполнение одной контрольной работы, при выполнении 

которой необходимо выполнить задания  по номеру в таблице. 

№ варианта № задания 

0 1,11,21 

1 2,12,22 



2 3,13,23 

3 4,14,24 

4 5,15,25 

5 6,16,26 

6 7,17,27 

7 8,18,28 

8 9,19,29 

9 10,20,30 

 

Задания для контрольных работ 

1 Особенности систем сервиса на предприятиях сервиса (по различным 

направлениям) 

2 Основные направления повышения надежности систем сервиса (по различным 

видам услуг) 

3 Основные задачи кинематического исследования машин и механизмов 

4 Характеристики передач различного типа, использование их в системах сервиса 

5 Характеристики основных типов соединений 

6 Применение преобразовательных и аналоговых устройств в технических 

средствах сервиса 

7 Основные виды электрических машин 

8 Оптимизация выбора технических средств сервиса для услуг различного вида. 

9 Типовые решения систем сервиса бытовых устройств 

10 Характеристика неразъемных соединений и использование их в технических 

средствах сервиса 

11 Характеристика разъемных соединений и использование их технических 

средствах сервиса 

12 Использование зубчатых передач в машинах систем сервиса и методика 

расчета основных параметров 

13 Использование ременных передач в машинах систем сервиса и методика 

расчета основных параметров 

14 Характеристика ременных вариаторов и использование их в технических 

средствах сервиса 

15 Характеристика фрикционных передач, используемых в системах сервиса 

16 Методика расчета винтовых передач и использование их в технических 

средствах сервиса 

17 Характеристики рычажных механизмов и использование их в технических 

средствах 

18 Методика расчета зубчатых передач (цилиндрические, конические, 

прямозубые, косозубые и т.д.) 

19 Изготовление зубчатых колес и расчет условий работоспособности 

20 Характеристики редукторов и использование их в системах сервиса. 

Машиностроительные материалы и использование их в системах сервисного 

обслуживания 

21 Использование планетарных передач в технических средствах сервиса 

22 Методика расчета червячных передач по допустимым напряжениям 

23 Методика расчета валов и использование их в технических средствах 

24 Методика расчета подшипников скольжения и использование их в технических 

средствах сервиса 

25 Методика расчета подшипников качения и использование их в технических 

средствах сервиса 



26 Особенности конструирования и изготовления подшипниковых узлов. 

Характеристика муфт различного назначения и использование их в технических средствах 

сервиса 

27 Характеристика деталей-энергонакопителей и использование их в технических 

средствах сервиса 

28 Характеристика маховиков различного вида и использование их в технических 

средствах сервиса 

29 Характеристика полупроводниковых приборов и использование их в 

технических средствах сервиса 

30 Использование импульсных схем в технических средствах сервиса 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 



  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Вопросы к зачету: 

1.Аксиомы статики. 

2.Связи и их реакции. 

3.Геометрический способ сложения сил. 

4.Равновесие системы сходящихся сил. 

5.Момент силы относительно центра или точки. 

6.Пара сил. Момент пары. 

7.Приведение плоской системы сил к данному центру. 

8.Условия равновесия произвольной плоской системы сил. 

9.Равновесие системы тел. 

10.Законы трения скольжения. 

11.Равновесие при наличии трения. 

12.Трение качения и верчения. 

13.Момент пары сил как вектор. 

14.Приведение пространственной системы сил к данному центру. 

15.Сложение параллельных сил. Центр параллельных сил. 

16.Центр тяжести твердого тела. 

17.Способы задания движения точки. 

18.Вектор скорости точки. 

19.Вектор ускорения точки. 

20.Поступательное и вращательное движения твердого тела. 

21.Угловая скорость и угловое ускорение. 

22.Скорости и ускорения точек вращающегося тела. 

23.Плоскопараллельное движение твердого тела. 

24.Определение скоростей точек плоской фигуры. 

25.Определение ускорений точек плоской фигуры. 

26.Сложное движение точки. 

27.Теорема сложения скоростей. 

28.Теорема сложения ускорений. Ускорение Кориолиса. 

29.Сложное движение твердого тела. 

30.Законы динамики. 

31.Дифференциальные уравнения движения точи. 

32.Относительное движение материальной точки. 

33.Общие теоремы динамики точки. 

34.Количество движения. 

35.Импульс силы. 

36.Работа силы. 

37.Мощность. 

38.Потенциальная энергия 

39.Кинетическая энергия 

40.Механическая система. Силы внешние и внутренние. 

41.Масса системы. 

42.Дифференциальные уравнения движения системы. 

43.Закон сохранения движения центра масс. 

44.Количество движения системы. 

45.Главный момент количеств движения системы. 



46.Кинетическая энергия системы. Теорема Кенига. 

47.Задачи и методы сопротивления материалов 

48.Связи и опорные устройства 

49.Внешние и внутренние силы. Метод сечений 

50.Напряжения 

51.Перемещения и деформации 

52.Виды испытаний материалов 

53.Классификация механизмов, узлов и деталей машин 

54.Резьбовые соединения 

55.Фрикционно-винтовые (клеммовые) соединения 

56.Передача винт – гайка 

57.Шпоночные и шлицевые соединения 

58.Соединения деталей с натягом 

59.Сварные соединения 

60.Кинематические и силовые соотношения в передачах 

61.Прямозубые цилиндрические передачи 

62.Косозубые цилиндрические передачи 

63.Конические зубчатые передачи 

64.Червячные передачи 

65.Волновые зубчатые передачи 

66.Планетарные зубчатые передачи 

67.Критерии работоспособности и расчет ременной передачи 

68.Критерий работоспособности и расчет цепных передач 

69.Расчетные нагрузки и методы расчета валов и осей 

70.Подшипники скольжения 

71.Подшипники качения 

72.Классификация и порядок выбора муфт 

73.Содержание и порядок конструирования 

74.Основные требования, предъявляемые к машине на стадии проектирования 

75.Оценка экономической эффективности разрабатываемой машины 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Принципы преобразования электрической энергии 

2. Назначение и принцип действия трансформатора 

3. Классификация трансформаторов 

4. Устройство трансформатора 

5. Режимы работы трансформаторов 

6. Потери и КПД трансформатора 

7. Трёхфазные трансформаторы, схемы и группы соединения обмоток 

8. Автотрансформаторы и измерительные трансформаторы 

9. Электрическая машина постоянного тока 

10. Принцип действия генератора и двигателя постоянного тока 

11. Устройство коллекторной машины постоянного тока 

12. Электродвижущая сила и электромагнитный момент машины п0стоянного 

тока 



13. Способы возбуждения машин постоянного тока 

14. Основные характеристики генераторов постоянного тока 

15. Двигатели постоянного тока, пуск в ход двигателя постоянного тока 

16. Механическая и рабочая характеристики двигателя постоянного тока 

17. Потери и КПД машин постоянного тока 

18. Устройство и принцип действия асинхронных машин 

19. Режимы работы асинхронной машины 

20. Потери и КПД асинхронного двигателя 

21. Электромагнитный момент и механическая характеристика асинхронного 

двигателя 

22. Пуск асинхронных двигателей 

23. Рабочие характеристики асинхронного двигателя 

24. Регулирование частоты вращения асинхронных двигателей 

25. Устройство и принцип действия синхронной машины 

26. Возбуждение синхронных машин 

27. Параллельная работа синхронных генераторов 

28. Потери и КПД синхронных машин 

29. Пуск трехфазного синхронного двигателя 

30. Турбогенераторы. Гидрогенераторы 

31. Основные режимы работы электропривода 

32. Выбор мощности электродвигателя 

33. Управление электроприводом 

34. Электронно-дырочный переход и его свойства 

35. Полупроводниковые диоды 

36. Биполярные транзисторы 

37. Полевые транзисторы 

38. Тиристоры 

39. Интегральные микросхемы 

40. Оптоэлектронные устройства 

41. Индикаторные приборы 

42. Принципы построения источников вторичного электропитания 

43. Классификация ИВЭП 

44. Выпрямители: классификация и основные параметры 

45. Управляемый выпрямитель 

46. Стабилизаторы напряжения и тока 

47. Сглаживающие фильтры 

48. Классификация и основные характеристики усилителей электрических 

сигналов 

49. Принцип действия усилителя электрических сигналов 

50. Обратные связи в усилителях электрических сигналов 

51. Дифференциальный каскад 

52. Операционные усилители 

53. Импульсные усилители мощности 

54. Автогенераторные устройства 

55. Диоды, триоды, тетроды и пентоды 

56. Газоразрядные приборы 

57. Понятие о фотоэлектронных приборах и устройствах 

58. Интегрирующие и дифференцирующие цепи 

59. Логические элементы 

60. Ограничители электрических сигналов 

61. Счетчики, регистры, сумматоры 

62. Запоминающие устройства – триггеры 



63. Аналого-цифровые преобразователи 

64. Цифро-аналоговые преобразователи 

65. Программируемые устройства. Микропроцессоры 

66. Регистрирующие приборы и устройства 

67. Классификация электроизмерительных приборов 

68. Погрешности электрических измерений и классы точности приборов 

69. Электронные и цифровые измерительные приборы 

70. Измерение неэлектрических величин 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  



4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       
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Практические занятия № 1 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА КОСОЗУБЫХ ЦИЛИНДРИЧЕСКИХ 

ЗАЦЕПЛЕНИЙ 

1 Теоретическое обоснование 

Цилиндрические зубчатые зацепления относятся к числу наиболее рас-

пространенных механических передач, поэтому предпочтительно осваивать 

методику расчета подобных передач именно на зацеплениях  данного типа. 

Рекомендуется следующий порядок расчета. 

1. Подобрать материалы для изготовления зубчатых колес и задаться 

видом термообработки. 

2. Определить допускаемые контактные напряжения и напряжения из-

гиба для материалов колес.  

3. Найти межосевое расстояние передачи и модуль зацепления. 

4. Определить геометрические параметры зубчатых колес. 

5. Проверить пригодность заготовок и найти усилия в зацеплении. 

6. Проверить прочность зацепления по контактным напряжениям и на-

пряжениям изгиба. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-6]. 

 

2 Пример решения задачи 

Рассчитать косозубую передачу одноступенчатого цилиндрического 

редуктора общего назначения по следующим исходным данным:  

- мощность на ведомом валу редуктора – Р2 = 6,6 кВт; 

- частота вращения ведомого вала – n2 = 120 мин-1; 

- передаточное число – u = 4; 

- передача нереверсивная; 

- нагрузка близка к постоянной; 

- редуктор предназначен для длительной работы. 
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Крутящий момент на ведомом валу редуктора и частота вращения ве-

дущего вала 

;526
12014,3

106,63030 3

2

2
2 Нм

n
PT =

⋅
⋅⋅

=
⋅
⋅

=
π  

n1 = n2·u = 120·4 = 480мин-1. 
Желая получить ограниченные габариты редуктора, принимаем для из-

готовления зубчатых колес одну и ту же марку стали – сталь 40ХН, но с раз-

личной термообработкой. Для шестерни – улучшенная поковка  с закалкой 

ТВЧ поверхности зубьев до твердости 49…59 HRC при диаметре заготовки 

до 200 мм, а для колеса – улучшенная поковка  с твердостью 269…302 НВ 

при ширине заготовки до 115 мм. В качестве расчетных параметров прини-

маем среднее значение твердости как наиболее вероятное: 51HRC для мате-

риала шестерни и 285НВ для материала колеса, что обеспечит взаимную 

приработку зубьев зацепления. 

Допускаемые контактные напряжения  

[ ] ,0

H

HLH
H S

Кσ
σ =  

где МПаHRCHo 10672005117200171 =+⋅=+=σ - предел контакт-

ной выносливости материала шестерни; 

−=+⋅=+= МПаНВНо 6407028527022σ то же самое для ма-

териала колеса; 

SH = 1,2 и SH = 1,1 – коэффициент безопасности для материала 

шестерни и колеса; 

KHL = 1 – коэффициент долговечности при длительном сроке служ-

бы редуктора. Тогда 

[ ] ,889
2,1

11067
1 МПаH =

⋅
=σ      [ ] .582

1,1
1640

2 МПаH =
⋅

=σ  
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Среднее допускаемое контактное напряжение 

[ ] [ ] [ ]
[ ] .71658223,123,1

662)582889(45,0)(45,0

2

21

МПа

МПа

Н

ННH

=⋅=≤

≤=+=+=

σ

σσσ
 

Допускаемое напряжение изгиба  

[ ] ,
0

FLFC
F

F
F KK

S
σ

σ =  

где σFo1 = 550МПа – предел изгибной выносливости материала шестерни;  

       σFo2 = 1,8НВ = 1,8·285 = 513 МПа - предел изгибной выносливости мате-

риала колеса; 

      SF1 = SF2 = 1,75 – коэффициент безопасности;  

     KFC = KFL = 1 – для нереверсивных и длительно работающих передач. 

Отсюда 

[ ] ,31411
75,1

550
1

МПаF =⋅⋅=σ               [ ] .29311
75,1

513
2

МПаF =⋅⋅=σ  

Межосевое расстояние передачи 

( )
[ ]

,123
46624,0
04,110526)14(431 3

22

3

3
22

2 мм
u

KT
uKа

Hba

H
aw =

⋅⋅
⋅⋅

+⋅=
⋅⋅

⋅
⋅±⋅=

σψ
β

 

где ψba = 0,4 – коэффициент при  симметричном расположении колес; 

      KHβ = 1,04 – коэффициент для прирабатывающихся зубьев колес и  

коэффициенте .1)14(4,05,0)1(5,0 =+⋅=+= ubabd ψψ   

По стандарту принимаем аw = 125 мм. 

Ширина зубчатого венца колеса: b2 = ψba· аw = 0,4·125 = 50 мм. 

Ширина зубчатого венца шестерни: b1 = 1,12· b2 = 1,12·50 = 56 мм. 

Что соответствует стандартным значениям этого параметра. 

Нормальный модуль зацепления 
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( )

[ ] .1,2
293501254

)14(105268,51108,5 3

22

3
2 мм

bau
uTmm
Fw

n =
⋅⋅⋅

+⋅⋅⋅
=

⋅⋅⋅
+⋅⋅⋅

==
σ                    

    Принимаем стандартное значение m = 2,5 мм. 

Принимаем предварительно угол наклона зубьев 010=β и определим 

число зубьев шестерни и колеса: 

     ;7,19
5,2)14(
10cos1252

)1(
cos2 0

1 =
⋅+

⋅⋅
=

⋅+
⋅

=
n

w

mu
az β

  .78,7847,1912 =⋅=⋅= uzz  

Принимаем z1 = 20 и z2 = 78.                   

Найдем фактический угол наклона зубьев  

[ ] [ ] .478,11125/5,2)7820(5,0arccos/)(5,0arccos 0
21 =⋅+=⋅+= wnф amzzβ                  

Фактическое передаточное число 

uф = z2/z1 = 98/20 = 3,9. 
Отклонение от заданного передаточного числа 

∆u = (uф – u)/u = (3,9 – 4)/4 = - 0,025 ≈ - 2,5% <4%. 
Таблица 1 – Геометрические параметры зубчатых колес   

Параметр Расчетные значения 

Делительный 
диаметр 

d1=mz1/cos β =2,5·20/cos11,4780 = 51,02 мм. 
d2=mz2/ cos β =2,5·78/cos11,4780 = 198,98 мм. 

Диаметр вершин 
зубьев 

da1=d1+2m = 51,02 + 2·2,5 = 56,02 мм. 
da2=d2+2m = 198,08 + 2·2,5 = 203,98 мм. 

Диаметр впадин 
зубьев 

df1=d1 - 2,5m = 51,02 – 2,5·2,5 = 44,77 мм. 
df2=d2 - 2,5m = 198,98 – 2,5·2,5 = 192,73 мм. 

 

Проверим пригодность заготовок колёс. Для этого находим диаметр за-

готовки шестерни: Dзаг.= da1+6 = 56,02 + 6 = 62,02мм, что меньше допусти-

мого значения 200 мм.  Размер заготовки колеса: Sзаг.= b2+4 = 50 + 4 = 

54мм, что меньше допустимого значения  115 мм.  
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Окружная скорость колес 

./28,1106/48002,5114,3106/ 44
11 смndv =⋅⋅⋅=⋅= π  

При такой скорости назначаем 8-ю степень точности изготовления ко-

лес, что позволит снизить динамические нагрузки. 

Силы в зацеплении: 

окружное усилие – Ft = 2T2/d2 = 2·526·103 / 198,98 = 5286 Н; 

радиальная сила – Fr = Fttgα/cosβ = 5286·tg200/cos11,470 = 1964 Н; 

осевое усилие – Fa =  Fttgβ = 5286·tg11,470 = 1072 Н. 
Расчетное контактное напряжение 

,613
4,01252

)19,3(06,103,104,110526
9,3

19,3746,0746,1275

2
)1(101

3

3

3

3
2

МПа

a
uKKKT

u
u

ZZZ
baw

фHHH

ф

ф
HMH

=
⋅⋅

+⋅⋅⋅⋅⋅+
⋅⋅⋅=

=
+⋅+

=
ψ

σ αυβ
ε

 

где  ZM = 275 - коэффициент, учитывающий механические свойства 

материала колёс; 

     −=
⋅

== 746,1
40sin

478,11cos2
2sin

cos2
0

0

α
βф

HZ коэффициент формы со-

пряженных поверхностей зубьев; 

  762,072,1/1/1 === aZ εε  - коэффициент суммарной длины кон-

тактных линий, где εα – коэффициент торцового перекрытия: 

[ ]
[ ] ;72,1478,11cos)78/120/1(2,388,1

cos)/1/1(2,388,1
0

21

=⋅+−=

=+−= фzz βεα
 

          αHK =1,06 - коэффициент неравномерности распределения нагрузки 

между зубьями; 

          HvK = 1,03 - коэффициент динамической нагрузки. 
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Полученное значение контактного напряжения не превышает допусти-

мого значения в 662 МПа. 

     Проверочный расчёт на изгибную выносливость зубьев колес произ-

водится по формуле 

[ ] 2,132
1

3
2 102

F
вdф

FFFF
F muz

KKKYYT
σ

ψ
σ ανββ ≤

⋅
=

,        

где  FY - коэффициент формы зубьев шестерни и колеса, который на-

ходится по эквивалентному числу зубьев: 

;27,21478,11cos/20cos/ 033
11 === фzz βν    

.9,82478,11cos/78cos/ 033
22 === βν zz  

 В этом случае  YF1 = 4,02,   YF2 = 3,6.                                             

βY  - коэффициент, учитывающий угол наклона зубьев 

;913,0)478,11/1(1)/1(1 0 =−=−= фY ββ  

          1,1=βFK - коэффициент концентрации нагрузки; 

           05,1=νFK - коэффициент динамической нагрузки; 

           1,1=αFK  - коэффициент неравномерности распределения нагрузки. 

Сравнительная характеристика прочности зубьев на изгиб:                          

[ ] ;1,7802,4/314/ 11 МПаYFF ==σ             

[ ] .4,816,3/293/ 22 МПаYFF ==σ  

Прочность зубьев шестерни оказалась ниже  прочности зубьев колеса, 

поэтому проверяем на прочность зубья шестерни  

[ ] .31425,201
5,219,320

1,105,11,1913,002,4105262
132

3

1 МПаМПа FF =≤=
⋅⋅⋅

⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅
= σσ

        Таким образом, прочность зубьев на контактную прочность и изгиб 

обеспечена. 
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3 Задачи 

По условию рассмотренной выше задачи рассчитать косозубые переда-

чи одноступенчатого цилиндрического редуктора, варианты и исходные дан-

ные к которым приведены в таблице 2. Недостающими справочными мате-

риалами следует задаться самостоятельно по литературным источникам [1-6]. 

Таблица 2 – Исходные данные к задачам    

Вари-
ант 

Мощность на ведо-
мом валу, 
Р2, кВт 

Частота вращения ведо-
мого вала, 
n2, мин-1 

Передаточное 
число 

 

1 5,2 145 4,0 
2 4,3 83 3,15 
3 6,4 162 2,5 
4 3,5 76 6,3 
5 2,8 105 5,0 
6 5,8 148 3,15 
7 4,7 92 4,0 
8 1,5 36 6,3 
9 2,8 84 4,0 

10 3,6 120 5,0 
11 4,2 72 2,5 
12 6,2 142 2,0 
13 5,1 57 3,15 
14 3,8 73 5,0 
15 4,7 136 4,0 

 

4 Литература 

 

4.1 Основная литература 

  1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фино 

генова. – М.: Высшая школа, 1998.  

2. Колпаков А.П. Проектирование и расчет механических передач: Учеб. 

пособие / А.П. Колпаков, И.Е. Карнаухов. – М.: Колос, 2000.  
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3. Скойбеда А.Т. Детали машин и основы конструирования: Учеб. / А.Т. 

Скойбеда, А.В. Кузьмин, Н.Н. Макейчик. – Минск: Вышэйшая школа, 

2000.  

4. Дунаев П.Ф. Конструирование узлов и деталей машин.Учеб. пос. / П.Ф. 

Дунаев, О.П. Леликов. – М.: Высшая школа, 2000.  

5. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. Га-

нулич и др. ; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. Н.Э. 

Баумана, 2002.  

6. Шейнблит А.Е. Курсовое проектирование деталей машин: Учеб. пос. 

Рек. МО / А.Е. Шейнблит. – Калининград: Янтарный сказ, 2002. 

 

 

4.2 Дополнительная литература 

 

1. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 1 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

2. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 2 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

3. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 3 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

4. Машиностроение: Энциклопедия. Т. 4-1: Детали машин. Конструкци-

онная прочность. Трение, износ и смазка / Под ред. К.В. Фролова. – М.: 

Машиностроение, 1995. 
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Практические занятия № 2 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА КОНИЧЕСКИХ ЗАЦЕПЛЕНИЙ  

С КРУГОВЫМИ ЗУБЬЯМИ 

1 Теоретическое обоснование 

Конические зубчатые зацепления предназначены для передачи крутя-

щего момента под углом 900. Конические передачи с круговыми зубьями по-

лучили большее распространение, т.к. обладают повышенной нагрузочной 

способностью, более долговечны и работают с меньшим шумом. 

Рекомендуется следующий порядок расчета этих передач: 

1. Подобрать материалы для изготовления зубчатых колес и задаться 

видом термообработки. 

2. Определить допускаемые контактные напряжения и напряжения из-

гиба для материалов колес.  

3. Найти внешний делительный диаметр колеса и модуль зацепления. 

4. Определить геометрические параметры зубчатых колес. 

5. Проверить прочность зацепления по контактным напряжениям и на-

пряжениям изгиба. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-6]. 

 

2 Пример решения задачи 

Рассчитать коническую передачу с круговыми зубьями одноступенча-

того редуктора общего назначения по следующим исходным данным:  

- крутящий момент на ведомом валу редуктора – Т2 = 235 Нм; 

- частота вращения ведущего вала – n1 = 1290 мин-1; 

- передаточное число – u = 2,5; 

- передача нереверсивная; 

- нагрузка близка к постоянной; 

- редуктор предназначен для длительной работы. 
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С целью снижения номенклатуры материалов для изготовления шес-

терни и колеса принимаем одну и ту же марку стали – сталь 35ХМ. Термооб-

работка – улучшение с закалкой ТВЧ до твердости поверхностей зубьев 

49…65HRC (среднее значение 51HRC) при предполагаемом диаметре заго-

товки шестерни до 200 мм и ширине заготовки колеса до 115 мм. 

Допускаемое контактное напряжение  

[ ] ,889
2,1

110670 МПа
S
К

H

HLH
H =

⋅
==

σ
σ  

где МПаHRCHo 1067200511720017 =+⋅=+=σ - предел контакт-

ной выносливости материалов шестерни и колеса; 

SH = 1,2 – коэффициент безопасности для материала шестерни и 

колеса; 

KHL = 1 – коэффициент долговечности при длительном сроке служ-

бы редуктора.  

Допускаемое напряжение изгиба  

[ ] ,37011
75,1

6500 МПаKK
S FLFC

F

F
F =⋅⋅==

σ
σ  

где σFo = 650МПа – предел изгибной выносливости материалов шес-

терни и колеса;  

              SF1 = SF2 = 1,75 – коэффициент безопасности;  

              KFC = KFL = 1 – для нереверсивных и длительно работающих передач. 

Коэффициент ширины зубчатого венца 

.45,015,2166,01166,0 22 =+=+= udψ  

В этом случае коэффициент концентрации нагрузки KHβ = 1,3. 

При 1HB и 3502 ≥НВ  коэффициент вида конических колес по контакт-

ным напряжениям: uН 15,081,0 +=Θ =0,81 + 0,15·2,5= = 1,185. 

Тогда внешний делительный диаметр колеса  
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[ ] .15,154
889185,1

3,15,210235165
10

165 3
2

3
3

2

3
2

2 мм
KuT

d
HH

H
e =

⋅
⋅⋅⋅

⋅=
⋅Θ

⋅⋅⋅
⋅≥

σ
β

 

Принимаем стандартное значение de2 = 160 мм и ширину зубчатого вен-

ца b2 = 25 мм. 

Тогда внешний окружной модуль  

[ ] ,485,3
37025160925,0
45,110235141014 3

22

3
2 мм

bd
KT

m
FeF

F
te =

⋅⋅⋅
⋅⋅⋅

=
Θ

⋅
=

σ
β

 

где −=⋅−+=−+= 45,15,1)13,1(15,1)1(1 ββ HF KK коэффициент кон-

центрации нагрузки; 

−=⋅+=+=Θ 925,05,211,065,011,065,0 uF коэффициент вида ко-

нических колес по напряжениям изгиба. 

Число зубьев шестерни и  колеса  

 .36,185,2/91,45/;91,45485,3/160/ 2122 ====== uzzmdz tee  

Принимаем z2 = 45  и z1 = 18. Тогда фактическое передаточное число   

uф = z2 / z1 = 45/18 = 2,5 – совпадает с исходным. 

Углы делительных конусов 

   ;2,685,2 0
2 === arctgarctgUδ  .8,212,689090 000

2
0

1 =−=−= δδ  

Внешнее конусное расстояние  

.45,842,68sin2/45485,3sin2/ 0
22 ммzmR tee =⋅⋅== δ  

     Уточним ширину зубчатого венца  

,2445,84285,02 ммRRKb ebe =⋅≈=  

что не превышает предварительно принятое значение  b2 = 25 мм. 

Геометрические параметры зубчатых колес: 

делительные диаметры 

;73,6218485,311 ммzmd tee =⋅==  
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 ;825,15645485,322 ммzmd tee =⋅==  

среднее конусное расстояние 

;95,71255,045,845,0 ммbRR e =⋅−=−=  

средние диаметры колес 

;76,5373,62857,0857,0 11 ммdd e =⋅==  

.4,134825,156857,0857,0 22 ммdd e =⋅==  

     Проверим пригодность заготовок колёс. Диаметр заготовки шестерни - 

ммммdD аезаг 73,68673,6261 =+=+= , что не превышает 200 мм. Размер 

заготовки колеса - ммmS teзаг 88,27485,388 =⋅== , что не превышает 115 

мм.  

      Расчетное контактное напряжение  

      
,673

25185,1
15,207,105,13,1102352

5,276,53
823,06,1275

1102

23

23
2

1

МПа

b
uKККТ

ud н

фннvн

ф

нм
H

=
⋅

+⋅⋅⋅⋅⋅⋅
⋅
⋅⋅

=

=
Θ

+⋅ΖΖΖ
= αβεσ

 

где 275=Ζ м  - коэффициент, учитывающий механические свойства 

материала колёс;  

нΖ =1,6 - коэффициент формы сопряженных зубьев; 

           823,0454,1/1/1 ===Ζ αε ε  - коэффициент суммарной дли-

ны контактных линий, где  коэффициент торцового перекрытия 

 

( )[ ]
[ ] ,454,135cos)6,220/13,35/1(2,388,1

cos/1/12,388,1
0

21

=+−=

=+−= пzz βε ννα
 

где 1νz  и 2νz  - эквивалентное число зубьев: 
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( ) ;3,35)35cos8,21/(cos18cos/ 0303
111 =⋅== псоszz βδν   

( ) ;6,220)352,68/(cos45cos/ 0303
222 =⋅== сosсоszz пβδν  

             нvК =1,05 - коэффициент динамической нагрузки при 8-й степени   

точности и окружной скорости 

;/63,3106/129076,5314,31060/ 43
111 смndV =⋅⋅⋅=⋅= π   

            αнК = 1,07 - коэффициент распределения нагрузки между зубьями.  

    Проверочный расчёт конических колёс  на изгибную выносливость 

производим по формуле                                                             

[ ]2
1

22
3

2

102
F

фF

FFvFF
F bmud

KKKYYT
σσ αββ ≤

Θ
⋅

= , 

          где FY  - коэффициент формы зубьев (для найденного эквивалентного 

числа зубьев принимаем YF1 =3,75   и YF2 = 3,6); 

        βY  - коэффициент, учитывающий угол наклона зубьев: 

( ) ;75,0)140/35(1140/1 =−=−= пY ββ  

                 03,1=FvK  - коэффициент динамической нагрузки; 

                 1,1=αFK  - коэффициент, учитывающий распределение нагрузки 

между зубьями. 

Отсюда 

;6,209
5,22,32576,53925,0

1,103,145,16,375,0235102 3

2 МПаF =
⋅⋅⋅⋅

⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅
=σ  

[ ] .37035,2186,3/75,36,209/ 2121 МПаYY FFFFF =≤=⋅== σσσ
 

Таким образом, прочность зацепления обеспечена как по контактным 

напряжениям, так и по напряжениям изгиба. 
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 3 Задачи 

По рассмотренному выше условию рассчитать конические зацепления с 

круговыми зубьями. Варианты и исходные данные к задачам приведены в 

таблице 3. Недостающими справочными материалами следует задаться само-

стоятельно по литературным источникам [1-6]. 

Таблица 3 – Исходные данные к задачам    

Вари-
ант 

Мощность на ведо-
мом валу, 
Р2, кВт 

Частота вращения ведо-
мого вала, 
n2, мин-1 

Передаточное 
число 

 

1 5,2 145 4,0 
2 4,3 83 3,15 
3 6,4 162 2,5 
4 3,5 76 6,3 
5 2,8 105 5,0 
6 5,8 148 3,15 
7 4,7 92 4,0 
8 1,5 36 6,3 
9 2,8 84 4,0 

10 3,6 120 5,0 
11 4,2 72 2,5 
12 6,2 142 2,0 
13 5,1 57 3,15 
14 3,8 73 5,0 
15 4,7 136 4,0 

 

4 Литература 

 

4.1 Основная литература 

  1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фи-

ногенова. – М.: Высшая школа, 1998.  

2. Колпаков А.П. Проектирование и расчет механических передач: Учеб. 

пособие / А.П. Колпаков, И.Е. Карнаухов. – М.: Колос, 2000.  
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3. Скойбеда А.Т. Детали машин и основы конструирования: Учеб. / А.Т. 

Скойбеда, А.В. Кузьмин, Н.Н. Макейчик. – Минск: Вышэйшая школа, 

2000.  

4. Дунаев П.Ф. Конструирование узлов и деталей машин.Учеб. пос. / 

П.Ф. Дунаев, О.П. Леликов. – М.: Высшая школа, 2000.  

5. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. Га-

нулич и др. ; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. Н.Э. 

Баумана, 2002.  

6. Шейнблит А.Е. Курсовое проектирование деталей машин: Учеб. пос. 

Рек. МО / А.Е. Шейнблит. – Калининград: Янтарный сказ, 2002. 

 

 

4.2 Дополнительная литература 

 

1. Анурьев В.И.  Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 1 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

2. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 2 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

3. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 3 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

4. Машиностроение: Энциклопедия. Т. 4-1: Детали машин. Конструкци-

онная прочность. Трение, износ и смазка / Под ред. К.В. Фролова. – 

М.: Машиностроение, 1995. 
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Практические занятия № 3 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА ЧЕРВЯЧНЫХ ПЕРЕДАЧ 

1 Теоретическое обоснование 

Червячные передачи предназначены для передачи крутящего момента 

под углом 900. Эти передачи работают по принципу винтовой пары и обеспе-

чивают большое редуцирование, плавность и бесшумность работы, способны 

к самоторможению. Главные недостатки – низкий к.п.д., повышенный износ 

и нагрев зацепления, склонность к заеданию. 

Рекомендуется следующий порядок расчета этих передач: 

1. Подобрать материалы для изготовления зубчатого колеса и червяка. 

2. Определить допускаемые контактные напряжения и напряжения из-

гиба для материала колеса.  

3. Найти межосевое расстояние передачи, модуль зацепления и коэф-

фициент диаметра червяка. 

4. Определить геометрические параметры колеса и червяка. 

5. Проверить прочность зацепления по контактным напряжениям и на-

пряжениям изгиба. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-6]. 

 

2 Пример решения задачи 

Рассчитать червячную передачу редуктора с нижним расположением 

червяка  по следующим исходным данным:  

- мощность на валу червячного колеса – Р2 = 2,2 кВт; 

- частота вращения червяка – n1 = 1440 мин-1; 

- передаточное число – u = 20; 

- передача нереверсивная; 

- нагрузка близка к постоянной; 

- редуктор предназначен для длительной работы. 
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Крутящий момент на ведомом валу редуктора и частота вращения это-

го вала 

;292
7214,3
102,23030 3

2

2
2 Нм

n
PT =

⋅
⋅⋅

=
⋅
⋅

=
π  

n2 = n1/u = 1440 / 20 = 72 мин-1. 

Принимаем число заходов червяка z1 = 2, тогда  z2 = z1· u = 20 · 2 = 40. 

Ориентировочное значение скорости скольжения 

./0,42921440103,4103,4 4
21

4 смTnvs =⋅⋅=⋅= −−  

При такой окружной скорости принимаем для венца червячного колеса 

безоловянистую бронзу БрА9ЖЗЛ (отливка в кокиль). 

В качестве материала червяка принимаем сталь 20Х, термообработка – 

улучшение заготовки до НВ300…400, цементация и закалка витков до 

HRC57…63 с последующей шлифовкой и полировкой. 

Допускаемые контактные напряжения для безоловянистых бронз 

[ ] sн V253002 −=σ = 300 - 25·4 = 200МПа. 

Допускаемые напряжения изгиба 

[ ] ( ) FLвTF Kσσσ 08,025,02 +=  = (0,25·230 + 0,08·500)·0,543 = 53 МПа, 

где σв = 500 МПа и σт = 230 МПа – предел прочности и предел текуче-

сти материала колеса; КHL = 0,543 – коэффициент долговечности при неогра-

ниченном сроке службы. 

Межосевое расстояние передачи 

[ ] .8,118
200

10292611061 2

3

3 2
2

3
2 ммTa

н
w =

⋅
⋅=

⋅
⋅=

σ  

По ГОСТ 2144 – 76 принимаем aw = 125 мм. 

Предварительное значение модуля зацепления 

m = (1,4…1,7)aw / z2 = (1,4…1,7)·125 / 40 = 4,4…5,3 мм. 
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По ГОСТ 2144 – 76 принимаем m = 5 мм. 

Предварительное значение коэффициента диаметра червяка 

q ≥ 0,25z2 = 0,25 · 40 = 10. 

Геометрические параметры червячной передачи: 

  делительные диаметры 

;505101 ммqmd =⋅==  ;20040522 ммmzd =⋅==    

  диаметры вершин витков червяка и зубьев колеса 

;605250211 ммmdda =⋅+=+=   

;21052200222 ммmdda =⋅+=+=  

      диаметры впадин витков червяка и зубьев колеса 

;3854,2504,211 ммmdd f =⋅−=−=    

;18854,22004,222 ммmdd f =⋅−=−=  

   наибольший диаметр колеса 

;5,217)22/(56210)2/(6 122 ммzmdd aam =+⋅+=++≥  

     длина нарезной части червяка 

( ) ;92255)4006,011(2506,011 21 ммmzb =+⋅⋅+=++≥  

   ширина венца червячного колеса 

.456075,075,0 12 ммdb a =⋅=≥   

Угол подъема витка червяка  

;2,010/2/1 === qztgγ     γ =11,310. 

Фактическая скорость скольжения  

./9,3)31,11cos1060/(14405014,3)cos1060/( 033
11 смndVsф =⋅⋅⋅⋅=⋅= γπ  

     Уточним коэффициент полезного действия червячной передачи 

,87,0)7,131,11(/31/11)(/ 000 =+=+= tgtgtgtgф ϕγγη  

      где γ =1,70 -  делительный угол подъёма витка червяка.  
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   Уточним допускаемые контактные напряжения  

[ ] .5,2029,325300253002 МПаVsффH =⋅−=−=σ  

Расчетное контактное напряжение для зубьев червячного колеса 

=⋅






 +
= HVHф

w
H KKT

a
qz

z
q

βσ 3
2

3

2

2
2 101)/(170

[ ] ,5,2021871,1110292
125

1)10/40(
40

10170
2

3
3

МПаМПа фН =≤=⋅⋅⋅



 +⋅

= σ  

      где −= 1βHK коэффициент концентрации нагрузки; 

             −= 1,1HVK  коэффициент динамической нагрузки.  

     Расчетное напряжение изгиба в зубьях колеса 

[ ] ,36,14
520050

31,11cos1,1152,1102925,1

cos105,1

2

03
21

2
3

2
2

F

FVFF
F

МПа

mdd
KKYT

σ

γ
σ β

≤=
⋅⋅

⋅⋅⋅⋅⋅⋅
=

=
⋅

=

 

            где 2FY  = 1,52 - коэффициент формы при эквивалентном числе зубь-

ев колеса .4,4231,11cos/40cos/ 033
22 === γzzv  

Таким образом, прочность зацепления обеспечена как по контактным 

напряжениям, так и по напряжениям изгиба. 

 

         3 Задачи 

По рассмотренному выше условию рассчитать червячные  зацепления. 

Варианты и исходные данные к задачам приведены в таблице 3. Недостаю-

щими справочными материалами следует задаться самостоятельно по лите-

ратурным источникам [1 - 2]. 
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Таблица 4 – Исходные данные к задачам    

Вари-
ант 

Мощность на валу 
червячного колеса, 

Р2, кВт 

Частота вращения чер-
вяка, 

n1, мин-1 

Передаточное 
число 

 

1 5,2 1450 20 
2 4,3 830 16 
3 6,4 1420 25 
4 3,5 760 12,5 
5 2,8 1056 20 
6 5,8 1485 32 
7 4,7 928 25 
8 1,5 1362 20 
9 2,8 840 16 

10 3,6 1200 20 
11 4,2 720 12,5 
12 6,2 1420 25 
13 5,1 957 32 
14 3,8 873 16 
15 4,7 1360 20 

 

4 Литература 

4.1 Основная литература 

 

1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фино-

генова. – М.: Высшая школа, 1998.  

2. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. Га-

нулич и др.; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. Н.Э. Бау-

мана, 2002.  

 

4.2 Дополнительная литература 

 

 Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. Т. 2 

/ В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 1999.  
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Практические занятия № 4 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА СВАРНЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

1 Теоретическое обоснование 

Сварные соединения – это неразъемные соединения, которые чаще вы-

полняются методом электродуговой сварки. К преимуществам этих соедине-

ний относится: герметичность, технологичность и экономичность, а основные 

недостатки – коробление   деталей, изменение структуры металла, недоста-

точная прочность при переменной и ударной нагрузке. Основной критерий 

работоспособности сварных соединений – прочность.   

Рекомендуется следующий порядок расчета: 

1.Составить схему сварного соединения. 

2. Определить допускаемые напряжения для сварного шва. 

3. При проектном расчете из условия прочности найти геометрические 

параметры сварного соединения  

4. При проверочном расчете найти рабочие напряжения в сварном шве 

и сравнить их с допустимыми значениями. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-2]. 

 

2 Пример решения задачи 

Определить длину лобового и фланговых швов для приварки равнопо-

лочного уголка (100×100×10 мм; z0 = 28,3 мм по ГОСТ 8509 – 72), нагружен-        

ного растягивающей нагрузкой. 

Материал уголка и косынки – 

сталь Ст3 (σТ = 220 МПа). 

Сварка ручная дуговая электро-

дами Э42А. Катет шва принять 

равным толщине полки уголка.   

Рисунок 1- Расчетная схема 
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Определим предельную нагрузку из условия прочности уголка на рас-

тяжение 

[ ] ,4,301102,19157 3 кНАF Р =⋅⋅=⋅= σ  

где [σР] = σТ / s = 220 /1,4 = 157 МПа – допустимое напряжение растя-

жения для материала уголка; 

     А = 19,2 см2 – площадь поперечного сечения уголка (ГОСТ 8509-72). 

Допускаемое напряжение среза для сварного шва 

[ ] [ ] ,10215765,0 МПарср =⋅=⋅=∗ σϕτ  

где φ = 0,65 – коэффициент понижения основного допускаемого на-

пряжения. 

Требуемая длина всех швов 

[ ] .422)102107,0/(104,301)7,0/( 3 ммkFl срш =⋅⋅⋅=⋅⋅= ∗τ  

Принимаем длину лобового шва lл = b = 100 мм. В этом случае сум-

марная длина фланговых швов 

lф = lф1 + lф2 = lш – lл = 422 – 100 = 322 мм. 

Используя известное соотношение 0021 /)(/ zzbll фф −= , получим: 

;87,230100/)3,28100(322/)( 01 ммbzbll фф =−⋅=−⋅=  

.12,9187,23032212 ммlll ффф =−=−=  

3 Задачи 

 

Задача №1. Рассчитать стыковое свар-

ное соединение сечением b×δ = 120 × 10 мм, 

нагруженное усилием F=138 кН. Материал 

деталей – сталь 45 (σТ = 360 МПа, [s] = 2). 

Сварка ручная дуговая электродами Э50 (ко-

эффициент φ = 0,9). Нагрузка постоянная.  

Рисунок 2 – Расчетная схема 
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Рисунок 3 – Расчетная схема 

Задача №2. Рассчитать нахлесточное 

сварное соединение. Нагрузка F=200 

кН, ширина пластин l=96 мм. Матери-

ал деталей – сталь 30 (σТ = 300 МПа, 

[s]=1,8). Сварка автоматическая (ко-

эффициент φ=0,65), нагрузка – посто-

янная.  

 

Рисунок 4 – Расчетная схема 

Задача №3. Проверить прочность 

сварного соединения, нагруженного 

крутящим моментом Т=21,5 кН·м и 

изгибающим моментом М=2,7 кН·м. 

Диаметр трубы d=120 мм, толщина 

стенки - δ=12 мм. Материал деталей 

– сталь 50 (σТ=360 МПа, [s]=2). Свар-

ка ручная, электродами Э42А (коэф-

фициент φ=0,65). Нагрузка постоян-

ная. 

4 Литература 

4.1 Основная литература 

  1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фи-

ногенова. – М.: Высшая школа, 1998.  

2. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. 

Ганулич и др. ; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. 

Н.Э. Баумана, 2002.  

4.2 Дополнительная литература 

 Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 2 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машинострое-

ние, 1999. 
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Практические занятия № 5 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА РЕЗЬБОВЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

1 Теоретическое обоснование 

Резьбовые соединения – это самый распространенный вид разъемных 

соединений, которые выполняются с помощью крепежных деталей (болтов, 

винтов, шпилек, гаек и т.д.). Основным элементом этих соединений является 

резьба, а основным критерием работоспособности – прочность.   

Рекомендуется следующий порядок расчета резьбовых соединений: 

1.Составить схему соединения. 

2. Определить допускаемые напряжения. 

3. В случае проектного расчета из условия прочности найти геометри-

ческие параметры резьбового соединения.  

4. В случае проверочного расчета найти рабочие напряжения в резьбо-

вом соединении и сравнить их с допустимыми значениями. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-3]. 

 

2 Пример решения задачи 

 
Рисунок 5 – Расчетная схема 

     Дисковая пила диаметром D = 600 мм 

закреплена на валу между двумя шайбами 

со средним диаметром D1 = 150 мм и 

удерживается от проворачивания силами 

трения, создаваемыми затяжкой гайки. 

Материал вала сталь 35 (σТ = 300 МПа). 

Коэффициент трения между пилой и шай-

бами f = 0,12. Пила преодолевает сопро-

тивление резанию F = 450 Н. Необходимо 

найти диаметр нарезной части вала. 
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Для надежной работы пилы необходимо, чтобы момент сил трения был 

больше момента сил резания не менее чем на 25%, т.е. 

Мтр  ≥  1,25 Мрез     или      Fтр·D1 ≥ 1,25F·D. 
Откуда сила трения между пилой и шайбами 

Fтр ≥ 1,25FD / D1 = 1,25·450·600 / 150 = 2250 Н. 
Тогда сила, с которой должна быть зажата пила, 

Fn = Fтр / f = 2250 / 0,12 = 18,7·103 Н. 
Допускаемое напряжение растяжения для материала вала 

[σр] = σт / [s] = 300 / 3 = 100 Мпа, 
где [s] = 3 – коэффициент запаса прочности. 

Внутренний диаметр нарезной части вала 

[ ] .7,17
10014,3

107,1843,143,1 3

1 мм
F

d
р

n =
⋅

⋅⋅⋅
=

⋅
⋅⋅

≥
σπ  

По ГОСТ 9150 – 81 принимаем метрическую резьбу М20 с внутренним 

диаметром d1 = 17,65 мм. 

 

3 Задачи 

Рисунок 1 – Расчетная схема 

     Задача №1. Болт М16 затягивается 

гаечным ключом, длина рукоятки ко-

торого L = 20d. Сила рабочего на клю-

че Fр = 200 Н. Материал винтовой па-

ры – сталь 45 (σТ = 360 МПа). 

      Определить силу затяжки болта 

Fа, если коэффициент трения в резьбе 

и на торце гайки fр = fт = 0,12. Найти 

КПД винтовой пары, выигрыш в силе и 

проверить условие самоторможения.     
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Задача №2. По исходным данным и результатам решения предыдущей 

задачи, проверить стержень винта на прочность и определить высоту гай-

ки из расчета на срез и смятие при [σсм] = 0,8σТ  и  [τср] = 0,4σТ. 

 

 
Рисунок 2 – Расчетная схема 

     Задача №3. Рассчитать болты, соеди-

няющие две стальные планки по следующим 

исходным данным: сдвигающая сила F = 4,5 

кН; число болтов z = 2; коэффициент трения 

в стыке f = 0,16; коэффициент запаса по 

сдвигу К = 1,8;  материал болтов – сталь 30 

(σТ = 300 МПа, [s]= 2,8).  

     Расчет выполнить для двух вариантов: 

болт поставлен с зазором и без зазора.  

 

 

Рисунок 3 – Расчетная схема 

Задача №4. Рассчитать болты, соеди-

няющие крышку с сосудом для сжатого 

воздуха по следующим исходным данным: 

давление р = 0,6 МПа; диаметр цилиндра 

D = 480 мм; число болтов z = 12; матери-

ал болтов – сталь 20 (σТ = 240 МПа, [s] = 

2,2); материал прокладки – полиэтилен; 

коэффициент внешней нагрузки χ = 0,5; 

коэффициент запаса К = 3.  

 

4 Литература 

4.1 Основная литература 

  1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фино-

генова. – М.: Высшая школа, 1998.  
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2. Скойбеда А.Т. Детали машин и основы конструирования: Учеб. / А.Т. 

Скойбеда, А.В. Кузьмин, Н.Н. Макейчик. – Минск: Вышэйшая школа, 

2000.  

3. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. Га-

нулич и др.; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. Н.Э. 

Баумана, 2002.  

 

 

4.2 Дополнительная литература 

 

1. Анурьев В.И. Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 1 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

2. Анурьев В.И.  Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 2 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

 3. Анурьев В.И.  Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 3 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  
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Практические занятия № 6 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА ШПОНОЧНЫХ И  

ШЛИЦЕВЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

1 Теоретическое обоснование 

Шпоночные и шлицевые соединения служат для закрепления деталей 

на валах и для передачи крутящего момента от вала к установленным  дета-

лям (зубчатым колесам, шкивам, муфтам и т.д.) или наоборот. Среди всех 

типов соединений наибольшее распространение получили соединения приз-

матическими шпонками, прямобочными шлицами и зубьями.  

Рекомендуется следующий порядок расчета: 

1.Составить схему шпоночного или шлицевого соединения. 

2. Определить допускаемые напряжения. 

3. В случае проектного расчета из условия прочности найти геометри-

ческие параметры соединения.  

4. В случае проверочного расчета найти рабочие напряжения в соеди-

нении и сравнить их с допустимыми значениями. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-3]. 

 

2 Пример решения задачи 

Рисунок 1 – Расчетная схема 

     Для соединения стальной 

шестерни с валом подобрать и 

проверить прочность призма-

тической шпонки по следую-

щим исходным данным: диа-

метр вала d = 50 мм; длина 

ступицы lст = 70 мм; переда-

ваемый момент Т = 470 Нм.    
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При диаметре вала d = 50 мм по ГОСТ 23360 – 78 принимаем размеры 

сечения шпонки: b = 14 мм; h = 9 мм; t1 = 5, 5 мм. 

При длине ступицы lcт = 70 мм принимаем из стандартного ряда длину 

шпонки l = 63 мм. Рабочая длина шпонки в этом случае 

lр = l – b = 63 – 14 = 49 мм. 

Расчетное напряжение определяем из условия прочности 

[ ] ,125110
49)5,59(50

104702
)(

2 3

1

МПаМПа
lthd

Т
см

р
см =≤=

⋅−⋅
⋅⋅

=
⋅−⋅

⋅
= σσ  

где [σсм] = 125 Мпа – допустимое напряжение смятия. 

Таким образом, условие прочности выполняется. 

  

3 Задачи 

 
Рисунок 2 – Расчетная схема 

    Задача №1. Подобрать по ГОСТ 

24071 – 80 сегментную шпонку для 

соединения стальной ступицы с ва-

лом и проверить ее прочность. Ис-

ходные данные: диаметр вала d = 48 

мм; передаваемый момент Т = 120 

Нм; допускаемое напряжение [σсм] = 

100 МПа. 

   

Рисунок 3 – Расчетная схема 

    Задача № 2. Определить диаметр 

цилиндрической шпонки для крепле-

ния ступицы колеса  к валу. Диаметр 

вала d = 52 мм. Передаваемый кру-

тящий момент Т = 210 Нм. Длина 

шпонки l = 64 мм. Допускаемое на-

пряжение [σсм] = 110 Мпа.    
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Рисунок 4 – Расчетная схема 

     Задача № 3. Проверить прочность 

неподвижного шлицевого соединения 

шестерни с валом. Размеры соедине-

ния: z × d × D = 8 × 42 × 46, f = 0,4 

мм.  Рабочая длина шлицев l = 50 мм, 

передаваемый момент Т = 360 Нм. 

Допускаемое напряжение смятия 

[σсм] = 80 Мпа. Коэффициент нерав-

номерности нагрузки КЭ = 0,75.  

  

4 Литература 

4.1 Основная литература 

  1. Иванов М.Н. Детали машин: Учеб. / М.Н. Иванов; Под ред. В.А. Фино-

генова. – М.: Высшая школа, 1998.  

2. Скойбеда А.Т. Детали машин и основы конструирования: Учеб. / А.Т. 

Скойбеда, А.В. Кузьмин, Н.Н. Макейчик. – Минск: Вышэйшая школа, 

2000.  

3. Детали машин: Учеб. Рек. МО / Л.А. Андриенко, Б.А. Байков, И.К. Га-

нулич и др.; Под ред. О.А. Ряховского. – М.: Изд – во МГТУ им. Н.Э. 

Баумана, 2002.  

 

4.2 Дополнительная литература 

1. Анурьев В.И.  Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 1 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999.  

2. Анурьев В.И.  Справочник конструктора – машиностроителя. В 3-х т. 

Т. 2 / В.И. Анурьев; Под ред. И.Н. Жестковой. – М.: Машиностроение, 

1999. 
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 Практические занятия № 7 

ИЗУЧЕНИЕ МЕТОДИКИ РАСЧЕТА СОЕДИНЕНИЙ 

С ГАРАНТИРОВАННЫМ НАТЯГОМ 

1 Теоретическое обоснование 

Соединения с натягом занимают промежуточное положение между 

разъемными и неразъемными соединениями. Среди всех типов соединений с 

натягом наибольшее распространение получили цилиндрические соединения. 

Рекомендуется следующий порядок расчета этих соединений: 

1.Составить схему соединения с натягом. 

2. Определить среднее контактное давление. 

3. Найти действительный натяг и подобрать стандартную посадку. 

4. Проверить прочность соединения. 

Необходимые нормативные и справочные материалы содержатся в ли-

тературных источниках [1-3]. 

2 Пример решения задачи 

Рисунок 1 - Расчетная схема 

     Подобрать посадку с натягом зубчато-

го венца червячного колеса на колесный 

центр. Соединение нагружено крутящим 

моментом Т = 72 Нм и осевой силой Fa = 

160 Н. Материал венца – бронза БрОФ10-1 

(отливка в землю), σТ2 = 14 МПа. Материал 

колесного центра – сталь 40Л. Диаметр 

впадин зубьев колеса d2 = 258 мм. Диаметр 

и длина посадочной поверхности колесного 

центра: d = 240 мм, l = 40 мм. Диаметр 

вала d1 = 45 мм. При работе передачи зуб-

чатый венец может нагреваться до t2 = 

50º, а колесный центр до t1 = 50º.      
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Определим среднее контактное давление 

,88,0
4024014,307,0

)240/10722(1603)/2( 23222

МПа
ldf

dTFK
p a =

⋅⋅⋅
⋅⋅+⋅

=
⋅⋅⋅

+⋅
=

π
 

где К = 3 – коэффициент запаса сцепления; 

      f = 0,07 – коэффициент сцепления. 

Требуемый расчетный натяг 

,033,0)
109,0
8,13

101,2
7,0(24088,0)( 55

2

2

1

1 мм
E
c

E
cdpN Р =

⋅
+

⋅
⋅⋅=+⋅=  

где Е1 = 2,1·105 МПа – модуль упругости стали; 

      Е2 = 0,9·105 МПа – модуль упругости бронзы; 

−=−
−
+

=−
−
+

= 7,03,0
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колесого центра; 
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dd
ddс коэффициент же-

сткости бронзового венца, 

где µ1 = 0,3 – коэффициент Пуассона стали; 

      µ2 = 0,35 – коэффициент Пуассона бронзы. 

Принимаем шероховатость посадочных поверхностей зубчатого венца 

и колесного центра Ra1 = Ra2 = 1,6 мкм. Тогда поправка на обмятие микроне-

ровностей 

.017,017)6,16,1(5,5)(5,5 21 мммкмRRu aa ==+⋅=+⋅=  

Поправка на температурную деформацию 

[ ]
[ ] ,096,01012)2050(1019)2060(240

)20()20(
600600

1
0

12
0

2

мм

ttdt

=⋅⋅−−⋅⋅−⋅=

=⋅−−⋅−⋅=∆
−−

αα
 

где α1 = 19·10-6 и α2 = 12·10-6 – температурные коэффициенты ли-

нейного расширения бронзы и стали. 

Отсюда минимальный требуемый натяг 
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[ ] .146096,0017,0033,0min мкмuNN tP =++=∆++=  

Максимально контактное давление, допускаемое прочностью зубчатого 

венца  

[ ] [ ] [ ] .4,9)258/240(1145,0)/(15,0 22
22max МПаddp Т =−⋅⋅=−⋅= σ  

Максимальная деформация соединения, допускаемая прочностью зуб-

чатого венца 

[ ] [ ] .355,088,0/033,04,9/maxmax ммpNp P =⋅=⋅=∆  

Максимально допустимый натяг соединения из условия прочности зуб-

чатого венца 

[ ] [ ] .372,0017,0355,0maxmax ммuN =+=+∆=  

Исходя из минимального и максимально допустимого натяга подбира-

ем для диаметра 240 мм посадку H7/u7.  В этом случае диаметр отверстия 

венца будет иметь верхнее отклонение +0,046 мм и нижнее отклонение рав-

ное нулю. Соответственно наружный диаметр колесного центра будет иметь 

верхнее отклонение + 0,33 мм и нижнее отклонение +0,284 мм.  

 

3 Задачи 

 

 
Рисунок 2 – Расчетная схема 

     Рассчитать цилиндрическое соединение 

зубчатого колеса с валом, нагруженное 

осевой силой и  крутящим моментом, по 

исходным данным, приведенным в таблице 

5. По результатам расчета подобрать 

стандартную посадку, проверить соедине-

ние на прочность и составить схему полей 

допусков.   
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Таблица 5 – Исходные данные к задачам 

Материал Вари- 
ант 

d, 
мм 

d2, 
мм 

l, 
мм 

Т, 
Нм 

Fa, 
Н 

Ra1=Ra2,
мкм 

f К 
вала колеса 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

50 

64 

46 

60 

36 

75 

56 

84 

52 

68 

110 

120 

95 

106 

70 

140 

106 

150 

116 

128 

76 

80 

70 

84 

62 

100 

88 

120 

80 

100 

1260 

1380 

656 

1208 

565 

1500 

1180 

1820 

1150 

1452

2,4 

2,7 

1,8 

2,6 

1,2 

3,2 

2,33 

3,8 

2,0 

2,96 

0,8 

0,63 

0,4 

1,0 

0,315 

1,6 

0,8 

1,25 

0,63 

2,0 

0,12 

0,10 

0,13 

0,14 

0,09 

0,12 

0,16 

0,12 

0,14 

0,13 

1,8 

1,6 

2,0 

1,7 

2,5 

2,8 

2,0 

2,6 

3,0 

2,9 

Ст. 45 

Ст. 50 

Ст. 35 

Ст. 50 

Ст. 20 

Ст. 45 

Ст. 50 

Ст40Х

Ст. 45 

Ст. 40 

Ст. 35 

Ст. 30 

Ст. 20 

Ст. 45 

Ст. 50 

Ст. 35 

Ст. 20 

Ст. 30 

Ст. 20 

Ст. 45 
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Практическая работа №1 

 

Тема: «Классификация и нормативная документация предприятий питания» 

 

 

Цель работы: изучить классификацию предприятий питания и основные нормативные документы 

санитарно-эпидемиологической экспертизы проектов предприятий, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Предприятие общественного питания (ПОП) - предприятие, предназначенное для производства ку-

линарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их реализации и организации потребления. 

Проектирование предприятий общественного питания осуществляют в соответствии с функциями, 

которые обеспечивают производственно-торговую деятельность: производство блюд, их реализацию и орга-

низацию потребления. 

В связи с этим на ПОП выделяют отдельные функциональные группы помещений, которые осу-

ществляют однотипные рабочие операции: торговые, производственные, складские, административно-

бытовые и технические. 

Функциональное зонирование этих групп помещений и их взаимосвязь должны обеспечивать: 

-поточность технологического процесса (от поступления продукции до приготовления и отпуска ку-

линарной продукции); 

-минимальную протяженность технологических, транспортных и людских потоков; 

-соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил. 

При проектировании предприятий общественного питания учитывается классификация предприятий 

общественного питания и требуемая нормативная документация, которая может подвергаться экспертизе. 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить классификацию предприятий общественного питания 

Проектирование предприятий общественного питания учитывает следующие признаки, положенные в 

основу классификации: тип предприятия, функциональное назначение, технологическая стадия обработки 

сырья, способ производства кулинарной продукции, ассортимент, характер обслуживания и предоставляемые 

услуги, вид питания, место нахождения предприятия, обслуживаемый контингент посетителей, сезонность 

работы, степень мобильности. 

Типы предприятий общественного питания. Тип предприятия общественного питания - совокупность 

отличительных признаков предприятия определенного типа, характеризующие качество предоставляемых 

услуг, уровень и условия обслуживания. Различают следующие типы: ресторан, бар, кафе, столовая, закусоч-

ная, предприятие другого типа. 

Ресторан - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приго-

товления, включая заказные и фирменные, винно-водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышен-

ным уровнем обслуживания в сочетании с организацией отдыха. 

Рестораны различают по ассортименту реализуемой продукции (рыбный, пивной, с национальной 

кухней или кухней зарубежных стран), месту расположения (ресторан городской, при гостинице, вокзале и 

др.), концепции (авторская или не авторская, в которой применяется соответствующая технология: своя фир-

менная, традиционная, с элементами новизны). По уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых 

услуг рестораны подразделяются на три класса: люкс, высший и первый. 

Бар - предприятие с барной стойкой, реализующее смешанные, крепкие алкогольные, слабоалкоголь-

ные и безалкогольные напитки, закуски, десерты, мучные кондитерские и булочные изделия, покупные това-

ры.  

Бары различают: по ассортименту реализуемой продукции и способу приготовления (пивной, молоч-

ный, гриль-бар, салат-бар, снэк-бар, экспресс-бар и др.), по концепции и специфике обслуживания (видеобар, 

спорт-бар, ирландский паб и др.). Бары подразделяются на классы: люкс, высший и первый. 

Кафе - предприятие по организации питания и отдыха потребителей с предоставлением ограниченно-

го, по сравнению с рестораном, ассортимента продукции и реализующее фирменные, заказные блюда, изде-

лия и напитки. 

Столовая - общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей предприя-

тие, производящее и реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню. 

Столовые различают: по ассортименту реализуемой продукции (общего, диетического, лечебно-

профилактического питания), по обслуживаемому контингенту потребителей (открытого типа, школьная, 

студенческая и т.п.), по месту расположения (общедоступная, по месту учебы и др.). 

Закусочная - предприятие общественного питания быстрого обслуживания (fast food) с ограниченным 

ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного вида сырья.  



Закусочные классифицируют по ассортименту реализуемой продукции: общего типа и специализиро-

ванные (пиццерия, блинная, пельменная, пончиковая, котлетная, вареничная и др.). 

1. По функциональному назначению предприятия общественного питания распределяется на следу-

ющие группы: 

- сочетающие функции производства, реализации и организации потребления кулинарной продукции 

и покупных товаров (столовые, рестораны, кафе, бары, закусочные); 

- осуществляющие производство полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий (заготовоч-

ные предприятия); 

- сочетающие функции производства и реализации кулинарной продукции (предприятие по отпуску 

обедов на дом); 

- осуществляющие реализацию полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий (магазины ку-

линарии и отделы полуфабрикатов). 

В зависимости от технологической обработки сырья предприятия общественного питания подразде-

ляются на заготовочные и доготовочные предприятия.  

Заготовочные предприятия осуществляют производственно-торговую деятельность, направленную на 

централизованный выпуск полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжение ими предприя-

тий общественного питания закрытой и открытой сети. К ним относят:  

1) Фабрики заготовочные - предприятия для изготовления широкого ассортимента полуфабрикатов и 

комплексного снабжения ими предприятий доготовочных, розничной торговли и магазинов кулинарии. 

2) Фабрики-кухни - крупные механизированные предприятия, выпускающие обеденную продукцию, 

кулинарные и кондитерские изделия с доставкой специализированным транспортом на доготовочные пред-

приятия, школьные столовые и др. 

3) Кулинарные фабрики и фабрики быстрозамороженных блюд - изготавливают индустриальными 

методами готовые блюда с расфасовкой и упаковкой. 

4) Специализированные цехи по выработке полуфабрикатов - специализируются на выработке раз-

личного ассортимента полуфабрикатов.  

5) Специализированные кулинарные цехи - организуют, как правило, в составе крупных предприятий 

общественного питания для изготовления кулинарной продукции из мяса, рыбы и т.п. и реализации в магази-

нах кулинарии и по другим каналам.  

6) Цех бортового питания - организуют при аэропортах для приготовления, комплектования, кратко-

временного хранения и отпуска пищи на самолеты. 

7) Комбинат общественного питания - производственно-хозяйственный комплекс из заготовочных и 

доготовочных предприятий общественного питания с единым технологическим процессом, магазином кули-

нарии и различными вспомогательными службами (при заводах). 

Доготовочные предприятия общественного питания - вырабатывают кулинарную продукцию из по-

луфабрикатов, получаемых от заготовочных предприятий или предприятий пищевой промышленности. К ним 

относят: рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные. 

В зависимости от способа производства кулинарной продукции предприятия общественного питания 

могут работать на сырье, полуфабрикатах, сырье и полуфабрикатах. 

По характеру обслуживания и предоставляемым услугам предприятия могут обеспечивать прием пи-

щи с организацией досуга (рестораны, бары, кафе) или относительно быстрое обслуживание (столовые, заку-

сочные, буфеты). 

В зависимости от местонахождения и обслуживаемого контингента посетителей сеть предприятия 

общественного питания подразделяют: 

- обслуживающие определенный контингент населения на производственных предприятиях, в учре-

ждениях, вузах, школах; 

- обслуживающие все контингенты населения и размещающиеся на улицах и площадях города (обще-

доступные). 

По степени мобильности предприятия общественного питания могут быть стационарными и пере-

движными (автобуфеты, тоннары и т.д.). 

 

Заготовочные предприятия общественного питания. В своем составе заготовочные предприятия 

общественного питания имеют следующие группы помещений: складские, производственные, бытовые, слу-

жебные, подсобные - экспедицию. 

Складские помещения включают: охлаждаемые камеры для хранения сырья и пищевых отходов; кла-

довые для овощей и сухих продуктов; тары, упаковочных материалов и инвентаря; разгрузочную платформу с 

боксами и помещение кладовщика. 

Производственные помещения заготовочных предприятий, которые выпускают все виды полуфабри-

катов и готовых изделий, включают мясной, птицегольевой, рыбный, овощной, кондитерский и кулинарный 

цехи. 

Подсобные помещения включают: помещение для хранения уборочного инвентаря; наточка ножей и 

правки пил; кладовую для мусора; мастерскую; технические помещения (теплопункт, вентиляционная камера,  

камера кондиционирования, машинное отделение холодильных камер и лифтов, радиоузел и др.). 



В состав экспедиции входят: помещения для загрузки и приемки продукции; охлаждаемые камеры 

для готовой продукции; кладовая для кондитерских изделий; помещения приема, разбора, мытья, сушки и 

хранения экспедиционной тары; мытья, сушки и хранения контейнеров и стеллажей; загрузочная платформа с 

боксами; помещение экспедитора. 

 

Доготовочные предприятия и предприятия с полным производственным циклом. В доготовоч-

ных предприятиях и предприятиях с полным производственным циклом  проектируют следующие помеще-

ния: для приема и хранения продуктов, производственные, для потребителей, служебные и бытовые, техниче-

ские. Состав помещений зависит от типа предприятия, мощности, степени готовности выпускаемой продук-

ции и сырья. 

В состав помещений для приема и хранения продуктов включают: охлаждаемые камеры (для хране-

ния мясных, рыбных и овощных полуфабрикатов; фруктов, зелени, напитков; молочных продуктов, жиров и 

гастрономии; пищевых отходов); неохлаждаемые кладовые для хранения сухих продуктов; кладовые тары, 

инвентаря и средств материального и технического оснащения; приемочную. 

Производственные помещения состоят из цехов - горячий, холодный, заготовочный, обработки зеле-

ни; моечных столовой, кухонной посуды и полуфабрикатной тары; помещений для резки хлеба; раздаточной 

и сервизной; комнаты заведующего производством. Эта группа может включать кондитерский цех и цех муч-

ных изделий. 

Помещения для потребителей включают: вестибюль (в том числе гардероб, туалеты, умывальные 

комнаты); залы с раздаточными и буфетом (при самообслуживании); аванзал; залы без раздаточных; банкет-

ные залы (при обслуживании  официантами); летние веранды и зимние сады; комнату отдыха и кабинет врача 

(диетсестры) в диетических столовых; магазин кулинарии с кафетерием; отдел заказов; помещение для орга-

низации досуга. 

Служебные и бытовые помещения состоят: из помещений дирекции, кассы, бухгалтерии; помещения 

персонала; душевых, кабин личной гигиены женщин; туалетов для персонала, бельевой. 

Технические помещения включают: вентиляционные камеры, теплопункт, электрощитовую, машин-

ное отделение холодильных камер, мастерские. 

 

Задание 2. Изучить нормативные документы и санитарно-эпидемиологические требования к 

ПОП 

Производство высококачественной продукции на ПОП и состояние здоровья обслуживаемого населе-

ния зависят от многих факторов, в том числе от рационального проектирования предприятия. 

При проектировании и реконструкции ПОП необходимо обеспечить важнейшие гигиенические зада-

чи:  

- соответствие набора помещений и площади и мощности предприятия; 

- рациональную организацию труда; 

- профилактику инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравлений) среди населения; 

- сохранность пищевой и биологической ценности продуктов питания на всех этапах их производства, 

хранения и реализации; 

- безвредность пищевых продуктов; 

- эстетику производства и обслуживание потребителей. 

Санитарно-эпидемиологические требования к проектированию ПОП определяются в зависимости: 

- от степени централизации производства (предприятия - заготовочные, перерабатывающие сырье в 

полуфабрикаты; с законченным производственным циклом - работающие на сырье; доготовочные - работаю-

щие на полуфабрикатах; не имеющие производства - раздаточные); 

- типа предприятия (столовая, ресторан, кафе, бары, магазины кулинарии, комплексные предприятия 

и др.); 

- назначения (общедоступные, обслуживающие рабочих и служащих, учащихся, лечебно - оздорови-

тельные и др.); 

- формы обслуживания (самообслуживания, официантами, автоматами и др.); 

- мощности и вместимости (крупные, средние, мелкие); 

- уровня технического оснащения. 

Несмотря на различия ПОП, независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности, 

существуют общие санитарно-гигиенические нормы и требования к размещению, устройству, планировке, 

санитарно-техническому состоянию, условиям приемки, хранения, переработки, реализации продовольствен-

ного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам производства, а также к условиям труда. 

Основными нормативными документами для проектирования и реконструкции ПОП являются: 

- строительные нормы и правила (СНиП); 

- ведомственные строительные нормы (ВСН); 

- санитарные правила и нормы (СанПиН); 

- гигиенические нормативы (ГН). 



Проекты ПОП обязательно согласуются с органами Государственного санитарно - эпидемиологиче-

ского надзора. Различают проекты типовые, индивидуальные, экспериментальные, а также проекты рекон-

струкции. 

Типовые проекты проходят согласование в порядке их привязки к местным условиям, а все другие 

полностью согласуются с Государственным санитарно-эпидемиологическим надзором. 

Для согласования проекта представляется пояснительная записка, рабочие чертежи, разрешение на 

отвод земельного участка и возможность подключения объекта к соответствующим коммуникациям. 

По окончании рассмотрения проекта составляется санитарно-эпидемиологическое заключение по 

установленной форме.  

Эксперти́за (от лат. expertus — опытный, сведущий) — исследование, проводимое лицом, сведущим 

в науке, технике или ремесле, привлечённым по поручению заинтересованных лиц, в целях получения ответа 

на вопросы, требующие специальных познаний. Экспертиза производится по вопросам, возникающим в пра-

воотношениях между субъектами права, с целью разрешения спорных ситуаций, установления фактических 

данных. Экспертиза проводится специально привлекаемым для этого лицом — экспертом, обладающим спе-

циальными познаниями, которыми её инициаторы не обладают. 

Экспертное исследование оформляется мотивированным заключением эксперта, в котором описыва-

ется ход исследования и даются ответы на поставленные вопросы. Полученное заключение является доказа-

тельством, свидетельствующим о наличии / отсутствии интересующих фактических данных в разрешении 

того или иного вопроса или становится основанием для судебного разбирательства. 

Техническая диагностика является составной частью технического обслуживания. Основной задачей 

технического диагностирования является обеспечение безопасности, функциональной надёжности и эффек-

тивности работы технического объекта, а также сокращение затрат на его техническое обслуживание и 

уменьшение потерь от простоев в результате отказов и преждевременных выводов в ремонт на предприятиях 

питания. 

Прием и ввод в эксплуатацию законченного объекта осуществляется Государственной комиссией с 

участием представителя Госсанэпиднадзора. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Как классифицируются предприятия общественного питания? 

2. Что собой представляют заготовочные и доготовочные предприятия общественного питания? 

3. Какие нормативные документы требуются для осуществления деятельности предприятий питания? 

4. Что собой представляют санитарно-эпидемиологические требования к проектированию предприятий 

общественного питания? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%82%D0%BA%D0%B0%D0%B7


Практическая работа № 2 

 

Тема: «Исследование питьевой воды» 

 

 

Цель работы: изучить санитарно-гигиенические требования к качеству и провести экспертизу без-

опасности питьевой воды предприятий питания, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Вода для человека имеет физиологическое, санитарно-гигиеническое, хозяйственное и эпидемиоло-

гическое значение. Употребление недоброкачественной воды может приводить к нарушению санитарного 

режима предприятий, выпуску некачественной продукции, а также быть причиной возникновения и распро-

странения инфекционных заболеваний, пищевых отравлений микробной природы, гельминтозов и др.  

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить основные гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды 

Вода, используемая на пищевых объектах, должна соответствовать СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая 

вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Кон-

троль качества». Питьевая вода должна иметь благоприятные органолептические свойства, безвредна по хи-

мическому составу, быть безопасна в эпидемическом и paдиационном отношении. 

Органолептические показатели питьевой воды. Органолептические показатели питьевой воды долж-

ны соответствовать нормативам, указанным в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Органолептические показатели питьевой воды 

Показатели Единицы измерения Нормативы, не более 

Запах Баллы 2 

Привкус Баллы 2 

Цветность Градусы 20(35) 

Мутность ЕМФ (единицы мутности по формазину) или мг/л 

(по каолину) 

2,6(3,5) 

1,5(2) 

 

Примечание: величина, указанная в скобках, может быть установлена на основании санитарно-

эпидемиологической обстановки. 

Химические показатели питьевой воды. Безвредность питьевой воды по химическому составу опре-

деляется ее соответствием нормативам по 3 группам показателей: 

Обобщенные показатели и содержание вредных химических веществ в питьевой воде (Таблица. 2). 

 

Таблица 2 - Обобщенные показатели и содержание вредных химических веществ в питьевой воде 

Показатели Единицы 

измерения 

ПДК, не 

более 

Показатель 

вредности 

Класс 

опасности 

Обобщенные показатели 

Водородный показатель единицы 

рН 

6 - 9   

Общая минерализация (сухой остаток) мг/л 1000 

(1500) 

  

Жесткость общая ммоль/л 7,0 (10)   

Окисляемость перманганатная мг/л 5,0   

Нефтепродукты, суммарно мг/л 0,1   

Поверхностно-активные вещества (ПАВ), 

анионо-активные 

мг/л 0,5   

Фенольный индекс мг/л 0,25   

Неорганические вещества 

Алюминий (Al3+) мг/л 0.5 с.-т. 2 

Барий(Ва 2+) -/- 0,1 -/- 2 

Бериллий (Be 2+) -/- 0,0002 -/- 1 

Бор (В, суммарно) -/- 0,5 -/- 2 



Железо (Fe. суммарно) -/- 0,3(1,0) 

орг. 

3  

Кадмий (Cd, суммарно) -/- 0,001 с.-т. 2 

Марганец (Мп, суммарно)  -/- 0,1(0.5) орг. 3 

Медь (Си, суммарно) -/- 1,0 -/- 3 

Молибден (Мо, суммарно) -/- 0,25 с.-т. 2 

Мышьяк (As, суммарно) -/- 0,05 с.-т. 2 

Никель (Ni, суммарно) мг/л 0,1 с.-т. 3 

Нитраты (по Nоз) -/- 45 орг. 3 

Ртуть (Hg, суммарно) -/- 0,0005 с.-т. 1 

Свинец (РЬ, суммарно) -/- 0,03 -/- 2 

Селен (Se, суммарно) -/- 0,01 -/- 2 

Стронций (Sr2+) -/- 7,0 -/- 2 

Сульфаты (S042-) -/- 500 орг. 4 

Фториды (F)  1.2 (1,5) с.-т. 2 

Хлориды (Сl) -/- 350 Орг. 4 

Xpoм (Cr6+) -/- 0,05 с.-т. 3 

Цианиды (CN-) -/- 0,035 -/- 2 

Цинк (Zn 2+) -/- 5,0 орг. 3 

Органические вещества 

У-ГХЦГ (линдан) -/- 0,002 с.-т. 1 

ДДТ (сумма изомеров) -/- 0,0021 -/- 2 

2.4-Д  -/- 0,03 -/- 2 

 

Примечание. Лимитирующий признак вредности вещества, по которому установлен норматив: «с.-т.»  

- санитарно-токсикологический, «орг.» - органолептический. 

Содержание вредных химических веществ, поступающих и образующихся в воде в процессе ее обра-

ботки в системе водоснабжения (Таблица 3). 

 

Таблица 3 - Содержание вредных химических веществ, поступающих и образующихся в воде в процессе ее 

обработки в системе водоснабжения 

Показатели Единицы 

измерения 

ПДК, не  

более 

Показатель  

вредности 

Класс 

опасности 

Хлор:     

-остаточный свободный мг/л 0,3-0,5 орг. 3 

-остаточный связанный мг/л 0,8-1,2 орг. 3 

Хлороформ(при хлорировании воды) мг/л 0,2 с.-т. 2 

Озон остаточный мг/л 0.3 орг.  

Формальдегид(при озонировании воды) мг/л 0,05 с.-т. 2 

Полиакриламид мг/л 2,0 с.-т. 2 

Активированная кремнекислота (по Si) мг/л 10 мг/л 2 

Полифосфаты мг/л 3,5 орг. 3 

Остаточные количества алюминий- и 

железосодержащих коагулянтов 

 

мг/л 

см. показатели 

Al3+  и 

с.-т. (орг.) 2 (3) 

 

 

Содержание вредных химических веществ, поступающих в источники водоснабжения в результате 

хозяйственной деятельности человека. 

В данный список включены гигиенические нормативы 8 групп вредных химических веществ (около 

1200), которые могут присутствовать в питьевой воде, и могут быть идентифицированы современными анали-

тическими методами. 

Радиационные показатели питьевой воды. Радиационная безопасность питьевой воды должна соот-

ветствовать нормативам, представленным в таблице 4.  

  



  

Идентификация присутствующих в воде радионуклидов и измерение их индивидуальных концентра-

ций проводится при превышении нормативов общей активности. 

 

Таблица 4 - Радиационные показатели питьевой воды 

Показатели Единицы  

измерения 

Нормативы Показатель вредности 

Общая α-радиоактивность Бк/л 0,1 радиационный 

Общая β-радиоактивность Бк/л 1,0 -/- 
 

Микробиологические и паразитологические показатели питьевой воды. Безопасность питьевой воды в 

эпидемическом отношении определяется ее соответствием нормативам по показателям, представленным в 

таблице 5. 

 

Таблица 5 - Микробиологические и паразитологические показатели питьевой воды 

Показатели Единицы измерения Нормативы 

Термотолерантные колиформные 

бактерии 

Число бактерий в 100 мл Отсутствие 

Общие колиформные бактерии Число бактерий в 100 мл Отсутствие 

Общее микробное число Число образующих колоний бактерии в 1 мл Не более 50 

Колифаги Число бляшкообразующих единиц (БОЕ) в 100 мл Отсутствие 

Споры сульфитредуцирующих кло-

стридий 1 

Число спор в 20 мл Отсутствие 

Цисты лямблий 2 Число цист в 50 л Отсутствие 

 

Примечание: 

1 - определяется только в системах водоснабжения из поверхностных источников перед подачей воды 

в распределительную сеть; 

2 - определение проводится при оценке эффективности технологии обработки воды 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Перечислите основные гигиенические требования к питьевой воде 

2. Что собой представляют нормативы качества питьевой воды? 

3. Органолептические показатели питьевой воды? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 3 

 

Тема: «Изучение органолептических показателей качества питьевой воды» 

 

 

Цель работы: ознакомиться с основными показателями качества питьевой воды, формирование ком-

петенции УК-8.2 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Определение запаха питьевой воды 

Характер и интенсивность запаха определяют по ощущению воспринимаемого запаха. Различают две 

группы запахов: запахи естественного и искусственного происхождения. Обычно характер запаха воды опи-

сывается терминами, представленными в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Шкала оценки характера запахов 

Символ Характер запаха Примерный род запаха 

А Apoматический Огуречный, цветочный 

Б Болoтный Илистый, тинистый 

Г Гнилостный Фекальный, cточный 

Д Древесный Мокрой щепы, древесной коры 

З Землистый Прелый, свежевспаханной земли, глинистый 

П Плесневый Затхлый, застойный 

Р Рыбный Рыбьего жира, рыбный 

С Сероводородный Тухлых яиц 

Т Травянистый Скошенной травы, сена 

Н Неопределенный Естественного происхождения, не подходящий под предыдущие определе-

ния 

 

Интенсивность запаха питьевой воды оценивается по 5-ти балльной системе, представленной в таб-

лице 2. Согласно СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода», запах воды не должен превышать 2 баллов. 

 

Таблица 2 - Оценка интенсивности запаха 

Интенсивность  

запаха 

Характер проявления запаха Интенсивность запаха, баллы 

Нет Запах не ощущается  0 

Очень слабая Запах не ощущается потребителем, но обнаружива-

ется при лабораторном исследовании  

1 

Слабая Запах замечается потребителем, если обратить на 

это его внимание 

2 

Заметная Запах легко замечается и вызывает неодобритель-

ный отзыв о воде 

3 

Отчетливая Запах обращает на себя внимание и заставляет воз-

держаться от питья  

 

4 

Очень сильная Запах настолько сильный, что делает воду непри-

годной к употреблению 

5 

 

Запах воды определяется при комнатной температуре и при температуре 60 °С. Определение запаха 

при комнатной температуре. Колбу с притертой пробкой вместимостью 200-300 см3 наполняют до 2/3 объема 

исследуемой водой и сильно встряхивают, затем открывают пробку и вдыхают ее запах.  



Определение запаха при температуре 60 °С. Для усиления интенсивности запахов воду подогревают. 

Емкость 200-300 мл наполняют до 1/2 ее объема исследуемой водой, закрывают стеклом и нагревают до 60 

°С. Затем емкость вращательным движением взбалтывают и, сдвинув стекло, быстро определяют характер и 

интенсивность запаха. 

Определение привкуса. Питьевая вода должна быть приятной, иметь освежающий вкус без какого-

либо постороннего привкуса. Вкус воды зависит от минерального состава воды, температуры ее и растворен-

ных газов.  

Различают четыре основных вкусовых ощущения: соленое, кислое, сладкое, горькое. Все другие вку-

совые ощущения называются привкусами (щелочной, металлический, хлорный, вяжущий и т.д.). 

Определение вкуса и привкуса производится в заведомо безопасной воде при температуре 20° С. В 

сомнительных случаях воду кипятят в течение 5 мин и охлаждают.  

Для определения исследуемую воду набирают в рот небольшими порциями, не проглатывая, и задер-

живают 3-5 сек. Отмечают наличие вкуса (соленый, горький, кислый, сладкий) или привкуса (щелочной, же-

лезистый, металлический, вяжущий и т.д.) и определяют их интенсивность по 5-ти балльной системе анало-

гичной для определения запаха (табл.7): 0 баллов - нет привкуса; 1 балл - очень слабый; 2 балла - слабый; 3 

балла - заметный; 4 балла - отчетливый; 5 баллов - очень сильный. 

Привкус питьевой воды не должен превышать 2 баллов.  

 

Задание 2. Определение цветности воды 

Цветность - природное свойство воды, обусловленное наличием гуминовых веществ, которые обра-

зуются при разрушении органических соединений и придают ей окраску от желтоватого до коричневого цве-

та.  

Цветность воды определяют путем сравнения проб испытуемой воды со стандартами, имитирующи-

ми цветность природной воды. 

При определении цветности с помощью ФЭК измеряют оптическую плотность профильтрованной 

пробы воды в синем светофильтре при 413 нм в кювете с толщиной поглощающего свет слоя 5-10 см. Кон-

тролем служит дистиллированная вода. По полученной оптической плотности на калибровочном графике 

находят величину цветности в градусах.  

Цветность питьевой воды не должна быть выше 20°, тогда вода считается практически бесцветной. В 

отдельных случаях разрешается использование воды с цветностью до 35°.  

 

Задание 3. Изучение  химического состава воды 

Водородный показатель воды (рН) - характеризует активную реакцию, определяет природные свой-

ства воды и является индикатором загрязнения. Природная вода обычно имеет слабощелочную реакцию. Уве-

личение щелочности указывает на загрязнение или цветение водоема, кислая реакция - на наличие гуминовых 

веществ (болотные воды) или промышленных сточных вод. Водородный показатель питьевой воды (рН) дол-

жен быть в пределах 6,0-9,0. 

Ход определения. Качественная реакция (рН) определяется по индикатору. В колбу с исследуемой 

водой погружают полоску индикаторной бумаги и сравнивают ее окраску с эталонами шкалы универсального 

индикатора рН. 

Определение азотсодержащих веществ. Показателем загрязнения воды органическими веществами 

животного происхождения являются соли аммиака, азотной и азотистой кислот.  

Содержание аммонийных солей выше 0,1 мг/дм3, указывает на свежее загрязнение воды, т.к. аммиак 

является начальным продуктом разложения органических азотсодержащих веществ.  

Соли азотистой кислоты (нитриты) представляют собой продукты окисления аммиака под влиянием 

микроорганизмов в процессе нитрификации. Наличие нитритов в количествах, превышающих 0,002 мг/дм3, 

свидетельствует о давности загрязнения. 

Соли азотной кислоты (нитраты) - конечные продукты минерализации органических веществ. При-

сутствие в воде нитратов без аммиака и нитритов указывает на завершение процесса минерализации.  

Одновременное содержание в воде аммиака, нитритов и нитратов свидетельствует о явном неблаго-

получии водоисточника, постоянном его загрязнении. Повышенные количества нитритов и нитратов без 

наличия аммиака указывают на прекращение загрязнения в настоящее время. Наличие в воде аммиака и нит-

ритов указываем на недавнее появление постоянно действующего источника загрязнения. Присутствие в воде 

одних нитратов говорит об окончании процессов минерализации. 

Допустимое содержание нитратов в питьевой воде - не более 45 мг/дм3. 

Химическое исследование начинают с качественных реакций, чтобы не тратить время на количе-

ственное определение тех солей, которые в воде отсутствуют. 

Определение азота аммонийных солей. Метод основан на способности аммиака и ионов аммония, об-

разовывать с реактивом Несслера соединение (йодид меркураммоний), которое окрашивает раствор в желто-

коричневый цвет. Интенсивность окраски пропорциональна содержанию аммиака в воде. 

 

 

 



Задание 4. Изучение основных способов обеззараживания воды 

Для улучшения качества и санитарно-эпидемиологической безопасности питьевой воды производят 

ее обеззараживание. Из таких известных методов обеззараживания воды, как хлорирование, озонирование, 

обработка солями тяжелых металлов, йодирование, ультрафиолетовое облучение, действие ионизирующей 

радиации, ультразвука, в настоящее время наиболее распространено хлорирование.  

При хлорировании воды используют газообразный хлор, хлорную известь, гипохлорит кальция, хло-

рамин, дихлоризоциануровую кислоту и др.  

Молекулярный хлор в воде гидролизуется с образованием хлорноватистой и хлористоводородной 

кислот. Нестойкая хлорноватистая кислота диссоциирует с образованием гипохлоритного иона ОСl: 

 

Cl2  +  H2O  =  НОСl  +  НСl 

 

НОСl  =  Н+  +  ОСl- 

 

Основное бактерицидное действие оказывает хлорноватистая кислота и гипохлоритный ион, которые 

вместе входят в понятие «активный хлор». 

Достаточная эффективность обеззараживания воды зависит от наличия взвешенных частиц, количе-

ства и вида микроорганизмов, степени перемешивания воды и достаточной длительности контакта воды с 

хлором (в теплое время года - 30 мин, в холодное - 60 мин). 

Хлор, поступающий в воду, связывается микроорганизмами, органическими веществами и недоокис-

ленными неорганическими соединениями, что составляет хлорпоглощаемость воды. После связывания актив-

ного хлора в воде должно остаться некоторое количество остаточного свободного хлора. Обеззараживание 

воды считается надежным, если остаточный свободный хлор составляет 0,3-0,5 мг/л. 

 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова роль воды для организма человека и предприятий питания? 

2. Что такое питьевая вода? 

3. Что относится к органолептическим показателям питьевой воды? 

4.  Каково гигиеническое значение органолептических показателей питьевой воды? 

5. Что включают химические показатели питьевой воды? 

6. Каково гигиеническое значение химических показателей питьевой воды? 

7. Какие показатели определяют эпидемическую безопасность питьевой воды? 

8. Какие показатели определяют загрязнение питьевой воды?  

9. Что такое обеззараживание питьевой воды? 

10. Как определяется эффективность обеззараживания питьевой воды? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 4 

 

Тема «Санитарный режим предприятий общественного питания и методы его контроля» 

 

 

Цель работы: изучить санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания и 

методы контроля его санитарного режима, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Реализация высококачественной продукции на предприятиях общественного питания и состояние 

здоровья потребителей во многом зависят от соблюдения санитарного режима предприятий. 

Санитарный режим - содержание в чистоте территории, всех помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды, тары, соблюдение личной гигиены, а также осуществления всех производственных процессов в стро-

гом соответствии с санитарными правилами. 

Санитарный режим обеспечивается комплексом санитарных мероприятий: уборка, мытье, дезинфек-

ция, дезинсекция, дератизация и соблюдение личной гигиены персонала. Эффективность санитарного состоя-

ния организаций питания во многом определяется использованием и выбором моющих и дезинфицирующих 

средств. 

Оценка эффективности санитарных мероприятий проводится путем инструментального и лаборатор-

ного контроля, что позволяет получить объективные данные, выявить пути распространения инфекционных 

заболеваний и разработать оздоровительные мероприятия. 

Основным видом лабораторного контроля за соблюдением санитарного режима на пищевых объектах 

является микробиологическое исследование пищевых продуктов, смывов с инвентаря, посуды, оборудования, 

рук работников и т.д. Однако, микробиологический метод ввиду его сложности, не всегда может быть приме-

нен. Поэтому наряду с микробиологическим контролем в настоящее время широко используются простейшие 

инструментальные методы контроля соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при производстве, 

транспортировке, хранении и реализации пищевых продуктов.  

При оценке санитарного режима пищевого предприятия контролируют правильность использования 

моющих и дезинфицирующих средств, температуру и своевременную смену воды в моечных ваннах, концен-

трацию моющих и дезинфицирующих средств в воде, содержание активного хлора, степень чистоты инвента-

ря, оборудования, рук персонала и др. 

Ход работы 

 

Задание 1. Составить список моющих и дезинфицирующих средств для предприятий питания в 

соответствии с таблицей: 

 

№ Название средства Срок реализации Особенности и условия 

использования 

Примечание 

(эффективность использования) 

1     

2     

3     

 

 

Задание 2.  Изучить действие дезинфицирующих растворов на микроорганизмы 

1)  На предприятиях общественного питания дезинфекцию проводят с профилактической целью, что-

бы предупредить возможность заражения микробами пищевых продуктов и готовой пищи. Для проведения 

дезинфекции используют физические и химические методы. 

При выборе этих средств для предприятий общественного питания следует обращать внимание на 

наличие: 

— свидетельства о регистрации с указанием о возможности использования дезинфицирующих 

средств на предприятии общественного питания; 

— сертификата соответствия — документа, подтверждающего соответствие данного дезинфицирую-

щего средства требованиям стандарта; 

—  инструкции по применению дезинфицирующих средств. 

Хлорная известь (неорганическое вещество), растворы разной концентрации которой применяют для 

дезинфекции помещений предприятий общественного питания, оборудования, инвентаря, посуды. При этом 

уничтожаются вегетативные и споровые формы микробов. Обычно готовят 10%-ный осветленный раствор 

хлорной извести, растворяя 1 кг сухой хлорной извести в 10 л воды и настаивая его в течение 24 ч в стеклян-

ной посуде в темном месте. Этот раствор хранят в течение 5 сут. и используют для получения растворов более 

низкой концентрации путем разведения его водой; 

 

 

 



 

Способ приготовления дезинфицирующих средств 

№ 

п/п 

Наименование Концентрация, 

% 

Назначение Способ приготовления 

1 Хлорная  

известь 

10 (исходная) Обработка контейнеров для 

пищевых отходов 

1 кг хлорной извести на 10 л воды, 

отстаивать 24 ч, слить с осадка 

5 Обработка раковин, умы-

вальников, унитазов 

5 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

2 Дезинфекция оборудования 

и инвентаря 

2 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

1 (рабочая) Обработка помещений  

(полы, стены, двери и др.) 

1 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

0,5 Обработка оборудования 0,5 л исходного раствора растворить 

в 10 л воды 

0,2 Дезинфекция столовой по-

суды, рук 

0,2 л исходного раствора растворить 

в 10 л воды 

2 Хлорамин Б 0,2 Дезинфекция столовой по-

суды, рук 

20 г (1 ст. ложка) растворить в 10 л 

воды 

0,5 Дезинфекция помещений, 

оборудования 

50 г (2,5 ст. ложки) растворить в 10 

л воды 

3 Гипохлорит 

кальция 

0,1 Дезинфекция столовой по-

суды 

10 г (1ч. ложка) растворить в 10 л 

воды 

 

2) Изучить действие дезинфицирующих растворов  на микроорганизмы. С помощью ватной палоч-

ки  нанести на предметное стекло смыв с оборудования. Провести фиксацию, обработать красящим веще-

ством (раствором фуксина), промыть, удалить излишки воды фильтровальной бумагой, подсушить на воздухе 

и микроскопировать. Обработать оборудование дезинфицирующим раствором, подготовить повторно препа-

рат и микроскопировать. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Что собой представляет санитарный режим предприятия питания? 

2. Перечислите основные методы санитарного контроля предприятия? 

3. Какие дезинфицирующие средства можно, а какие нельзя использовать на предприятиях питания? 

4. Какие формы  бактерий  находятся на поверхности оборудования? 

5. Как реагируют микроорганизмы на дезинфицирующие растворы? 

6. Какова концентрация исходного раствора? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 5 

 

Тема: «Способы обработки посуды, инвентаря и оборудования предприятия питания» 

 

 

Цель работы: изучить основные способы и определения качества обработки посуды, инвентаря, обо-

рудования хлорсодержащими препаратами, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Определение хлорсодержащих препаратов в воде моечных ванн 

Контроль за применением для обеззараживания хлорсодержащих веществ (хлорной извести, хлора-

мина и др.) проводится в воде моечных ванн с помощью индикаторной бумаги, пропитанной йодисто-

калиевым крахмалом.  

Ход определения. Полоску индикаторной бумаги опускают в воду моечной ванны. При наличии хло-

ра в воде, смоченная бумажка становится темно-синей. От обычной водопроводной воды цвет бумажки не 

меняется. 

 

Задание 2. Обработка посуды, инвентаря и оборудования хлорсодержащими препаратами 

Посуда, разделочные доски, лопатки, стеллажи и пр., обработанные с применением растворов хлор-

содержащих препаратов дают положительную реакцию с йодисто-калиевым крахмалом. 

Ход определения. Ватным тампоном, смоченным раствором йодисто-калиевого крахмала, протирают 

участок (в виде полоски 1х5 см) исследуемого предмета. Появление полосы буровато-синего цвета свидетель-

ствует о присутствии хлора. Если дезинфекция хлорсодержащими препаратами не проводилась, то цветной 

полосы не обнаруживается. 

 

Задание 3. Контроль за правильностью обработки рук персонала хлорсодержащими препара-

тами 

Руки работников при соприкосновении с пищевыми продуктами могут служить причиной инфекци-

онных заболеваний и пищевых отравлений микробной природы. Поэтому перед началом работы рекоменду-

ется тщательно вымыть руки с мылом и щеткой и обработать 0,2 %-ным раствором хлорсодержащих препара-

тов.  

Ход определения. Для контроля правильности обработки рук хлорсодержащими дезинфекантами, бе-

рут тампон, смоченный йодисто-калиевым крахмалом и протирают тыльную поверхность руки, ладони, меж-

пальцевые промежутки, а затем околоногтевые ложа. 

Окрашивание кожи рук и тампона в буровато-синий цвет свидетельствует об обработке рук хлорсо-

держащими препаратами. Реакция положительна в течение 3-5 часов после обработки рук. 

 

Задание 4. Определение температуры воды моечных ванн и машин 

Измерение температуры горячей воды при обработке посуды с целью обеззараживания проводят тер-

мометром со шкалой до 100°С 5 раз в течение 30 мин. Первое измерение проводят внезапно, без предупре-

ждения. 

Ополаскивание столовой посуды горячей водой с температурой ниже 65°С является фактором риска 

распространения инфекционных заболеваний. 

 

Задание 5. Определение концентрации щелочного моющего средства в воде моечных ванн и 

машин 

Для проведения анализа используют специальную градуированную пробирку с нижней меткой «А» и 

верхней «В». 

Ход определения. До нижней метки «А» наливают 10 мл исследуемой воды и добавляют 2 капли 1 %-

ного раствора фенолфталеина. Щелочная вода приобретает розово-красный цвет. После этого по каплям до-

бавляют 0,1 н. раствор НС1, все время перемешивая содержимое пробирки.  

Если жидкость обесцветилась при добавлении кислоты ниже верхней отметки «В», то концентрация 

моющего щелочного средства в воде моечной ванны меньше нижней границы нормы (0,5 %). Такая концен-

трация моющего раствора недостаточна для обезжиривания посуды.  

Если обесцвечивание происходит на уровне метки «В» и выше, то концентрация щелочного моющего 

средства в воде - 0,5 % и выше, что обеспечивает высокую эффективность мытья посуды. 

Градуировка пробирки. В пробирку наливают 10 мл 0,5 % раствора гидрокарбоната натрия (Nа2СО3) 

и добавляют 2 капли 1 % раствора фенолфталеина. На уровне этой жидкости наносят метку «А». Затем по 

каплям добавляют 0,1 н. раствор НС1 и когда жидкость обесцветится ставят метку «В». 
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Задание 6. Проведение контроля за ополаскиванием 

Моющие средства должны легко и быстро смываться с посуды, инвентаря, оборудования и пр., по-

этому необходим контроль за качеством ополаскивания. 

Ход определения. Отбирают 50 мл промывных вод и добавляют в 2-3 капли фенолфталеина. Если 

проба не окрашивается в розовый цвет, то ополаскивание закончено. 

 

Задание 7. Определение степени чистоты посуды 

Большинство простейших методов контроля за качеством мытья посуды основано на определении 

количества жира, оставшегося на его поверхности, т.к. доказано, что между жировой загрязненностью посуды 

и общим бактериальным обсеменением существует прямая зависимость. Существует несколько методов 

определения чистоты мытья посуды: 

 

Задание 8. Определение качества мытья посуды с помощью активированного угля 

Ход определения. Угольный порошок набирают в маленькую резиновую грушу и распыляют на по-

верхности высушенной тарелки. С хорошо вымытых тарелок он полностью сдувается или снимается мягким 

ватным тампоном. Чем больше на тарелках жира и других остатков пищи, тем интенсивнее черная окраска. 

Проба ставится не менее, чем на 10 тарелках. 

 

Задание 9. Обнаружение жира на столовой посуде по способу Болотова 

Ход определения. Тарелку протирают полоской фильтровальной бумаги 1,5х1,5 см, которую затем 

смачивают несколькими каплями «специального реактива». Через 10 с полоску промывают холодной водой. 

При наличии на тарелке жира бумага окрашивается в желтый цвет, при отсутствии - в сероватый или голубо-

ватый цвет. 

Метод позволяет определить 0,2-0,5 мг жира на поверхности фаянсовой тарелки и 1-2 мг на поверх-

ности пластмассовой тарелки. 

 

Задание 10. Обнаружение жира на посуде с помощью хлопчатобумажных полосок 

Ход определения. Тонкой хлопчатобумажной полоской, смоченной эфиром и укрепленной на корко-

вой пробке, протирают поверхность исследуемых тарелок. Затем высушенную хлопчатобумажную полоску 

опускают на поверхность 0,01 %-ного раствора метиленового синего, налитого в часовое стекло или чашку 

Петри. При наличии на посуде жира на полоске остается круглое неокрашенное пятно, имеющего форму ос-

нования пробки. При отсутствии жира на тарелке пятно не образуется, и полоска окрашивается в синий цвет 

полностью и равномерно. 

По результатам работы сделать вывод. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Что такое санитарный режим? 

2. Какие санитарные требования предъявляются к содержанию помещений предприятий обществен-

ного питания? 

3. Что такое дезинфекция? 

4. Какие виды дезинфекции используются на предприятиях общественного питания? 

5. Какие химические дезинфицирующие средства применяются на предприятиях общественного пи-

тания? 

6. Что такое дезинсекция? 

7. Что такое дератизация? 

8. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к моющим средствам, используемым 

на предприятиях общественного питания? 

9. Какие санитарные требования предъявляются к мытью столовой и кухонной посуды, оборудова-

ния, инвентаря и пр.? 

10. Как контролируется санитарный режим на предприятиях общественного питания? 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 6 

 

Тема «Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами» 

 

 
Цель работы: изучить основные гигиенические требования, предъявляемые к материалам, контакти-

рующим с пищевыми продуктами, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

На предприятиях общественного питания, пищевой промышленности и в торговле используется обо-

рудование, детали машин, инвентарь, тара, посуда, упаковочные материалы и т.п., изготовленные с примене-

нием различных материалов: металлов, сплавов, стекла, фаянса, фарфора, керамики, дерева, бумаги, полиме-

ров, эластомеров, лаков, красок, эмалей, металлизированных полимеров, комбинированных материалов и др. 

В процессе эксплуатации из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, могут мигриро-

вать вредные ингредиенты и по «пищевой цепи» переходить в организм человека. Кроме того, мигрирующие 

вещества способны вызывать различные изменения в самих пищевых продуктах.  

В настоящее время широкое применение получили изделия из полимерных материалов: полиэтилен, 

полипропилен, полистирол, полиамиды, поливинилхлорид, полиметилметакрилат, аминопласты, пенопласты, 

фенопласты, фторопласты, резины и т.д. 

Особенно широко применяются полимеры как тароупаковочные материалы для пищевых продуктов. 

Упаковочные материалы во многом определяет качество и безопасность продуктов на всех этапах обращения. 

Современный уровень науки позволяет создать упаковочные материалы с любым комплексом заданных 

свойств в зависимости от вида пищевого продукта, условий транспортировки, хранения, специфики потреб-

ления, назначения. Это достигается варьированием состава композиции, количества, порядка чередования 

отдельных слоев материала и созданием многослойных комбинированных материалов на основе полимерных 

материалов, алюминиевой фольги, бумаги, картона и др. 

В состав большинства полимерных композиций, кроме основного полимера, могут входить пласти-

фикаторы, наполнители, отвердители, красители, растворители, порообразователи, смазывающие вещества и 

др. Они улучшают эксплуатационные свойства полимеров: усиливают прочность, снижают деформацию, пре-

пятствуют усадке, увеличивают пластичность, химическую стойкость, термостойкость, морозостойкость, све-

тостойкость, негорючесть и др. 

Как правило, эти добавки и низкомолекулярные примеси химически не связаны с полимером. Это 

приводит к тому, что при определенных условиях они могут переходить (мигрировать или диффундировать) в 

контактирующую среду: воздух, воду, продукты питания. Все это создает потенциальную опасность для че-

ловека, т.к. мигрирующие вещества могут быть токсичными для организма.  

Кроме того, в процессе эксплуатации полимерных материалов под действием химических агентов 

(воды, спиртов, кислот, кислорода, озона и т.д.) или физических воздействий (температуры, света, ионизиру-

ющего излучения, механической энергии и т.д.) происходит старение полимеров, т.е. изменение физико-

химических и физико-механических свойств, связанных с разрывом молекулярной цепи. В результате де-

струкции изменяется внешний вид полимеров - появляются темные пятна, пожелтение, помутнение и т.п., а 

также может происходить деформация, растрескивание и разрушение изделий. Все эти процессы неизменно 

связаны с выделением из пластмасс продуктов деструкции - вредных химических веществ. 

Так, при деструкции полиэтилена выделяются формальдегид, ацетальдегид, кислоты, непредельные 

углеводороды, низкомолекулярные олигомеры, а при сильно выраженной деструкции – Н2О. и СО2. Среди 

продуктов деструкции полипропилена обнаружены, помимо перечисленных, ацетон, метиловый и другие 

спирты. При деструкции полистирола выделяются стирол, метилстирол, этилбензол и другие ароматические 

углеводороды, альдегиды и кетоны. В результате деструкции ПВХ образуются альдегиды, спирты, хлористый 

водород, хлорированные и непредельные углеводороды. Аминопласты разлагаются с образованием формаль-

дегида, аммиака; фенопласты - с образованием фенола, альдегидов; эпоксидные смолы - выделяют эпихлор-

гидрин, фенол, хлорированные и ароматические углеводороды; а метилметакрилат - метиловый спирт, метак-

риловую кислоту, непредельные углеводороды и т.д. 

Безопасность использования материалов для контакта с пищевыми продуктами регламентируется Фе-

деральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (1999),Федеральным зако-

ном «Требования санитарно-эпидемиологической безопасности к пищевым продуктам, материалам и издели-

ям, контактирующим с пищевыми продуктами. Общий технический регламент». (2004), Постановлением пра-

вительства РФ «О государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании» (2000), приказом МЗ РФ 

«О санитарно-эпидемиологической экспертизе продукции» (2001) и др. 

На все виды материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, должно быть сани-

тарно-эпидемиологическое заключение, которое выдаётся после проведения санитарно-эпидемиологической 

экспертизы в органах Госсанэпиднадзора. 

 

 



Ход работы 

 

Задание 1. Изучение гигиенических требований к изделиям из полимерных материалов 

К полимерным материалам, контактирующим с пищевыми продуктами, наряду с такими требования-

ми как прочность, экономичность, технологичность, потребительская приемлемость, декоративность, воз-

можность утилизации и др., предъявляются определенные гигиенические требования. Эти требования изло-

жены в «Инструкции по санитарно-химическому исследованию изделий, изготовленных из полимерных к 

других синтетических материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами. № 880-71», ГОСТ 

Р 50962-96 «Посуда и изделия хозяйственного назначения из пластмасс» и других документах Минздрава и 

Госсанэпиднадзора РФ. 

Основные гигиенические требования к образцам (изделиям) из полимерных материалов, контактиру-

ющих с пищевыми продуктами: 

- исследуемый образец не должен отдавать в воздушную среду и модельные растворы, имитирующие 

пищевые продукты, вредные для здоровья человека вещества в количествах, превышающих ДКМ (допусти-

мые количества миграции), а также соединения, способные вызывать канцерогенный, мутагенный и другие 

отдаленные эффекты; 

- поверхность образца должна быть чистой, гладкой без трещин, наплывов, неровностей и не липкой 

(внутренняя поверхность образца должна иметь светлый тон);  

- внешний вид образца не должен изменяться при воздействии на него модельных растворов, а также 

при контакте с пищевыми продуктами в процессе опытной эксплуатации; 

- образец не должен изменять органолептических свойств модельных растворов после контакта с ни-

ми при соответствующих условиях. 

- на каждое изделие наносят товарный знак предприятия-изготовителя, обозначение полимерного ма-

териала, возможности его вторичной переработки, вместимость и указание для каких видов пищевых продук-

тов они применяются (холодные, горячие, сыпучие). Допускается маркировку указывать на ярлыке или ап-

пликации. 

Изделия из пластмасс и пленочных полимерных материалов, изготовляемых любым методом перера-

ботки пластмасс, должны соответствовать гигиеническим показателям качества ГОСТ Р 50962-96 (с измене-

ниями от 25.12.2000 г), представленным в таблицах 1 и 2. 

 

Таблица 1 - Гигиенические показатели качества изделий из полимерных материалов 

Наименование показателя Норма 

Запах водной вытяжки, балл, не более 1 

Привкус водной вытяжки не допускается 

Изменение цвета и прозрачности водной вытяжки не допускается 

 

При наличии запаха выше I балла, привкуса, изменении цвета и прозрачности модельных растворов 

образцы без дальнейших исследований признаются непригодным для контакта с пищевыми продуктами. 

 

Таблица 2 - Допустимые количества миграции вредных веществ в модельные среды 

Наименование полимерного  

материала 

Наименование определяемого вещества Гигиенический  

норматив 

Полиолефины (полиэтилен, поли-

пропилен), фенолформальдегидные и 

аминоформальдегидные смолы 

Формальдегид 0,1 мг/л 

Полистирол и сополимеры стирола Стирол 0,01 мг/л 

Поливинилхлорид Винилхлорид 0,01 мг/л 

Поликарбонат, фенолформальдегид-

ные смолы 

Фенол 0,05мг/л 

АБС пластики (сополимеры акрило-

нитрила с бутадиеном и стиролом) 

Стирол 

Акрилонитрил 

0,01мг/л 

0,02мг/л 

Полиметилметакрилат Метилметакрилат 0,25 мг/л 

Полиамид 66 Гексаметилендиамин 0,01мг/л 

Полиамид 6 Е-капролактам 0,5 мг/л 

Полиэтилентерефталат Ацетальдегид 2,0мг/л 

 

Показатели миграции химических веществ из полимерных материалов упаковки в расфасованную во-

ду регламентируются СанПиН 2.1.4.1116-02 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, 

расфасованной в емкости. Контроль качества» и представлены в таблице 3. 



 

Таблица 3 - Оценочные показатели миграции химических веществ в расфасованную воду из полимерных 

материалов упаковки 

Показатели ПДК, мг/л, 

 не более 

Класс  

опасности 

Материалы 

Полиэтилен ПЭТ Поликарбонат 

Бутанол 0,2 2   + 

Винилхлорид 0,05 2    

Гексан 0,01 2   + 

Гептан 0,005 2   + 

Метанол 3 2   + 

Формальдегид 0,05 2 + + + 

Этилацетат 0,2 2 + +  

Фталаты (пластификаторы) 0,5 3 + +  

Изопропанол 0,25 4 + +  

Ацетон 2,2 3 + +  

Толуол 0,5 4 + + + 

Бензол 0,5 2 + + + 

Ксилол 0,05 3 + + + 

Бор 0,5     

 

Порядок направления и правила приема образцов для лабораторного исследования. Для исследования 

представляются образцы в натуральную величину (если они небольшие) или их модели емкостью не более I 

литра. Минимальное количество образцов - 5 экземпляров, упаковочного материала - около 1 м 2. 

Одновременно с образцами представляют следующие сведения: завод-изготовитель, дата выпуска, 

номер партии, наименование материала (модель), марка, ГОСТ, ТУ; рецептура материала с полным химиче-

ским названием компонентов; краткое описание технологии; сведения о пищевых продуктах предназначен-

ных для контакта с образцом; условия эксплуатации изделия (время контакта, температурный режим, соот-

ношение площади поверхности изделия к весу или объему пищевого продукта и т.д.); способы мойки; резуль-

таты испытаний производственной лаборатории или заинтересованной организации на пригодность и без-

опасность и др. 

Схема проведения санитарно-химической экспертизы изделий, изготовленных из полимерных мате-

риалов представлена на рисунке 1. 

Проведение санитарно-химического экспертизы полимерных материалов. Исследование начинают с 

внешнего осмотра образца, при котором отмечают: цвет снаружи и изнутри, поверхность образца (гладкая, 

шероховатая, неровная и т.д.), запах образца. 

В случае наличия запаха интенсивностью выше I балла образец для дальнейших исследований и при-

менения в отраслях пищевой промышленности считают непригодным.  

После внешнего осмотра образец с помощью кусочка марли моют тёплой, водопроводной, а затем ди-

стиллированной водой.  

Исследование изделий, предназначенных для контакта с сухими пищевыми продуктами (с влажно-

стью до 15 %). При этих исследованиях используется способность пищевых продуктов сорбировать летучие 

вещества; кроме того, проводится определение летучих веществ, выделяемых образцом в воздушную среду. В 

качестве сорбента применяют хлеб, печенье, муку, масло, другие пищевые продукты, исходя из условий экс-

плуатации образца. 

Исследование степени миграции летучих химических компонентов в воздушную среду проводят пу-

тем помещения образцов в герметически закрытый стеклянный эксикатор с заранее известным объемом. Со-

отношение площади поверхности образца к объёму воздуха должно быть 1:30. Длительность экспозиции - 5 

суток. 

Исследование изделий, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, имеющими влаж-

ность выше 15 %. Исследуемый образец изделия после соответствующей мойки подвергают обработке мо-

дельными растворами (таблица 4). 

 

Таблица 4 - Перечень модельных растворов, используемых при исследовании изделий из 

 синтетических материалов 

Наименование продуктов, для контакта с 

которыми предназначены изделия 

Модельные растворы, имитирующие пищевые продукты 

Мясо, рыба свежие Дистиллированная вода, 0,3 % раствор молочной кислоты 

Мясо и рыба соленые и копченые Дистиллированная вода, 0,5 % раствор поваренной соли 

Молоко, молочнокислые продукты и мо-

лочные консервы 

Дистиллированная вода, 0,3 % раствор молочной кислоты, 3 

% раствор молочной кислоты 



Колбаса вареная, консервы: мясные, рыб-

ные, овощные, маринованные, квашенные, 

томат-паста и др. 

Дистиллированная вода, 2 % раствор уксусной кислоты, со-

держащий 2 % раствор поваренной соли, нерафинированное 

подсолнечное масло 

Фрукты, ягоды, фруктово-овощные соки, 

консервы фруктово-ягодные, безалкоголь-

ные напитки, пиво 

Дистиллированная вода, 2 % раствор лимонной кислоты 

Алкогольные напитки, вина, пиво Дистиллированная вода, 20 % раствор этилового спирта, 2 % 

раствор лимонной кислоты 

Спирт пищевой, ликеры, ром Дистиллированная вода, 96 % раствор этилового спирта 

Готовые блюда и горячие напитки (чай, 

кофе, молоко и др.) 

Дистиллированная вода, 1 % раствор уксусной кислоты 

 

Обработка модельными растворами проводится при определённой продолжительности контакта (экс-

позиции), температурном режиме и с учётом площади поверхности образца. Если исследуемый образец не 

большой по объёму, то его помещают в плотно закрывающуюся стеклянную ёмкость и заливают модельным 

раствором до полного его погружения. Если образец велик, то модельные растворы наливают в него и плотно 

закрывают. Полученные результаты анализа пересчитывают в мг/л с указанием площади, контактировавшей с 

модельным раствором (cм2), и количества модельного раствора, взятого для обработки изделия. 

На основании всего комплекса данных, полученных при исследовании образца (органолептических, 

вытяжек из него, миграции в вытяжку, общего количества органических веществ, отдельных ингредиентов и 

т.д.), дают заключение о пригодности его для контакта с пищевыми продуктами. Продолжительность контак-

та изделий с модельными растворами устанавливается в зависимости от условий эксплуатации его с некото-

рой аггравацией (преувеличением): 

1. Если время предполагаемого контакта пищевого продукта с изделием:  

- не превышает 10 мин, экспозиция при исследовании - 2 час; 

- не превышает 2 час, экспозиция при исследовании - I сут; 

- от 2 до 48 час, экспозиция - 3 сут; 

- свыше 2 сут, экспозиция - 10 сут; 

2. Металлические консервные банки, покрытые лаком, наполняют модельным раствором, герметиче-

ски закрывают, автоклавируют в течение 1 час. и оставляют при комнатной температуре на 10 сут; 

3. Изделия, предназначенные для контакта с пищевыми продуктами, подлежащими стерилизации, 

наполняют модельным раствором и автоклавируют в герметически закрытом виде в течение 2 час и оставля-

ют на 10 сут. при комнатной температуре. 

Моделирование температурных режимов при исследовании изделий: 

- изделия, предназначенные для контакта с пищевыми продуктами при температуре окружающей сре-

ды, заливают модельными растворами комнатной температуры и выдерживают в течение вышеуказанного 

времени; 

- изделия, предназначенные для контакта с горячей пищей (столовая, чайная, кофейная посуда), зали-

вают нагретыми до 80 °С модельными растворами и выдерживают при комнатной температуре в течение вы-

шеуказанного времени; 

- изделия и упаковочные материалы, предназначенные для затаривания пищевых продуктов в горячем 

виде (топлёное масло, плавленые сыры и др.), заливают модельными растворами с температурой 80 °С и вы-

держивают при комнатной температуре в течение вышеуказанного времени; автоклавирование проводят при 

температуре 121 °С; формы для выпечки хлеба, ветчины и т.п. заливают кипящим модельным раствором, за-

крывают крышкой и кипятят в течение часа. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Основные гигиенические требования, предъявляемые и материалом, контактирующим с пищевыми 

продуктами. 

2. Как проводят санитарно-химическое исследование изделий из полимерных материалов? 

3. Что собой представляют модельные растворы и для чего их используют? 



Рисунок 1 - Схема санитарно-химического экспертизы изделий из пластмасс и других синтетических материалов 
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Практическая работа № 7 

 

Тема: «Органолептическое исследование вытяжек модельных растворов» 

 

 

Цель работы: изучить основные методы органолептического исследования вытяжек модельных 

растворов, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Органолептические свойства вытяжек из исследуемых изделий из полимерных материалов обуслов-

ливаются переходом в них веществ, входящих в рецептуру изделия, и являются одними из важнейших пока-

зателей при санитарно-химическом исследовании. Органолептическое испытание проводят комиссией (не 

менее 5 человек) методом закрытой дегустации, в которой могут участвовать лица, способные четко разли-

чать запах, вкус, привкус. 

При органолептическом исследовании вытяжек определяют наличие мути, осадка, постороннего за-

паха, вкуса и привкуса. 

Определение мутности вытяжек. Мутность вытяжек характеризуют описательно: слабая, опалесци-

рующая, сильная опалесценция, слабая муть, заметная муть, сильная муть. 

При определении осадка вытяжек, его характеризуют: 

а) по величине - ничтожный, незначительный, заметный, большой; 

б) свойствам - кристаллический, аморфный и т.п.; 

в) цвету - белый, серый, бурый и т.п. 

Запах вытяжек определяют путем закрытой дегустации методом «расширенного треугольника». 

Запах и его интенсивность определяют сразу же после окончания соответствующей экспозиции во 

всех вытяжках из исследуемого образцов при комнатной температуре, а в водной вытяжке дополнительно 

после нагревания до 60 °С. 

 

Ход работы 

 

Задание 1 Определение запаха при комнатной температуре 

В 3 емкости с крышками до 100 мл вносят по 50 мл контрольного модельного раствора и в одну ем-

кость - 50 мл исследуемого раствора. Пробы закрывают пробками. 

Предварительно каждому дегустатору предлагают ознакомиться с запахом контрольного модельно-

го раствора (емкость с ним тщательно взбалтывают, открывают пробку и слегка втягивают в нос воздух из 

нее). 

После этого проводят закрытую дегустацию растворов в оставшихся емкостях, чтобы выявить запах 

раствора, отличающийся от контрольного. 

Характер запаха выражают описательно (фенольный, ароматический, посторонний, неопределен-

ный и т.д.). Интенсивность запаха выражают в баллах (таблица 1). 

Из полученных от каждого дегустатора результатов определения интенсивности запаха выводят ее 

среднее арифметическое. При этом десятые доли баллов до 0,5 отбрасываются, а от 0,5 и более - округляют-

ся до целого числа. 

 

Таблица 1 - Определение интенсивности запаха 

Интенсивность запаха 

(баллы) 

Характеристика Проявление запаха 

0 Никакого запаха Отсутствие ощутимого запаха 

1 Очень слабый Запах обычно не замечаемый, но обнаруживаемый 

опытным исследователем 

2 Слабый Запах, обнаруживаемый неопытным дегустатором, 

если обратить на это внимание 

3 Заметный Запах, легко замечаемый и могущий вызвать не-

одобрительный отзыв 

4 Отчетливый Запах, обращающий на себя внимание, вызывающий 

отрицательный отзыв 

5 Очень сильный Запах настолько сильный, что вызывает неприятное 

ощущение 

23 

 



Задание 2. Определение запаха при нагревании 

Проводится также как и при определении запаха при комнатной температуре, но все 4 емкости, за-

крытые хорошо подобранными часовыми стеклами, предварительно нагревают на водяной бане приблизи-

тельно до 60 °С. 

 

Задание 3. Определение вкуса и привкуса в вытяжках 

Вкус и привкус определяют в вытяжках при комнатной температуре и при температуре 40 °С мето-

дом закрытой дегустации аналогично определению запаха. При этом набирают в рот 10-15 мл раствора, 

держат во рту несколько секунд, не проглатывая, а затем сплевывают. 

Привкус характеризуют словами: горьковатый, щиплющий, нефтепродуктов, посторонний неопре-

деленный и т.д. 

Интенсивность привкуса выражают словами: слабый привкус, ясно выраженный, сильный. 

Оценка результатов органолептического исследования вытяжек 

При наличии запаха выше I балла, постороннего привкуса, наличии мути, осадка, изменения цвета 

вытяжки - образец признается непригодным для контакта с пищевыми продуктами.  

В случае отсутствия органолептических изменений проводят химическое исследование вытяжек, 

исходя из рецептуры образца, который позволяет определить общее количество органических веществ в 

водной вытяжке по их окисляемости (бихроматный метод). Окисляемостью называется количество мг кис-

лорода, необходимое для окисления неорганических и органических веществ. По определению окисляемо-

сти можно установить содержание органических веществ, перешедших из исследуемого изделия в водную 

вытяжку. Окисляемость характеризует водоустойчивость исследуемого материала. 

По результатам работы сделать вывод. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Какие виды материалов могут контактировать с пищевыми продуктами? 

2. Какие гигиенические требования предъявляются к материалам, контактирующим с пищевыми 

продуктами? 

3. Что входит в гигиенические показатели качества полимерных материалов? 

4. Что влияет на гигиенические показатели качества полимерных материалов? 

5. Что такое модельные растворы? 

6. Как оцениваются органолептические показатели полимерных материалов, контактирующих с 

пищевыми продуктами? 

7. Как оцениваются химические показатели полимерных материалов, контактирующих с пищевыми 

продуктами? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 8 

 

Тема: «Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания» 

 

 

Цель работы: ознакомиться с методикой санитарно-эпидемиологического обследования предприя-

тий общественного питания, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Основные цели и задачи санитарно-эпидемиологического экспертизы и диагностики пред-

приятий общественного питания. Обследование ПОП является важным разделом работы Государственно-

го санитарно-эпидемиологического надзора и других контролирующих организаций. 

Основная цель обследования - выявление потенциальных санитарно-эпидемиологических наруше-

ний, способных неблагоприятно влиять на качество выпускаемой продукции и состояние здоровья потреби-

телей и персонала. 

Главные задачи санитарно-эпидемиологического обследования ПОП: 

Оценка организации питания различных групп населения. 

Оценка качества технологического процесса (соблюдение правил приема, хранения, холодной и 

тепловой обработки, сроков реализации, транспортировки пищевых продуктов). 

Проверка санитарного режима предприятия (санитарное содержание территории, помещений, обо-

рудования, посуды, инвентаря, тары и др.). 

Оценка состояния здоровья, личной гигиены и условий труда персонала. 

Предложения руководству предприятия по выявленным нарушениям. 

Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания может быть 

плановым и внеплановым (при возникновении пищевых отравлений, инфекционных заболеваний, авариях, 

жалобах населения и др.). 

В соответствии с поставленной целью и задачами, контролирующие лица должны подготовиться к 

обследованию, изучив необходимые санитарные правила и нормы, гигиенические нормативы, методические 

рекомендации и др. 

При обследовании ПОП необходимо руководствоваться СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособ-

ности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», а также методическими рекомендациями 

питания населения той группы, которую обслуживает обследуемое предприятие. 

При необходимости изучают регламентируемые нормы соответствующего рационального питания 

(для взрослых, детей и т.д.), лечебного и лечебно-профилактического питания. 

Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания всегда должно 

проводиться в присутствии администрации этого объекта. 

При обследовании столовых промышленных предприятий, различных учреждений и организаций 

желательно привлечение представителей администрации, общественных организаций, которые могут ока-

зать определенную помощь в устранении выявленных недостатков. 

Схема обследования ПОП: 

- санитарно-эпидемиологическое обследование территории, транспортировки, приема и хранения 

пищевых продуктов; 

- изучение гигиенического режима в производственных, торговых и бытовых помещениях; 

- проверка правильности ведения медицинской документации, личной гигиены, санитарной грамот-

ности персонала, условий труда и техники безопасности; 

- гигиеническая оценка питания обслуживаемого населения; 

- написание акта обследования по результатам обследования. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Составить схему акта санитарно-эпидемиологического обследования предприятия  

общественного питания (по выбору) 

Акт санитарного обследования составляется по определенной схеме: 

1. Общие сведения. Наименование, номер и адрес предприятия, ведомственная принадлежность 

предприятия (форма собственности), тип предприятия, место расположения (отдельно стоящее или встроен-

ное), окружающие объекты. 

2. Мощность предприятия: проектная и фактическая, количество посадочных мест и число отпуска-

емых за день блюд, площадь торгового зала, число рабочих мест продавцов и контролеров, численность 

персонала, ассортимент производимой и реализуемой продукции, соответствие ассортимента и объема про-

дукции существующим возможностям и санитарному состоянию предприятия, форма обслуживания по про-

екту и фактическая. 



3. Характеристика территории предприятия: ограждение, материал и состояние покрытия, мусоро-

приемники, помещения для хранения тары и пищевых отходов, санитарное содержание. 

4. Санитарно-техническое состояние предприятия 

Водоснабжение: источник, соответствие качества воды СанПиН на питьевую воду, достаточность 

обеспечения водой, горячее водоснабжение (способы получения горячей воды, ее качество, температура). 

Наличие технического водопровода, пути использования технической воды, отсутствие соединений 

сетей технического и питьевого водопровода (отличительная окраска труб). 

Канализация: система удаления производственных и бытовых сточных вод. Подсоединение техно-

логического оборудования и моечных ванн к канализационной сети (воздушные разрывы, приемочные во-

ронки, сифоны, трапы). Предусмотрена ли механическая очистка сточных вод (песколовка, жироловка, от-

стойник-мезголовка). 

Обеспеченность холодом: система охлаждения, хладоагент, используемые типы холодильных уста-

новок, соблюдение температурного режима. 

Отопление: система отопления, теплоноситель, виды отопительных приборов, температурный ре-

жим в помещениях, санитарное содержание отопительных приборов. 

Вентиляция: применяемые системы (общеобменная, местная) правильность их устройства, эффек-

тивность работы.  

Освещение: естественное и искусственное (равномерность, достаточность, санитарное состояние 

осветительной арматуры и окон). 

Шумоизоляция производственных помещений: специальные фундаменты, звукопоглощающие ков-

рики, амортизаторы, прокладки, звукоизолирующие ограждения. 

5. Состав и планировка помещений предприятия: перечень торговых, производственных, складских, 

подсобных, административно-бытовых помещений, рациональность их размещения с точки зрения поточно-

сти технологического процесса. Соответствие размеров площади и высоты помещений санитарным нормам. 

6. Санитарное состояние помещений: качество уборки помещений, обеспеченность уборочным ин-

вентарем, его маркировка, условия хранения, правильность использования. Наличие мух, амбарных вреди-

телей и других насекомых. Мероприятия по дезинсекции и дератизации. 

7. Бытовые помещения: место приема пищи персоналом, раздельность хранения верхней и санитар-

ной одежды, обеспеченность бытовых помещений душевыми кабинами, гардеробом, бельевой и др. 

8. Приемка продуктов: разгрузочные площадки и навесы над ними, загрузочное помещение, пра-

вильность транспортировки продуктов и оформление документации на них (накладные сертификаты, вете-

ринарные заключения), качество поступающих продуктов, поточность и разделение путей доставки сырья и 

готовых продуктов в места хранения. 

9. Условия хранения продуктов Складские помещения  и их санитарно-техническое состояние 

(охлаждаемые камеры, кладовые для овощей, бакалейных товаров, хлеба и др.). Наличие в складских поме-

щениях необходимого оборудования (стеллажей, ларей, подтоварников, крючьев, лотков и т.п.). Соблюде-

ние температурного и влажностного режима. Раздельность и закрепление мест хранения и готовой продук-

ции. Соблюдение сроков реализации продуктов. Качество хранящихся продуктов. 

10. Гигиеническая характеристика технологического процесса холодной обработки продуктов 

Овощи - обеспеченность овощного цеха моечной ванной, картофелечисткой, овощерезкой, разде-

лочными столами. Условия и сроки хранения очищенных овощей и картофеля. Контроль за проведением 

сульфитации картофеля. 

Мясо, рыба - обеспеченность мясорыбного цеха двумя моечными ваннами, мясорубкой и приводом, 

разделочными столами, холодильным шкафом и камерой, маркированными разделочными досками, ножами 

и другим оборудованием. Правильность проведения дефростации мороженого мяса и рыбы (способ, темпе-

ратура среды, время дефростации). Условия приготовления мясных и рыбных полуфабрикатов, мясного и 

рыбного фарша, сроки и место их хранения. 

11. Характеристика и гигиеническая оценка технологического процесса тепловой обработки про-

дуктов 

Горячий цех (кухня). Наличие производственного оборудования (типы плит, пищеварочные котлы, 

специализированные тепловые аппараты, универсальные приводы, жарочные или духовые шкафы, проти-

рочные машины, мясорубка для вареного мяса и т.д.). Рабочие столы, их покрытие и маркировка, санитар-

ное состояние. Обеспеченность кухонной посудой и ее состояние. 

Правильность приготовления первых блюд (очередность закладки продуктов, меры по сохранению 

витаминов, вторичная тепловая обработка порционированного мяса для первых блюд). Соблюдение тепло-

вого режима обработки продуктов (длительность, достаточность). Соблюдение режима тепловой обработки 

вторых блюд, кулинарных изделий (способ, время обработки, температура внутри изделия). Правильность 

использования фритюрных жиров (виды жиров, время использования, температура жарения во фритюре, 

используемое оборудование, ведение документации и т.д.). Учет остатков нереализованной пищи и соблю-

дение правил их использования. 

Правильность приготовления диетических блюд (оборудование, особенности тепловой обработки). 

 



Кондитерский цех: производственный инвентарь и оборудование, маркировка и санитарное содер-

жание. Обработка яиц перед употреблением. Тара, ее состояние, условия мытья. 

12. Характеристика и гигиеническая оценка технологии приготовления холодных блюд 

Холодная заготовочная. Наличие необходимого оборудования: типы холодильных установок, их 

вместимость, достаточность; моечная ванна, привод для холодного цеха, производственные столы для хо-

лодных и вареных продуктов, разделочные доски. Соблюдение условий обработки и хранения скоропортя-

щихся и особо скоропортящихся продуктов (температурный режим, сроки хранения). Соблюдение техноло-

гии приготовления и сроков реализации студней, заливных блюд, паштетов. Соблюдение правил приготов-

ления, заправки и реализации салатов и винегретов. 

13. Характеристика условий реализации горячей пищи на раздаче. Наличие оборудования для подо-

грева пищи для первых и вторых блюд (электро- и водяные мармиты), оснащенность охлаждающими при-

лавками для холодных блюд и напитков, термосами для горячих напитков. Температура блюд на раздаче и 

фактические сроки их реализации. 

Наличие столовых приборов, вилок и щипцов для хлеба и кондитерских изделий. Чистота подносов. 

Кем и как осуществляется бракераж готовой продукции, правильность ведения бракеражного жур-

нала. Хранение суточного запаса продуктов. 

Буфет. Наличие заборного листа. Сроки реализации и температурный режим для реализации кули-

нарных изделий и особо скоропортящихся продуктов. Наличие инвентаря для отпуска буфетной продукции. 

14. Соблюдение правил мытья кухонной и столовой посуды. Моечные. Наличие отдельных поме-

щений для мытья столовой и кухонной посуды, их санитарно-техническое состояние. Обеспеченность до-

статочным количеством моечных ванн, посудомоечной машиной, холодной и горячей водой. Наличие по-

лок, шкафов, стеллажей для хранения посуды. Используемые моющие средства. Соблюдение температурно-

го режима мытья посуды. Концентрация моющих и дезинфицирующих средств. Частота смены воды. При 

машинной мойке, кроме температуры моющей и ополаскивающей воды, контроль за давлением воды в фор-

сунках и работой дозатора моющего раствора. 

15. Соблюдение правил личной гигиены персоналом. Прохождение медицинских осмотров и других 

обследований. Правильность ведения медицинской документации. Наличие личных медицинских книжек, 

развернутого листа или журнала. Выборочная проверка своевременности прохождения медицинских обсле-

дований, флюорографии, обследования на гельминтоносительство и бактерионосительство. Организация 

ежедневной проверки на гнойничковые заболевания. Гигиеническое обучение персонала - периодичность, 

охват, программа обучения. Выборочная проверка санитарной грамотности персонала. 

16. Гигиеническая оценка питания. Наименование (ассортимент) реализуемых блюд, разнообразие 

меню за неделю. Дается ли заявка на продукты вперед или меню составляется, исходя из наличия продук-

тов. Кто составляет меню на комплексные обеды, и по каким исходным данным (наличие продуктов, стои-

мость обеда, гигиенические рекомендации). Организовано ли диетическое, лечебно-профилактическое пи-

тание. Проводится ли пропаганда основ рационального питания (беседы, лекции, уголки здоровья, экспресс-

информация). Указывается ли в меню выход блюд, энергетическая  ценность, содержание белков, жиров, 

углеводов, витаминов. 

17. Наличие санитарного журнала Государственного санитарно-эпидемиологического надзора. Ис-

полнение предложений предыдущих санитарных обследований данного объекта. 

18. Эстетическое оформление ПОП, наличие материалов по санитарно-просветительной работе. 

19. Заключение. Общая гигиеническая оценка предприятия общественного питания с указанием от-

меченных недостатков и необходимых мер по их устранению и сроков исполнения. 

 

Задание 2. Дать общую оценку санитарно-эпидемиологического состояния предприятий  

общественного питания 

Общая оценка санитарно-эпидемиологического состояния оценивается в баллах по 5 основным фак-

торам санитарно-эпидемиологического риска возникновения пищевых отравлений и инфекционных заболе-

ваний (Таблица 1). 

Состояние предприятия общественного питания оценивается в баллах: 

- при соблюдении всех санитарно-гигиенических правил - 100 баллов; 

- удовлетворительное состояние предприятия - 91-100 баллов; 

- неудовлетворительное состояние предприятия - 81- 90 баллов; 

- крайне неудовлетворительное состояние - 80 баллов и менее; 

Последние две группы предприятий имеют грубые санитарные нарушения и относятся к объектам 

высокого санитарно-эпидемиологического риска. 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица 1 - Общая оценка санитарно-эпидемиологического состояния предприятия общественного питания 

 

№ 

 

Наименование санитарных требований 

Оценочный 

коэффициент, 

баллы 

 I. Транспортирование, прием и хранение пищевых продуктов (10 баллов)  

1       Соблюдение правил транспортирования пищевых продуктов (специальный 

транспорт, скоропортящиеся продукты должны перевозиться в охлаждаемых или 

изотермических средствах, наличие брезента, парусины для покрытия продуктов в 

открытом виде; наличие маркированной тары для перевозки мясных, рыбных и 

овощных полуфабрикатов; санитарное содержание транспорта, тары и посуды для 

перевозки продуктов и готовой пищи и др.). 

 

1 

 

 

2       Наличие в накладных данных о времени изготовления  и сроках реализации ско-

ропортящихся и в эпидемиологическом отношении наиболее потенциально опасных 

пищевых продуктов (мясо и мясные продукты, в том числе колбасные изделия, рыба 

и рыбные продукты, молоко и молочные продукты и др.) 

 

1 

3       Наличие ветеринарного клейма на мясных тушах и документа об осмотре и за-

ключении ветнадзора (категорически запрещается прием и применение в пищу мяса 

без сопровождающего документа о ветеринарном осмотре и не клейменного мяса). 

 

1 

4 Соответствие качества продуктов требованиям стандартов (сомнительные по каче-

ству продукты направляют в лабораторию ЦГСЭН или другую аккредитованную  

лабораторию). 

 

1 

5        Соблюдение порядка использования нестандартных (условно-годных) по сани-

тарно-эпидемиологическим показателям продуктов (реализуются в соответствии с 

установленными санитарным надзором сроками и условиями). 

 

1 

6        Выполнение установленных температурных условий хранения, сроков реализа-

ции и товарного соседства продуктов (холодильные камеры, шкафы и прилавки 

должны быть обеспечены термометрами, данные температурного режима ежедневно 

отражают в специальном журнале). 

 

5 

 II. Кулинарная обработка пищевых продуктов(20 баллов)  

7       Соблюдение правил раздельной холодной и тепловой обработки различных ви-

дов продуктов (наличие необходимого количества маркированных разделочных сто-

лов, досок, ножей и другого инвентаря, отвечающего санитарным требованиям; из-

мельчение сырых и термически обработанных продуктов производится на раздель-

ных промаркированных мясорубках - сырых в мясо-рыбном цехе, вареных - в цехе 

изготовления холодных закусок). 

 

5 

8       Выдерживание поточности обработки пищевых продуктов в пространстве и во 

времени (сроки изготовления блюд от момента завершения первичной обработки 

сырья и полуфабрикатов до термической должны быть минимальными). 

 

5 

9       Выполнение установленных технологических схем кулинарной обработки мяса и 

мясных продуктов, рыбы, яиц и яичных продуктов, молока и молочных продуктов, 

кондитерских кремовых изделий и других видов скоропортящихся продуктов (особое 

внимание обращается на режим технологической обработки кулинарных изделий из 

рубленого мяса, соблюдение санитарных правил изготовления студня и паштетов из 

субпродуктов); не допускается разливка студня в формы без предварительного по-

вторного кипячения измельченного мяса с бульоном и использование в пищу ути-

ных, гусиных и куриных миражных (из инкубаторов) яиц; вскрытые банки меланжа 

могут храниться в холодильнике не более 2-3 час.; молоко, полученное в цистернах и 

флягах, может использоваться в натуральном виде только после кипячения; не до-

пускается отпуск потребителям скисшего молока в виде простокваши (самокваса); 

необходимо применять его при изготовлении блюд, подвергающихся тепловой  обра-

ботке (кулебяки, блины и другие мучные изделия); творог из непастеризованного 

молока используется для изготовления сырников, ватрушек, пудингов, запеканок и 

других блюд, требующих тепловой обработки при высоких температурах; при изго-

товлении кондитерских кремовых изделий строго соблюдаются санитарные требова-

ния к режиму производства, хранению и реализации пирожных и тортов с кремом). 

 

10 

 III. Реализация и хранение готовой пищи (50 баллов)  

10       Соблюдение сроков реализации готовых блюд (первые и вторые блюда могут 

находиться на горячей плите не более 2-3 час; в случае хранения готовой пищи сверх 

установленного срока - до 18 час - оставшаяся пища должна быть охлаждена до тем-

пературы не выше 6 С и перед раздачей обязательно осмотрена и подвергнута кипя-

чению (первые блюда), прожарке в духовом шкафу (вторые блюда). 

 

20 

11       Выдерживание температуры блюд на раздаче: первые блюда и горячие напитки -  



не ниже 75 С, вторые - не ниже 65 С, холодные блюда и напитки - от 7 до 14 С. 10 

12       Соблюдение сроков реализации, температурных условий хранения на раздаче 

скоропортящихся пищевых продуктов, не требующих перед употреблением предва-

рительной термической обработки (колбасные изделия, творог, сырки, сметана и др. 

должны храниться только в холодильных прилавках). 

 

20 

 IV. Санитарное благоустройство и содержание предприятия  (10 баллов)  

13       Санитарное содержание территории (предупреждение захламления ее пустой та-

рой и др.; своевременная и систематическая уборка двора; недопущение длительного 

хранения пищевых отходов; надлежащее санитарное содержание мусоросборников и 

выгребных ям в закрытом состоянии, своевременная очистка и дезинфекция). 

 

1 

14        Соответствие планировки и оборудования предприятия строительным нормам и 

правилам (группы помещений, их набор внутри каждой группы, высота и площадь, 

технологическое  оборудование, внутренняя отделка, холодное и горячее водоснаб-

жение, канализация, отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха, есте-

ственное и искусственное освещение и др.). 

 

2 

15        Санитарное содержание помещений предприятия (ежедневная тщательная убор-

ка; один раз в месяц санитарный день с дезинфекцией помещений 1 % осветленным 

раствором хлорной извести или 0,5 % раствором хлорамина; уборка обеденных сто-

лов после каждого посетителя и обеденного зала после завтрака, обеда и ужина; сбор 

пищевых отходов в специальные устройства с плотно закрывающимися крышками и 

ежедневное их мытье с использованием 2 %-ного раствора кальцинированной соды; 

запрещение входа в обеденный зал посетителей в верхней одежде; запрещение входа 

в производственные и складские помещения посторонних лиц; наличие раздельного 

уборочного промаркированного инвентаря для производственных, складских, душе-

вых и туалетных помещений, раздельные места их хранения и др. 

 

2 

16        Соблюдение санитарных требований к технологическому оборудованию, инвен-

тарю и посуде (применение их только по назначению; содержание кухонного обору-

дования, инвентаря, посуды в исправном и чистом состоянии с обязательным и тща-

тельным их мытьем и высушиванием после окончания работы; соблюдение гигиени-

ческого режима мытья столовой посуды; поточность движения чистой и грязной по-

суды, мытье столовой посуды в трех, а чайной - в двух водах с использованием раз-

решенных моющих и дезинфицирующих средств и обязательным ополаскиванием 

горячей водой с температурой не ниже 65 С; мытье подносов производится в от-

дельной ванне с подведенной к ней горячей водой). 

 

3 

17       Проведение предупредительных мер борьбы с мухами, тараканами, грызунами 

(строжайшая чистота всех помещений и территории, правильное устройство убор-

ных, приемников нечистот и отбросов, их регулярная очистка и дезинфекция; в теп-

лое время года в окнах и дверях устанавливаю рамы с чистой металлической сеткой и 

обеспечивают автоматическое закрывание дверей; в случае появления тараканов, 

мух, грызунов проводится эффективная борьба с ними общепринятыми способами; 

надежная защита пищевых продуктов от доступа к ним насекомых, грызунов и др.). 

 

2 

 V. Личная гигиена и санитарная грамотность персонала, его здоровье (10 бал-

лов) 

 

18        Выполнение персоналом правил личной и производственной гигиены (чистая 

одежда, тщательный гигиенический уход за кожей, волосами, ногтями, соблюдение 

правил мытья и дезинфекции рук при переходе от одной работы к другой, после по-

сещений туалета и т.д.). Полнота охвата персоналом знаний санитарного минимума. 

 

 

4 

19       Своевременное прохождение медицинских осмотров и профилактических обсле-

дований, прививок; выявление больных и лиц, имеющих в семье больных кишечны-

ми инфекциями, отстранение от работы по эпидемиологическим показаниям, прове-

дение ежедневного контроля за здоровьем персонала (наличие журнала здоровья, 

отражение в журнале работников с гнойничковыми заболеваниями и кишечными 

инфекциями). Наличие медицинских книжек у персонала и правильность их заполне-

ния.  

 

 

 

6 

 
Контрольные вопросы 

1. Каковы цели санитарно-эпидемиологического обследования ПОП? 

2. Какими документами необходимо руководствоваться при санитарном обследовании ПОП? 

3. Какие основные вопросы подлежат изучению при санитарном обследовании предприятия обще-

ственного питания? 

4. Какова основная схема санитарного обследования ПОП? 

5. Как оценивается санитарно-эпидемиологическое состояние ПОП?  



 

Темы рефератов 

 

 

 
1. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов питания 

2. Основные факторы окружающей среды и их влияние здоровье человека 

3. Гигиена питания 

4. Гигиеническая культура человека 

5. Гигиенические особенности организации питания в детских дошкольных учреждениях 

6. Гигиенические особенности организации питания в школах  

7. Гигиенические особенности организации питания в местах летнего отдыха 

8. Гигиенические особенности организации питания в лечебных и лечебно-профилактических 

учреждениях (санаториях и профилакториях) 

9. Гигиенические особенности организации питания в промышленных предприятиях 

10. Гигиенические требования к механическому оборудованию 

11. Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой  посуды 

12. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов 

13. Немикробные пищевые отравления 

14. Антропонозы и зоонозы 

15. Ботулизм. Характеристика возбудителя, клинические симптомы 

16. Гигиенические требования к механическому, тепловому и холодильному оборудованию 

17. Дератизация. Профилактические и истребительные (механические и химические) меры борьбы 

с грызунами 

18. Гигиена полимерных материалов для пищевой промышленности 

19. Влияние окружающей среды на безопасность пищевых продуктов 

20. Источники загрязнения пищевых продуктов химическими веществами промышленного 

происхождения 

21. Роль радионуклидов в загрязнении пищевых продуктов 

22. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов 

23. Гигиеническая оценка консервированных продуктов 

24. Гигиеническая оценка сырья и продуктов для детского питания 

25. Гигиеническая оценка сырья и продуктов диетического питания  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Вопросы для самоподготовки 

 

 

1. Гигиена и санитария как наука и ее значение. Правовая и нормативная база. 

2. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Структура и функции Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

3. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Территориальные органы Федераль-

ной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

4. Плановый и внеплановый санитарно-эпидемиологический надзор. Основные правила проведе-

ния мероприятий по контролю за предприятиями. 

5. Окружающая среда, ее влияние на здоровье человека и безопасность пищевых продуктов. Гиги-

енические методы изучения. 

6. Гигиена воздуха. Физические свойства воздуха и их гигиеническое значение. 

7. Гигиена воздуха. Химические свойства воздуха и их гигиеническое значение. 

8. Эпидемиологическое значение воздуха. Показатели санитарного состояния воздуха. Санитарная 

охрана воздуха. 

9. Гигиена воды. Значение воды. Гигиеническая характеристика источников водоснабжения. За-

грязнение воды. Основные методы улучшения качества воды. 

10. Гигиенические требования к питьевой воде. Органолептические, физические и химические по-

казатели качества питьевой воды. 

11. Эпидемиологическое значение воды. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим 

показателям. 

12. Гигиена почвы. Механические и физические свойства почвы, их значение и гигиеническая 

оценка.  

13. Геохимический состав и токсикологическое значение почвы. Гигиеническое нормирование эк-

зогенных химических веществ в почве. Процессы самоочищения почвы. Способы очистки почвы от загряз-

нений. 

14. Эпидемиологическая роль почвы. Санитарно-эпидемиологическая оценка качества почвы. 

15. Санитарно-эпидемиологические требования к водоснабжению пищевых объектов. 

16. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации и удалению твердых отходов на 

пищевых предприятиях. 

17. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации и удалению жидких отходов на 

пищевых предприятиях. 

18. Гигиена освещения. Естественное освещение и гигиенические критерии его оценки. 

19. Искусственное освещение и его гигиеническая оценка.  

20.Гигиена отопления. Системы отопления и их гигиеническая оценка. Санитарно-

эпидемиологические требования к отоплению в организациях общественного питания. 

21. Вентиляция. Гигиеническая характеристика естественной и искусственной вентиляции в орга-

низациях общественного питания. Кондиционирование воздуха. 

22. Проектирование и строительство организаций общественного питания. Гигиенические требо-

вания к размещению, территории и генеральному плану участка. 

23. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству помещений для потре-

бителей в организациях общественного питания. 

24. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству производственных по-

мещений в организациях общественного питания. 

25. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству кондитерского цеха в 

организациях общественного питания. 

26. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству складских, служебно-

бытовых и технических помещений в организациях общественного питания. 

27. Дезинфекция. Физические способы дезинфекции в общественном питании. 

28. Химические способы дезинфекции. Факторы, влияющие на эффективность дезинфекционных 

средств. 

29. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств. 

30. Моющие средства. Физико-химические свойства моющих средств. 

31. Гигиенические требования, предъявляемые к моющим средствам. Виды моющих средства, ис-

пользуемых в общественном питании. Санитарный контроль за использованием моющих средств. 

32. Пищевые заболевания. Общие понятия об инфекционных заболеваниях. Классификация. 

33. Основные условия, необходимые для возникновения инфекционного заболевания. Общие тре-

бования по профилактике инфекционных заболеваний. 

34. Кишечные антропонозные инфекции: брюшной тиф, паратифы А и В, ди-зентерия и их профи-

лактика. 

35. Кишечные антропонозные инфекции: холера и гепатит А, их профилактика. 

36. Зоонозные инфекции: сальмонеллез и его профилактика. 



37. Зоонозные инфекции: туберкулез, ящур, бруцеллез и губчатый энцефалит. Профилактика. 

38. Сапронозы: псевдотуберкулез и его профилактика. 

39. Сапронозы: сибирская язва и листериоз. Меры профилактики. 

40. Пищевые отравления микробной природы. Классификация. Отличия пищевых отравлений 

микробной природы от пищевых инфекций. 

41. Факторы, способствующие возникновению пищевых отравлений микробной природы. Общие 

принципы профилактики пищевых отравлений. 

42. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые Е coli, бактериями рода Proteus и Enterococcus. Меры 

профилактики. 

43. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые Bacillus cereus, Clostridium perfnngens и Vibrio 

parahaemolyticus. Профилактика. 

44. Пищевые бактериальные интоксикации: стафилококковый токсикоз и его профилактика. 

45. Пищевые бактериальные интоксикации: ботулизм и его профилактика. 

46. Пищевые микотоксикозы и их профилактика. 

47. Пищевые отравления немикробной природы: пищевые отравления продуктами, ядовитыми при 

определенных условиях и ядовитыми по своей природе. 

48. Отравления химическими соединениями, образующимися при хранении, переработке и приго-

товлении пищевых продуктов. 

49. Геогельминтозы и контактные гельминтозы. Профилактика. 

50. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса (тениидоз и трихинеллез). 

51. Биогельминтозы, связанные с употреблением рыбы (дифиллоботриоз и описторхоз) и их про-

филактика. 

52. Загрязнение окружающей среды и пищевых продуктов чужеродными химическими вещества-

ми. Принципы охраны от загрязнений. 

53. Гигиеническое регламентирование вредных веществ в окружающей среде и пищевых продук-

тах. 

54. Гигиенические аспекты оценки опасности пищевых продуктов. Методология рисков. 

55. Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию помещений, оборудованию, инвен-

тарю, посуде и таре в организациях общественного питания. 

56. Санитарно-эпидемиологические требования к транспортировке, приему и хранению сырья, 

пищевых продуктов в организациях общественного питания. 

57. Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья и произ-водству продукции в 

организациях общественного питания. 

58. Санитарно-эпидемиологические требования к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кули-

нарных изделий в организациях общественного питания. 

59. Санитарно-эпидемиологические требования к выработке кондитерских изделий в организациях 

общественного питания. 

60. Медицинские осмотры и гигиеническая подготовка персонала. 

61. Гигиенические требования к личной гигиене, санитарной одежде персонала и соблюдению са-

нитарных правил в организациях общественного питания. 
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4.html 

Л2.2 Мудрецова-Висс 

К.А., Дедюхина В.П. 
Микробиология, санитария и гигиена: Учебник Москва: Издатель-

ский Дом "ФО-

РУМ", 2010 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=239995 

Методические разработки 

 Авторы, составите-

ли 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации и 

планированию различных видов занятий и самосто-

ятельной работы обучающихся в Донском государ-

ственном техническом университете: метод. указа-

ния 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- plani-

rovani yu 

 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Линич, Е.П. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. 

Сафонова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 188 с. 

Э2 Микробиология, санитария и гигиена: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., испр. и 

доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. 

Э3 Гигиена и санитария общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / А. М. Бондарук, 

Н. В. Дудчик, Л. Н. Журихина [и др.] ; под ред. С. И. Сычик, Е. В. Федоренко. — Электрон. текстовые 

данные. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и самостоя-

тельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : методические 

указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows (лицензионное ПО) 

6.3.1.2 Пакет офисных программ Microsoft Office (лицензионное ПО) 

6.3.1.3 Acrobat DC (свободно распространяемое ПО) 

6.3.1.4 Консультант Плюс (отечественное лицензионное ПО) 

 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Справочная правовая система (СПС) КонсультантПлюс: http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине «Санитария и гигиена на предприятиях 

питания» содержат задания для студентов, необходимые для организации 

самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, направленность 

(профиль) Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Санитария и гигиена на предприятиях питания». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - изучение санитарно-гигиенических норм РФ и 

разработка мероприятий по защите пищевых продуктов от влияния вредных факторов 

внешней среды; мероприятий по профилактике возникновение инфекционных и не 

инфекционных заболеваний; формирование у студентов способности создавать и 

поддерживать безопасные условия жизнедеятельности, в том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.2: Обеспечивает безопасные  и комфортные условия труда на рабочем месте, 

в том числе с помощью средств защиты  

Самостоятельная работа по дисциплине «Санитария и гигиена на предприятиях 

питания» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 
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записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Микрофлора сырья растительного происхождения 

2. Микрофлора сырья животного происхождения 

3. Санитарные требования к транспортировке сырья и продуктов питания 

4. Санитарные требования к приему сырья и пищевых продуктов 

5. Санитарные требования к хранению сырья и пищевых продуктов 

6. Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции 

7. Требования к раздаче блюд и отпуску кулинарной продукции 

8. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания 

9. Санитарное законодательство РФ  

10. Санитарно-эпидемиологический надзор РФ 

11. Контроль соблюдения санитарного законодательства 

12.  Понятие об инфекциях 

13. Кишечные инфекции и их профилактика 

14. Пищевые отравления, их профилактика 

15. Понятие о зоонозных инфекциях и их профилактика 

16. Понятие о гельминтозах 

17. Оптимальные и допустимые параметры микроклимата 

18. Вредные примеси 

19. Гигиенические требования к качеству питьевой воды 

20. Гигиенические требования к выбору участка и генеральному плану 

21. Гигиенические требования к планировке помещений 

22. Требования к служебно-бытовым помещениям 

23. Гигиенические требования к уборке помещений предприятий питания 

24. Гигиенические требования к отделке помещений 

25. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции  

26. Санитарно-гигиенические требования к отоплению 

27. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению 

28. Санитарно-гигиенические требования к канализации 

29. Санитарно-гигиенические требования к освещению 

30. Экологическая экспертиза предприятий питания и продуктов питания 

 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Производственный контроль качества продукции предприятий питания и 

диагностика объектов сервиса 

2. Понятие о микроорганизмах  

3. Место и значение микробиологии в подготовке современного специалиста в сфере 

общественного питания  
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4. Основные этапы развития микробиологии. Работы Л. Пастера и Р. Коха, их 

значение  

5. Основные принципы классификации микроорганизмов  

6. Морфология микроорганизмов  

7. Распространение микроорганизмов в природе  

8. Температура среды: психофильные, мезофильные и термофильные 

микроорганизмы  

9. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и 

замороженном виде 

10. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация  

11. Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы  

12. Влияние концентрации веществ, распространенных в среде обитания 

микроорганизмов  

13. Влияние различных излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха  

14. Антисептики, возможность их практического использования  

15. Бактерионосительство, его вред. Понятие об инкубационном периоде заболевания  

16. Понятие об иммунитете и его виды  

17. Инфекционные заболевания, недопустимые у работников предприятий питания 

18. Развитие санитарно-профилактической медицины 

19. Допустимые величины показателей микроклимата на рабочих местах 

производственных помещений предприятий питания 

20. Дезинфекции 

21. Моющие средства 

22. Гигиенические требования к моющим средствам 

23. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств 

24. Алгоритм санитарно-гигиенической проверки предприятий питания 

25. Химические средства дезинфекции 

26. Физические средства дезинфекции 

27. Физико-химические свойства моющих средств 

28. Медицинские осмотры работников общественного питания 

29. Гигиеническая экспертиза и ее роль в обеспечении безопасности пищевых 

продуктов 

30. Утилизация отходов предприятий питания 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 
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30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Санитария и гигиена на предприятиях питания» - 

один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов питания 

2. Основные факторы окружающей среды и их влияние здоровье человека 

3. Гигиена питания 

4. Гигиеническая культура человека 

5. Гигиенические особенности организации питания в детских дошкольных 

учреждениях 

6. Гигиенические особенности организации питания в школах  

7. Гигиенические особенности организации питания в местах летнего отдыха 

8. Гигиенические особенности организации питания в лечебных и лечебно-

профилактических            учреждениях (санаториях и профилакториях) 

9. Гигиенические особенности организации питания в промышленных 

предприятиях 

10. Гигиенические требования к механическому оборудованию 

11. Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой  

посуды 

12. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов 

13. Немикробные пищевые отравления 

14. Антропонозы и зоонозы 

15. Ботулизм. Характеристика возбудителя, клинические симптомы 



8 

16. Гигиенические требования к механическому, тепловому и холодильному 

оборудованию 

17. Дератизация. Профилактические и истребительные (механические и 

химические) меры борьбы с грызунами 

18. Гигиена полимерных материалов для пищевой промышленности 
19. Влияние окружающей среды на безопасность пищевых продуктов 
20. Источники загрязнения пищевых продуктов химическими веществами 

промышленного происхождения 
21. Роль радионуклидов в загрязнении пищевых продуктов 

22. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного 

сырья и пищевых продуктов 

23. Гигиеническая оценка консервированных продуктов 

24. Гигиеническая оценка сырья и продуктов для детского питания 

25. Гигиеническая оценка сырья и продуктов диетического питания  

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

1 

1 
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- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Санитария и гигиена на предприятиях питания».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 
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заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

1. Укажите рекомендуемый процент застройки участка:  

А.60-70%; Б. 30-40%; В. 25-30% 

2. Где следует расположить овощной цех:  

А. Рядом с холодным цехом; Б.Рядом с горячим цехом; В. Рядом с загрузочной 

 3. Сколько ванн размещают в моечной столовой посуды (помимо посудомоечной 

машины)?  

А. 3; Б. 4; В. 5  

4. Сколько лет должно пройти после закрытия свалки, чтобы получить разрешение 

на строительство пищевого объекта на этом участке?  

А. 10 лет; Б. 20 лет; В. 30 лет  

5. В какое складское помещение рекомендуется производить загрузку 

непосредственно, минуя загрузочную?  

А. В камеру мяса и рыбы; Б. В кладовую сухих продуктов; В. В кладовую овощей  

6. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Готовой продукции и посуды; Б. Продуктов, персонала и посетителей; В. Мяса, 

рыбы, птицы  

7. Укажите рекомендуемый процент озеленения участка:  

А. Не менее 50%; Б. Не менее 30%; В. Не менее 20%  

8. Какие помещения ПОП относятся к производственным?  

А. Горячий цех и помещение зав. Производством;  Б. Холодный цех и комната 

отдыха персонала; В. Раздаточная самообслуживания и буфет 

 9. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Готовой пищи и чистой посуды;  Б. Готовой пищи и полуфабрикатов;  В. 

Готовой пищи и посетителей  

10. Какие помещения предприятия рекомендуется ориентировать на север?  

А. Обеденные залы; Б. Кладовые; В. Холодный цех  

11. Где следует размещать моечную столовой посуды?  

А. Около моечной кухонной посуды; Б. Около раздаточной линии и зала; В Около 

камеры пищевых отходов  

12. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Чистой и грязной посуды;  Б. Пищевых отходов и грязной посуды;  В. Персонала 

и чистой посуды  

13. Расстояние от окон и дверей предприятия до мусоросборников?  

А. Не менее 5 м; Б. Не менее 10 м; В. Не менее 20 м  

14. Где должен располагаться холодный цех?  

А. Рядом с овощным цехом; Б. Рядом с охлаждаемыми камерами; В. Рядом с 

горячим цехом и раздаточной линией  

15. Как называется норматив содержания вредных примесей в воздухе 

производственных помещений предприятия?  

А. ПДК среднесуточная; Б. ПДК максимально разовая; В. ПДК в рабочей зоне  

16. Какие вещества нормируются в воздухе предприятий питания?  

А. Диоксид серы; Б. Акролеин; В. Ацетальдегид  

17. Содержание каких солей определяет уровень жесткости воды?  
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А. Солей кальция и магния; Б. Солей фтора; В. Солей железа и марганца  

18. Какое содержание остаточного свободного хлора необходимо для 

эпидемиологической безопасности воды?  

А. 0,1 – 0,2 мг/л; Б. 0,3 – 0,5 мг/л; В. 0,5 - 0,8 мг/л  

19. Какую воду допускается использовать на предприятии питания?  

А. Питьевую и техническую; Б. Питьевую водопроводную и питьевую привозную; 

В. Только водопроводную питьевую воду  

20. Сколько самостоятельных канализационных сетей должно быть на предприятии 

питания?  

А. Две; Б. Одна; В. Три  

7. Что такое КЕО?  

А. Отношение площади окон к площади пола; Б. Отношение естественной 

освещенности внутри помещения к освещенности снаружи; В. Отношение площади пола к 

застекленной части окон 

21. Какое отрицательное свойство люминесцентных ламп следует учитывать при 

их установке?  

А.Искажение цветов; Б.Значительное тепловое излучение; В.Колебание светового 

потока  

22. Какой температуры должна быть горячая вода из системы горячего 

водоснабжения?  

А. Не менее 80° С; Б. Не менее 65° С; В. Не менее 50° С  

23. Какая температура должна обеспечиваться у подаваемого воздуха зимой?  

А. Не менее 18° С; Б. Не менее 12° С; В. Не менее 10° С  

24. Как часто назначают санитарный день?  

А. Раз в квартал; Б. Раз в месяц; В. Раз в неделю  

25. Когда проводят основную уборку помещений? 

А. До работы; Б. В конце рабочего дня; В. Раз в неделю  

26. Что такое дезинфекция?  

А. Уничтожение насекомых; Б. Борьба с грызунами; В. Уничтожение микробов  

27. Что такое дезинсекция?  

А. Уничтожение насекомых; Б. Борьба с грызунами; В. Уничтожение 

микроорганизмов  

28.Сколько ванн нужно для мытья тарелок ручным способом?  

А. Две; Б. Три; В. Пять  

29. Сколько ванн нужно для мытья стаканов ручным способом?  

А. Две; Б. Три; В. Одна 

30. Как правильно дезинфицировать столовые приборы?  

А. Погрузить в дезраствор на 5 мин; Б. Прокалить в жарочном шкафу 10 минут; 

В. Ошпарить кипятком  

31. Какие моющие и дезсредства можно применить при уборке цеха?  

А. Сода и карболовая кислота; Б. Сода и хлорамин; В. Мыльно-содовый раствор и 

формалин  

32. Какой из перечисленных методов не является дезинфекцией? 

А. Ошпаривание; Б. Прокаливание; В. Мытье в растворе соды  

33. Как правильно хранить 10 % раствор хлорной извести?  

А. Не более 5 суток в темной бутыли; Б. Не более 10 суток на холоде; В. Не более 

двух суток в полиэтиленовом ведре  

34. Укажите % осветленного маточного раствора хлорной извести  
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А. 20 %; Б. 10 %; В. 1 %  

35. Кто должен убирать помещение цеха?  

А. Работник цеха; Б. Мойщица посуды; В. Уборщица  

36. Для чего можно использовать посуду из оцинкованного железа? 

А. Для варки компотов; Б. Для варки супов; В. Для кипячения воды  

37. Сколько комплектов санитарной одежды должно быть на одного работника 

цеха?  

А. Два; Б. Пять; В. Три  

38. Какие заболевания относятся к кишечным инфекциям?  

А. Брюшной тиф Б. Ботулизм В. Ящур Г. Холера Д. Дизентерия  

39. Каков механизм передачи кишечных инфекций?  

А. Воздушно-капельный (аэрогенный); Б. Трансмиссивный;  В. Фекально-

оральный; Г. Контактный - через кожу и слизистые  

40. Какими путями передаются кишечные инфекции? 

А.Водным; Б.Воздушным; В.Пищевым; Д.Грязными руками  

41.Для профилактики дизентерии необходимо:  

А. Кипятить молоко; Б.Тщательно мыть овощи; В.Тщательно мыть руки; Г. 

Тщательно мыть мясо; Д. Обрабатывать куриные яйца дезраствором  

42. Какие из перечисленных микроорганизмов вызывают токсикоинфекции?  

А. Холерный вибрион; Б. Кишечная палочка; В. Дизентерийная палочка; Г. 

Протейная палочка; Д. Энтерококк  

43. Какие продукты чаще всего бывают причиной стафилококкового токсикоза?  

А. Консервы;  Б. Кондитерские изделия с кремом; В. Рыбные продукты; Г. 

Молочные продукты; Д. Мясокопчености  

44. Источником заражения продуктов патогенными стафилококками могут быть? 

А. Корова больная маститом; В.Больной ангиной работник кондитерского цеха; Г. 

Работник холодного цеха с нагноившимся порезом; Д. Мухи  

45. Какая концентрация сахара в креме препятствует размножению стафилококков?  

А. 30%; Б. 40%; В. 50%; Г. 60%  

46. Какие продукты могут быть причиной ботулизма?  

А.Консервы;  Б. Кондитерские изделия с кремом;  В. Рыба слабосоленая, копченая;  

Г. Мясные рубленые изделия; Д. Окорок  

47. Какое время необходимо для гибели спор ботулиновой палочки?  

А. 2-3 часа при кипячении; Б. 5-6 часов при кипячении; В. 30 минут при кипячении; 

Д. 15 минут при 120 ° С  

48. К микотоксикозам относятся:  

А. Ботулизм; Б. Сальмонеллёз; В. Эрготизм; Г. Отравление «пьяным хлебом»;       

Д. Афлатоксикоз  

49. Какие продукты могут быть причиной микотоксикозов?  

А. Молочные; Б. Зерновые; В. Мясные; Г. Кондитерские изделия с кремом; Д. 

Орехи  

50. Какие грибы относятся к ядовитым?  

А. Сморчок; Б. Строчок; В. Поганка бледная; Г. Рыжик; Д.Опята ложные  

51. Повторная тепловая обработка проводится с целью профилактики?  

А. Токсикоинфекций, вызванных кишечной палочкой; Б. Ботулизма; В. 

Стафилококкового токсикоза; Г. Микотоксикозов  

52. Какие заболевания могут передаваться человеку с мясом больных животных?  

А.Бруцеллёз; Б.Холера; В.Туберкулез; Г. Инфекционный гепатит; Д. Ящур  
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53. Мясо, каких животных может быть причиной заболевания трихинеллёзом?  

А. Крупного рогатого скота; Б. Свиньи; В. Медведя; Г. Барана; Д. Кабана  

54. Какие заболевания могут передаваться человеку с молоком и молочными 

продуктами?  

А. Бруцеллёз; Б. Дизентерия; В. Туберкулёз; Г. Описторхоз; Д. Трихинеллёз  

55. Какие гельминты вызывают заболевания у человека при употреблении 

зараженной ими рыбы?  

А. Цепни; Б. Трихинеллы; В. Широкий лентец; Г. Аскариды; Д. Кошачья двуустка  

56. Какая рыба может быть заражена широким лентецом?  

А.Налим; Б.Судак; В.Щука; Г. Окунь; Д.Карп  

57. Какая рыба может быть заражена личинками кошачьей двуустки?  

А. Карповых пород; Б. Осетровых пород; В. Лососевых пород; Г. Язь; Д. Щука  

58. В каком случае финнозное мясо оценивается как условно годное?  

А. Обнаружено 1-2 финны на 40 см2; Б. Обнаружено 3-4 финны на 40 см2; В. 

Обнаружено 5-6 финн на 40 см2; Г. Обнаружено до 10 финн на 40 см2  

59. Какие методы обработки рекомендуются для обезвреживания условно годного 

мяса от больных бруцеллёзом животных?  

А. Замораживание в течение трёх суток; Б. Копчение; В. Варка кусками до 2 кг в 

течение трёх часов; Г. Изготовление колбас; Д. Изготовление консервов  

60. Какие способы обработки рекомендуются для обезвреживания финнозной 

свинины?  

А. Замораживание при – 12° С в течение суток; Б. Замораживание при –9° С в 

течение двух суток; В. Консервирование; Г. Варка кусками до 2 кг в течение трёх часов; 

Д. Изготовление колбасных изделий  

61. Какие способы обработки обезвреживают рыбу, зараженную кошачьей 

(сибирской) двуусткой?  

А. Посол в 5% растворе соли в течение пяти дней; Б. Замораживание при –5°С в 

течение трех дней; В.Жарка 20 минут (в пластованном виде); Г. Консервирование; Д. 

Варка в течение 10 минут после закипания  

62. Какие инфекции могут передаваться человеку с яйцами и яичными продуктами?  

А.Бруцеллез; Б. Туляремия; В. Туберкулёз; Г. Трихинеллёз; Д. Сальмонеллёз 

63. Укажите норматив содержания олова в консервированных продуктах 

А. 50 мг/кг продукта; Б. 100 мг/кг продукта; В. 200 мг/кг продукта; Г. 250 мг/кг 

продукта  

64. Укажите норматив содержания нитритов в колбасных изделиях  

А. 50 мг/кг продукта; Б. 100 мг/кг продукта; В. 200 мг/кг продукта  

65. Какой способ обработки продуктов наиболее эффективен для снижения 

содержания нитратов в картофеле?  

А. Жарка; Б. Сушка; В. Варка со сливом отвара; Г. Запекание в кожуре  

66. Как называется документ, выдаваемый санитарными органами на транспортное 

средство, перевозящее пищевые продукты?  

А.Транспортная накладная; Б.Гигиенический сертификат; В.Санитарный паспорт 

67. Какие продукты запрещается принимать?  

А. Утиные и гусиные яйца; Б. Непотрошеную рыбу; В. Молоко во флягах  

68. Сколько можно хранить фарш, приготовленный на предприятии питания?  

А. Не более 2 часов при температуре 0-2° С; Б. Не более 6 часов при температуре  

2-6° С; В. Не более12 часов при температуре 4-8° С  

69. Что по санитарным правилам требуется сделать при приготовлении студня?  
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А. Процедить готовый бульон и охладить; Б. Залить подготовленные продукты 

бульоном и прокипятить; В. Залить подготовленные продукты бульоном и охладить  

70. Когда следует заправлять салаты?  

А. Сразу после смешивания компонентов; Б. Не более чем за два часа до раздачи; 

В. Непосредственно перед отпуском  

71. Какие блюда нельзя готовить на предприятии питания?  

А. Макароны по-флотски; Б. Блинчики с мясом; В. Вареники ленивые  

72. Какие блюда можно готовить только по разрешению санитарного врача?  

А. Заливные и паштеты; Б. Блинчики с творогом; В. Рубленые изделия из 

котлетной массы  

73. Какую температуру должны иметь первые горячие блюда на раздаче?  

А. Не ниже 50° С; Б. Не ниже 65° С; В. Не ниже 75 С  

74. Сколько времени могут находиться горячие блюда на раздаче?  

А. Не более 6 часов; Б. Не более 3 часов; В. Не более 1 часа  

75. Что следует сделать с нарезанной на порции курицей?  

А. Залить бульоном, прокипятить 5 минут и хранить не более часа; Б. Поместить в 

холодильник, перед раздачей и  до 75° С; В. Поместить на мармит  

76. Как следует обработать сырое яйцо перед использованием?  

А. Замочить в моющем растворе на 10 минут, ополоснуть; Б. Замочить в теплом 

растворе хлорамина на 10 минут, ополоснуть; В. Вымыть в тёплом растворе соды, 

дезинфицировать, ополоснуть 

 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам. 

Вопросы и задания к контрольной работе  

1. Санитарное законодательство в области гигиены питания. Закон «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» 

2. Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. 

Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания. 

3. Гигиенические нормативы и контроль и экспертиза за качеством воды. 

Эпидемиологическое значение воды. Способы очистки и дезинфекции воды. 

4. Органолептические и физико-химические показатели качества воды. 

5. Бактериологические показатели качества воды. Кишечная палочка как санитарно-

показательный микроорганизм. 

6. Санитарные требования к устройству водоснабжения предприятий      

общественного питания. 

7. Физические и химические свойства воздуха, определяющие санитарную степень 

благополучия предприятия общественного питания. Газы и примеси, загрязняющие воздух. 

8. Гигиенические требования к устройству вентиляции на предприятиях 

общественного питания. Естественная и искусственная вентиляция. 

9. Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению предприятия 

общественного питания. 

10. Гигиенические требования к микроклимату различных групп помещений 

предприятия общественного питания. 

11. Гигиенические требования к территории и генеральному плану предприятия 

общественного питания. Санитарное благоустройство территории предприятия. 

12. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию производственных 

помещений предприятия общественного питания. 

13. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию складских групп 

помещений. 

14. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию административно-

бытовых помещений. 

15. Гигиенические требования к механическому оборудованию. Санитарная оценка 

посудомоечных машин разного типа. 

16. Гигиенические требования к материалам, используемым    для  изготовления    

столовой   посуды, санитарная   обработка  использованной   столовой посуды. 

17. Санитарные требования, предъявляемые к мытью кухонной посуды и инвентаря. 

Камера пищевых отходов. 

18. Понятие о дезинфекции. Физические и химические способы дезинфекции. 

19. Приготовление и хранение дезрастворов. Дезинфекция помещений предприятия 

общественного питания. Методы контроля качества уборки и дезинфекции. 

20. Санитарные требования к личной гигиене персонала и санитарной одежде. 

21. Профилактические обследования персонала. Санитарная документация. 
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22. Эпидемиологическая роль грызунов. Методы и средства дератизации на 

предприятиях общественного питания. 

23. Эпидемиологическая роль насекомых. Методы и средства дезинсекции на 

предприятиях общественного питания. 

24. Санитарная экспертиза качества пищевых продуктов. 

25. Особо скоропортящиеся продукты. Условия, сроки хранения и реализации особо 

скоропортящихся продуктов. 

26.Санитарно-гигиенические требования к показателям качества мяса и мясных 

продуктов. Заболевания, вызываемые употреблением инвазированного личинками 

гельминтов мяса животных. Методы гигиенической оценки такого мяса, способы 

обезвреживания. 

27. Гигиенические требования к качеству молока и молочных   продуктов.   

Эпидемиологическая роль молока. 

28. Санитарная оценка качества яиц и яичных продуктов. Обработка яиц перед 

использованием. Роль яиц в распространении сальмонеллеза. 

29. Санитарно-гигиеническая оценка качества рыбы и рыбных продуктов. 

Гельминты, передающиеся с рыбой. Методы обеззараживания инвазированной личинками 

гельминтов рыбы. 

30. Гигиеническая оценка зерновых продуктов. Пороки и показатели безопасности 

хлеба. Микотоксикозы, передающиеся через зерновые продукты, их профилактика. 

31. Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика овощей. Оценка по 

содержанию нитратов. Технологические приемы, снижающие содержание нитратов в 

готовой продукции. 

32. Санитарные требования к транспорту, а также перевозке и разгрузке пищевых 

продуктов. 

33. Санитарные требования, предъявляемые к механической обработке пищевых 

продуктов (рыбы, мяса, фаршевых изделий). 

34. Санитарные требования к приготовлению закусок (салатов, винегретов, студней, 

заливных блюд). 

35. Контроль эффективности тепловой обработки. Влияние температуры на 

возбудителей пищевых токсикоинфекций. 

36. Гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом. 

37. Санитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой пищи. 

38. Кишечные инфекции и их профилактика. Отличительные признаки кишечных 

инфекций от пищевых отравлений микробной природы. 

39. Классификация пищевых отравлений. Сравнительная характеристика пищевых 

отравлений, вызываемых различными условно-патогенными микроорганизмами. 

40. Пищевые токсикозы. Источники заражения пищевых продуктов возбудителями 

токсикозов. Благоприятные условия их жизнедеятельности и токсинообразования. 

Методы профилактики. 

41. Расследуйте случай заболевания, вызванного употреблением пищевого продукта. 

Овощные салаты послужили причиной массового заболевания людей, обедающих в одном 

из частных предприятии  общественного питания города. После экспертизы условий 

приготовления пищи было установлено низкое санитарное состояние предприятия, 
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нарушение режимов хранения готовых блюд на раздаче без учета жаркого летнего 

времени. 

Первые признаки заболевания появились через 3-4 часа после еды. Заболевание 

сопровождалось расстройством желудочно-кишечного тракта. Выздоровление наступило 

через 2-3 дня. 

42. В месте водоразбора была взята проба питьевой воды для оценки ее 

доброкачественности по органолептическим и отдельным химическим показателям. 

Результаты лабораторного исследования получились следующими: Запах - 3 балла; 

Вкус - 3 балла; Цветность -20 °; Водородный показатель, рН - 7; Жесткость общая, 

мг/экв/л - 6,0; Хлориды, мг/л - 10; Нитраты, мг/л - 1,0. 

Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то, по 

каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды. 

43. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. 

В сельской местности в течение 2-х суток заболели 9 человек. У заболевших 

наблюдались одинаковые клинические признаки: боли в животе, тошнота, понос, 

слабость, температура тела повышена на 0,5°С или оставалась нормальной. Двое из 

пострадавших были госпитализированы. 

Причиной болезни послужило употребление жареного мяса из телятины. Теленок 

был вынужденно убит по причине травмы конечности. Эта травма вызвала 

воспалительные процессы внутренних органов. Ветеринарно-санитарная экспертиза после 

убоя животного не проводилась. 

44. Какие из ниже перечисленных требований могут быть предъявлены к складских 

помещениям предприятий общественного питания (ПОП): должны располагаться единым 

блоком; могут быть проходными; должны иметь площадь не менее 4 м2; для контроля за 

физическими параметрами воздуха в каждой кладовой устанавливается термометр и 

психометр; должны иметь единую систему вентиляции. 

45. Результаты исследования состояния микроклимата на ПОП показали, что в 

горячем цехе в летний период времени физические параметры воздуха были 

следующими: Температура воздуха - 28С; Относительная влажность - 60%; Скорость 

движения воздуха - 0,2 м/с. Сделайте заключение о том, являются ли параметры 

микроклимата оптимальными, допустимыми или недопустимыми. В случае если 

наблюдаются отклонения физических характеристик воздуха от нормативных, укажите 

причину этих отклонений, последствия для работников цеха и возможные пути 

разрешения сложившейся ситуации. 

46. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. 

ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть 

мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для 

приготовления блюд. 

Заболевание людей возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в 

гриле. Признаки заболевания были   следующими: температура   тела   повысилась   до 

38-39 0С, появились озноб, головная боль, слабость. Затем стали наблюдаться боли в 

животе, тошнота, жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные 

выздоровели через 3-5 дней. 

47. Каковы основные признаки недоброкачественности мяса: 
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- поверхность темно-красного цвета, цвет жира желтый, ямка при надавливании 

выравнивается; 

- поверхность темно-красного цвета, цвет жира зеленоватый, заветренная корочка 

подсыхания, ямка при надавливании не выравнивается; 

- поверхность мяса розового цвета, цвет жира белый, ямка при надавливании 

выравнивается? 

48. На ПОП была зафиксирована стафилококковая интоксикация. При проверке 

работы предприятия было установлено использование не пастеризованного творога без 

тепловой обработки. Явилось ли это нарушением санитарных норм по использованию 

продовольственного сырья? 

49. На ПОП после окончания работы остались нереализованными следующие 

блюда: 

- борщ украинский; 

- суп молочный; 

- мясо заливное; 

- блинчики с творогом; 

- гуляш из говядины; 

- рыба жареная. 

Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать? 

50. ПОП решило организовать в «день города» торговлю шашлыками. Какие условия 

необходимы для организации такой торговли? 

51. Была исследована на доброкачественность питьевая    вода    из    деревенского    

колодца.    Результаты лабораторного исследования органолептических и некоторых 

физико-химических показателей получились следующими: 

Запах - 1 балл; Вкус - 3 балла; Цветность - 5 °; Водородный показатель, рН - 7; 

Жесткость общая, мг/экв/л - 8,0; Хлориды, мг/л - 8,0; Нитраты, мг/л - 1,0. 

Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то, по 

каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды? 

52. Какое сырье и продукты не разрешается принимать на ПОП: 

- живую рыбу; 

- грибы мятые; 

- сельскохозяйственную птицу без клейма; 

- овощи и плоды с признаками гнили; 

- пирожные с кремом из сливок.  

Поясните почему? 

53. После посещения ПОП работником СЭС в акте были отражена следующие 

замечания: 

- не все ножи промаркированы; 

- разделочные доски овощного и мясного цехов хранятся в моечной; 

- отсутствует хлеборезка; 

- обработка яиц производится в моечной ванне горячего цеха. 

Укажите правомерное замечание, обоснуйте ответ. 

54. Заболевание возникло после употребления консервов из черемши домашнего 

приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 

часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде. 
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Наблюдалась рвота и судороги. Через сутки состояние ухудшилось, и больные были 

госпитализированы. В стационаре наблюдались:  ухудшение  зрения,  затруднение  

глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела была нормальной. 

Больные умерли на 2 и 3 день болезни. Из 5 банок консервов, сохранившихся к началу 

заболевания, 4 оказались бомбажными. 

Какое пищевое отравление можно подозревать на основании клинических данных? 

Какая помощь должна была быть оказана пострадавшим? 

55. Производилась разгрузка охлажденного мяса (полутушами). Температура в 

рефрижераторе была +8°С. Мясо было уложено на чистую подстилку и покрыто 

брезентом. Грузчики были в халатах защитного цвета. Какие требования были нарушены 

при разгрузке? 

56. В сопроводительных документах на кремовые кондитерские изделия были 

указаны: дата выработки продукции, температура хранения и конечный срок реализации. 

Все ли показатели были указаны? 

57. Мороженое рыбное филе готовили для жарения. Его оттаивали в холодной 

подсоленной воде, а затем подвергли температурной обработке. Были ли нарушены 

требования первичной обработки продукта? 

58. На ПОП готовили котлеты из мясного фарша. Их обжарили на плите с обеих 

сторон в нагретом жире в течение 5 мин., а затем доготавливали в жарочном шкафу при 

температуре 180-200 °С в течение 5-8 мин. Были ли нарушены требования тепловой 

обработки продукта? 

59. Бракеражная комиссия при раздаче проверяла температуру отпуска блюд. 

Первые блюда имели температуру + 75 °С, вторые + 60 °С, холодные блюда +16 0С. Какие 

замечания были сделаны комиссией и почему? 

60. Где обычно встречаются сальмонеллы: в кишечнике водоплавающей птицы, в 

кишечнике грызунов или в кишечнике насекомых? 

Данные вопросы рекомендуются для выполнения контрольной работы студентов всех 

форм обучения. Контрольная работа включает 4 вопроса. 

 Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  
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выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Санитарные требования к приему сырья и пищевых продуктов 

2. Санитарные требования к хранению сырья и пищевых продуктов 

3. Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции 

4. Требования к раздаче блюд и отпуску кулинарной продукции 

5. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания 

6. Санитарное законодательство РФ  

7. Санитарно-эпидемиологический надзор РФ 

8. Контроль соблюдения санитарного законодательства 

9.  Понятие об инфекциях 
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10. Кишечные инфекции и их профилактика 

11. Пищевые отравления, их профилактика 

12. Понятие о зоонозных инфекциях и их профилактика 

13. Понятие о гельминтозах 

14. Оптимальные и допустимые параметры микроклимата 

15. Вредные примеси 

16. Гигиенические требования к качеству питьевой воды 

17. Гигиенические требования к выбору участка и генеральному плану 

18. Гигиенические требования к планировке помещений 

19. Требования к служебно-бытовым помещениям 

20. Гигиенические требования к уборке помещений предприятий питания 

21. Гигиенические требования к отделке помещений 

22. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции  

23. Санитарно-гигиенические требования к отоплению 

24. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению 

25. Санитарно-гигиенические требования к канализации 

26. Санитарно-гигиенические требования к освещению 

27. Экологическая экспертиза предприятий питания и продуктов питания 

28. Производственный контроль качества продукции предприятий питания и 

диагностика объектов сервиса 

29. Понятие о микроорганизмах  

30. Место и значение микробиологии в подготовке современного специалиста в сфере 

общественного питания  

31. Основные этапы развития микробиологии. Работы Л. Пастера и Р. Коха, их 

значение  

32. Основные принципы классификации микроорганизмов  

33. Морфология микроорганизмов  

34. Распространение микроорганизмов в природе  

35. Температура среды: психофильные, мезофильные и термофильные 

микроорганизмы  

36. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и 

замороженном виде 

37. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация  

38. Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы  

39. Влияние концентрации веществ, распространенных в среде обитания 

микроорганизмов  

40. Влияние различных излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха  

41. Антисептики, возможность их практического использования  

42. Бактерионосительство, его вред. Понятие об инкубационном периоде заболевания  

43. Понятие об иммунитете и его виды  

44. Инфекционные заболевания, недопустимые у работников предприятий питания 

45. Развитие санитарно-профилактической медицины 

46. Допустимые величины показателей микроклимата на рабочих местах 

производственных помещений предприятий питания 

47. Дезинфекции 
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48. Моющие средства 

49. Гигиенические требования к моющим средствам 

50. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств 

 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен  
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(РИПО), 2017 
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Издательский Дом 

"ФОРУМ", 2010 

http://znani 
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Э1 Линич, Е.П. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. 

Сафонова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 188 с. 

Э2 Микробиология, санитария и гигиена: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., испр. и 

доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. 

Э3 Гигиена и санитария общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / А. М. Бондарук, 

Н. В. Дудчик, Л. Н. Журихина [и др.] ; под ред. С. И. Сычик, Е. В. Федоренко. — Электрон. текстовые 

данные. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 
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 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows (лицензионное ПО) 

6.3.1.2 Пакет офисных программ Microsoft Office (лицензионное ПО) 

6.3.1.3 Acrobat DC (свободно распространяемое ПО) 

6.3.1.4 Консультант Плюс (отечественное лицензионное ПО) 

 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Справочная правовая система (СПС) КонсультантПлюс: http://www.consultant.ru 
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Практическая работа №1 

 

Тема: «Классификация и нормативная документация предприятий питания» 

 

 

Цель работы: изучить классификацию предприятий питания и основные нормативные документы 

санитарно-эпидемиологической экспертизы проектов предприятий, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Предприятие общественного питания (ПОП) - предприятие, предназначенное для производства ку-

линарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их реализации и организации потребления. 

Проектирование предприятий общественного питания осуществляют в соответствии с функциями, 

которые обеспечивают производственно-торговую деятельность: производство блюд, их реализацию и орга-

низацию потребления. 

В связи с этим на ПОП выделяют отдельные функциональные группы помещений, которые осу-

ществляют однотипные рабочие операции: торговые, производственные, складские, административно-

бытовые и технические. 

Функциональное зонирование этих групп помещений и их взаимосвязь должны обеспечивать: 

-поточность технологического процесса (от поступления продукции до приготовления и отпуска ку-

линарной продукции); 

-минимальную протяженность технологических, транспортных и людских потоков; 

-соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил. 

При проектировании предприятий общественного питания учитывается классификация предприятий 

общественного питания и требуемая нормативная документация, которая может подвергаться экспертизе. 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить классификацию предприятий общественного питания 

Проектирование предприятий общественного питания учитывает следующие признаки, положенные в 

основу классификации: тип предприятия, функциональное назначение, технологическая стадия обработки 

сырья, способ производства кулинарной продукции, ассортимент, характер обслуживания и предоставляемые 

услуги, вид питания, место нахождения предприятия, обслуживаемый контингент посетителей, сезонность 

работы, степень мобильности. 

Типы предприятий общественного питания. Тип предприятия общественного питания - совокупность 

отличительных признаков предприятия определенного типа, характеризующие качество предоставляемых 

услуг, уровень и условия обслуживания. Различают следующие типы: ресторан, бар, кафе, столовая, закусоч-

ная, предприятие другого типа. 

Ресторан - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приго-

товления, включая заказные и фирменные, винно-водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышен-

ным уровнем обслуживания в сочетании с организацией отдыха. 

Рестораны различают по ассортименту реализуемой продукции (рыбный, пивной, с национальной 

кухней или кухней зарубежных стран), месту расположения (ресторан городской, при гостинице, вокзале и 

др.), концепции (авторская или не авторская, в которой применяется соответствующая технология: своя фир-

менная, традиционная, с элементами новизны). По уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых 

услуг рестораны подразделяются на три класса: люкс, высший и первый. 

Бар - предприятие с барной стойкой, реализующее смешанные, крепкие алкогольные, слабоалкоголь-

ные и безалкогольные напитки, закуски, десерты, мучные кондитерские и булочные изделия, покупные това-

ры.  

Бары различают: по ассортименту реализуемой продукции и способу приготовления (пивной, молоч-

ный, гриль-бар, салат-бар, снэк-бар, экспресс-бар и др.), по концепции и специфике обслуживания (видеобар, 

спорт-бар, ирландский паб и др.). Бары подразделяются на классы: люкс, высший и первый. 

Кафе - предприятие по организации питания и отдыха потребителей с предоставлением ограниченно-

го, по сравнению с рестораном, ассортимента продукции и реализующее фирменные, заказные блюда, изде-

лия и напитки. 

Столовая - общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей предприя-

тие, производящее и реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню. 

Столовые различают: по ассортименту реализуемой продукции (общего, диетического, лечебно-

профилактического питания), по обслуживаемому контингенту потребителей (открытого типа, школьная, 

студенческая и т.п.), по месту расположения (общедоступная, по месту учебы и др.). 

Закусочная - предприятие общественного питания быстрого обслуживания (fast food) с ограниченным 

ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного вида сырья.  



Закусочные классифицируют по ассортименту реализуемой продукции: общего типа и специализиро-

ванные (пиццерия, блинная, пельменная, пончиковая, котлетная, вареничная и др.). 

1. По функциональному назначению предприятия общественного питания распределяется на следу-

ющие группы: 

- сочетающие функции производства, реализации и организации потребления кулинарной продукции 

и покупных товаров (столовые, рестораны, кафе, бары, закусочные); 

- осуществляющие производство полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий (заготовоч-

ные предприятия); 

- сочетающие функции производства и реализации кулинарной продукции (предприятие по отпуску 

обедов на дом); 

- осуществляющие реализацию полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий (магазины ку-

линарии и отделы полуфабрикатов). 

В зависимости от технологической обработки сырья предприятия общественного питания подразде-

ляются на заготовочные и доготовочные предприятия.  

Заготовочные предприятия осуществляют производственно-торговую деятельность, направленную на 

централизованный выпуск полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжение ими предприя-

тий общественного питания закрытой и открытой сети. К ним относят:  

1) Фабрики заготовочные - предприятия для изготовления широкого ассортимента полуфабрикатов и 

комплексного снабжения ими предприятий доготовочных, розничной торговли и магазинов кулинарии. 

2) Фабрики-кухни - крупные механизированные предприятия, выпускающие обеденную продукцию, 

кулинарные и кондитерские изделия с доставкой специализированным транспортом на доготовочные пред-

приятия, школьные столовые и др. 

3) Кулинарные фабрики и фабрики быстрозамороженных блюд - изготавливают индустриальными 

методами готовые блюда с расфасовкой и упаковкой. 

4) Специализированные цехи по выработке полуфабрикатов - специализируются на выработке раз-

личного ассортимента полуфабрикатов.  

5) Специализированные кулинарные цехи - организуют, как правило, в составе крупных предприятий 

общественного питания для изготовления кулинарной продукции из мяса, рыбы и т.п. и реализации в магази-

нах кулинарии и по другим каналам.  

6) Цех бортового питания - организуют при аэропортах для приготовления, комплектования, кратко-

временного хранения и отпуска пищи на самолеты. 

7) Комбинат общественного питания - производственно-хозяйственный комплекс из заготовочных и 

доготовочных предприятий общественного питания с единым технологическим процессом, магазином кули-

нарии и различными вспомогательными службами (при заводах). 

Доготовочные предприятия общественного питания - вырабатывают кулинарную продукцию из по-

луфабрикатов, получаемых от заготовочных предприятий или предприятий пищевой промышленности. К ним 

относят: рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные. 

В зависимости от способа производства кулинарной продукции предприятия общественного питания 

могут работать на сырье, полуфабрикатах, сырье и полуфабрикатах. 

По характеру обслуживания и предоставляемым услугам предприятия могут обеспечивать прием пи-

щи с организацией досуга (рестораны, бары, кафе) или относительно быстрое обслуживание (столовые, заку-

сочные, буфеты). 

В зависимости от местонахождения и обслуживаемого контингента посетителей сеть предприятия 

общественного питания подразделяют: 

- обслуживающие определенный контингент населения на производственных предприятиях, в учре-

ждениях, вузах, школах; 

- обслуживающие все контингенты населения и размещающиеся на улицах и площадях города (обще-

доступные). 

По степени мобильности предприятия общественного питания могут быть стационарными и пере-

движными (автобуфеты, тоннары и т.д.). 

 

Заготовочные предприятия общественного питания. В своем составе заготовочные предприятия 

общественного питания имеют следующие группы помещений: складские, производственные, бытовые, слу-

жебные, подсобные - экспедицию. 

Складские помещения включают: охлаждаемые камеры для хранения сырья и пищевых отходов; кла-

довые для овощей и сухих продуктов; тары, упаковочных материалов и инвентаря; разгрузочную платформу с 

боксами и помещение кладовщика. 

Производственные помещения заготовочных предприятий, которые выпускают все виды полуфабри-

катов и готовых изделий, включают мясной, птицегольевой, рыбный, овощной, кондитерский и кулинарный 

цехи. 

Подсобные помещения включают: помещение для хранения уборочного инвентаря; наточка ножей и 

правки пил; кладовую для мусора; мастерскую; технические помещения (теплопункт, вентиляционная камера,  

камера кондиционирования, машинное отделение холодильных камер и лифтов, радиоузел и др.). 



В состав экспедиции входят: помещения для загрузки и приемки продукции; охлаждаемые камеры 

для готовой продукции; кладовая для кондитерских изделий; помещения приема, разбора, мытья, сушки и 

хранения экспедиционной тары; мытья, сушки и хранения контейнеров и стеллажей; загрузочная платформа с 

боксами; помещение экспедитора. 

 

Доготовочные предприятия и предприятия с полным производственным циклом. В доготовоч-

ных предприятиях и предприятиях с полным производственным циклом  проектируют следующие помеще-

ния: для приема и хранения продуктов, производственные, для потребителей, служебные и бытовые, техниче-

ские. Состав помещений зависит от типа предприятия, мощности, степени готовности выпускаемой продук-

ции и сырья. 

В состав помещений для приема и хранения продуктов включают: охлаждаемые камеры (для хране-

ния мясных, рыбных и овощных полуфабрикатов; фруктов, зелени, напитков; молочных продуктов, жиров и 

гастрономии; пищевых отходов); неохлаждаемые кладовые для хранения сухих продуктов; кладовые тары, 

инвентаря и средств материального и технического оснащения; приемочную. 

Производственные помещения состоят из цехов - горячий, холодный, заготовочный, обработки зеле-

ни; моечных столовой, кухонной посуды и полуфабрикатной тары; помещений для резки хлеба; раздаточной 

и сервизной; комнаты заведующего производством. Эта группа может включать кондитерский цех и цех муч-

ных изделий. 

Помещения для потребителей включают: вестибюль (в том числе гардероб, туалеты, умывальные 

комнаты); залы с раздаточными и буфетом (при самообслуживании); аванзал; залы без раздаточных; банкет-

ные залы (при обслуживании  официантами); летние веранды и зимние сады; комнату отдыха и кабинет врача 

(диетсестры) в диетических столовых; магазин кулинарии с кафетерием; отдел заказов; помещение для орга-

низации досуга. 

Служебные и бытовые помещения состоят: из помещений дирекции, кассы, бухгалтерии; помещения 

персонала; душевых, кабин личной гигиены женщин; туалетов для персонала, бельевой. 

Технические помещения включают: вентиляционные камеры, теплопункт, электрощитовую, машин-

ное отделение холодильных камер, мастерские. 

 

Задание 2. Изучить нормативные документы и санитарно-эпидемиологические требования к 

ПОП 

Производство высококачественной продукции на ПОП и состояние здоровья обслуживаемого населе-

ния зависят от многих факторов, в том числе от рационального проектирования предприятия. 

При проектировании и реконструкции ПОП необходимо обеспечить важнейшие гигиенические зада-

чи:  

- соответствие набора помещений и площади и мощности предприятия; 

- рациональную организацию труда; 

- профилактику инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравлений) среди населения; 

- сохранность пищевой и биологической ценности продуктов питания на всех этапах их производства, 

хранения и реализации; 

- безвредность пищевых продуктов; 

- эстетику производства и обслуживание потребителей. 

Санитарно-эпидемиологические требования к проектированию ПОП определяются в зависимости: 

- от степени централизации производства (предприятия - заготовочные, перерабатывающие сырье в 

полуфабрикаты; с законченным производственным циклом - работающие на сырье; доготовочные - работаю-

щие на полуфабрикатах; не имеющие производства - раздаточные); 

- типа предприятия (столовая, ресторан, кафе, бары, магазины кулинарии, комплексные предприятия 

и др.); 

- назначения (общедоступные, обслуживающие рабочих и служащих, учащихся, лечебно - оздорови-

тельные и др.); 

- формы обслуживания (самообслуживания, официантами, автоматами и др.); 

- мощности и вместимости (крупные, средние, мелкие); 

- уровня технического оснащения. 

Несмотря на различия ПОП, независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности, 

существуют общие санитарно-гигиенические нормы и требования к размещению, устройству, планировке, 

санитарно-техническому состоянию, условиям приемки, хранения, переработки, реализации продовольствен-

ного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам производства, а также к условиям труда. 

Основными нормативными документами для проектирования и реконструкции ПОП являются: 

- строительные нормы и правила (СНиП); 

- ведомственные строительные нормы (ВСН); 

- санитарные правила и нормы (СанПиН); 

- гигиенические нормативы (ГН). 



Проекты ПОП обязательно согласуются с органами Государственного санитарно - эпидемиологиче-

ского надзора. Различают проекты типовые, индивидуальные, экспериментальные, а также проекты рекон-

струкции. 

Типовые проекты проходят согласование в порядке их привязки к местным условиям, а все другие 

полностью согласуются с Государственным санитарно-эпидемиологическим надзором. 

Для согласования проекта представляется пояснительная записка, рабочие чертежи, разрешение на 

отвод земельного участка и возможность подключения объекта к соответствующим коммуникациям. 

По окончании рассмотрения проекта составляется санитарно-эпидемиологическое заключение по 

установленной форме.  

Эксперти́за (от лат. expertus — опытный, сведущий) — исследование, проводимое лицом, сведущим 

в науке, технике или ремесле, привлечённым по поручению заинтересованных лиц, в целях получения ответа 

на вопросы, требующие специальных познаний. Экспертиза производится по вопросам, возникающим в пра-

воотношениях между субъектами права, с целью разрешения спорных ситуаций, установления фактических 

данных. Экспертиза проводится специально привлекаемым для этого лицом — экспертом, обладающим спе-

циальными познаниями, которыми её инициаторы не обладают. 

Экспертное исследование оформляется мотивированным заключением эксперта, в котором описыва-

ется ход исследования и даются ответы на поставленные вопросы. Полученное заключение является доказа-

тельством, свидетельствующим о наличии / отсутствии интересующих фактических данных в разрешении 

того или иного вопроса или становится основанием для судебного разбирательства. 

Техническая диагностика является составной частью технического обслуживания. Основной задачей 

технического диагностирования является обеспечение безопасности, функциональной надёжности и эффек-

тивности работы технического объекта, а также сокращение затрат на его техническое обслуживание и 

уменьшение потерь от простоев в результате отказов и преждевременных выводов в ремонт на предприятиях 

питания. 

Прием и ввод в эксплуатацию законченного объекта осуществляется Государственной комиссией с 

участием представителя Госсанэпиднадзора. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Как классифицируются предприятия общественного питания? 

2. Что собой представляют заготовочные и доготовочные предприятия общественного питания? 

3. Какие нормативные документы требуются для осуществления деятельности предприятий питания? 

4. Что собой представляют санитарно-эпидемиологические требования к проектированию предприятий 

общественного питания? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%82%D0%BA%D0%B0%D0%B7


Практическая работа № 2 

 

Тема: «Исследование питьевой воды» 

 

 

Цель работы: изучить санитарно-гигиенические требования к качеству и провести экспертизу без-

опасности питьевой воды предприятий питания, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Вода для человека имеет физиологическое, санитарно-гигиеническое, хозяйственное и эпидемиоло-

гическое значение. Употребление недоброкачественной воды может приводить к нарушению санитарного 

режима предприятий, выпуску некачественной продукции, а также быть причиной возникновения и распро-

странения инфекционных заболеваний, пищевых отравлений микробной природы, гельминтозов и др.  

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить основные гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды 

Вода, используемая на пищевых объектах, должна соответствовать СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая 

вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Кон-

троль качества». Питьевая вода должна иметь благоприятные органолептические свойства, безвредна по хи-

мическому составу, быть безопасна в эпидемическом и paдиационном отношении. 

Органолептические показатели питьевой воды. Органолептические показатели питьевой воды долж-

ны соответствовать нормативам, указанным в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Органолептические показатели питьевой воды 

Показатели Единицы измерения Нормативы, не более 

Запах Баллы 2 

Привкус Баллы 2 

Цветность Градусы 20(35) 

Мутность ЕМФ (единицы мутности по формазину) или мг/л 

(по каолину) 

2,6(3,5) 

1,5(2) 

 

Примечание: величина, указанная в скобках, может быть установлена на основании санитарно-

эпидемиологической обстановки. 

Химические показатели питьевой воды. Безвредность питьевой воды по химическому составу опре-

деляется ее соответствием нормативам по 3 группам показателей: 

Обобщенные показатели и содержание вредных химических веществ в питьевой воде (Таблица. 2). 

 

Таблица 2 - Обобщенные показатели и содержание вредных химических веществ в питьевой воде 

Показатели Единицы 

измерения 

ПДК, не 

более 

Показатель 

вредности 

Класс 

опасности 

Обобщенные показатели 

Водородный показатель единицы 

рН 

6 - 9   

Общая минерализация (сухой остаток) мг/л 1000 

(1500) 

  

Жесткость общая ммоль/л 7,0 (10)   

Окисляемость перманганатная мг/л 5,0   

Нефтепродукты, суммарно мг/л 0,1   

Поверхностно-активные вещества (ПАВ), 

анионо-активные 

мг/л 0,5   

Фенольный индекс мг/л 0,25   

Неорганические вещества 

Алюминий (Al3+) мг/л 0.5 с.-т. 2 

Барий(Ва 2+) -/- 0,1 -/- 2 

Бериллий (Be 2+) -/- 0,0002 -/- 1 

Бор (В, суммарно) -/- 0,5 -/- 2 



Железо (Fe. суммарно) -/- 0,3(1,0) 

орг. 

3  

Кадмий (Cd, суммарно) -/- 0,001 с.-т. 2 

Марганец (Мп, суммарно)  -/- 0,1(0.5) орг. 3 

Медь (Си, суммарно) -/- 1,0 -/- 3 

Молибден (Мо, суммарно) -/- 0,25 с.-т. 2 

Мышьяк (As, суммарно) -/- 0,05 с.-т. 2 

Никель (Ni, суммарно) мг/л 0,1 с.-т. 3 

Нитраты (по Nоз) -/- 45 орг. 3 

Ртуть (Hg, суммарно) -/- 0,0005 с.-т. 1 

Свинец (РЬ, суммарно) -/- 0,03 -/- 2 

Селен (Se, суммарно) -/- 0,01 -/- 2 

Стронций (Sr2+) -/- 7,0 -/- 2 

Сульфаты (S042-) -/- 500 орг. 4 

Фториды (F)  1.2 (1,5) с.-т. 2 

Хлориды (Сl) -/- 350 Орг. 4 

Xpoм (Cr6+) -/- 0,05 с.-т. 3 

Цианиды (CN-) -/- 0,035 -/- 2 

Цинк (Zn 2+) -/- 5,0 орг. 3 

Органические вещества 

У-ГХЦГ (линдан) -/- 0,002 с.-т. 1 

ДДТ (сумма изомеров) -/- 0,0021 -/- 2 

2.4-Д  -/- 0,03 -/- 2 

 

Примечание. Лимитирующий признак вредности вещества, по которому установлен норматив: «с.-т.»  

- санитарно-токсикологический, «орг.» - органолептический. 

Содержание вредных химических веществ, поступающих и образующихся в воде в процессе ее обра-

ботки в системе водоснабжения (Таблица 3). 

 

Таблица 3 - Содержание вредных химических веществ, поступающих и образующихся в воде в процессе ее 

обработки в системе водоснабжения 

Показатели Единицы 

измерения 

ПДК, не  

более 

Показатель  

вредности 

Класс 

опасности 

Хлор:     

-остаточный свободный мг/л 0,3-0,5 орг. 3 

-остаточный связанный мг/л 0,8-1,2 орг. 3 

Хлороформ(при хлорировании воды) мг/л 0,2 с.-т. 2 

Озон остаточный мг/л 0.3 орг.  

Формальдегид(при озонировании воды) мг/л 0,05 с.-т. 2 

Полиакриламид мг/л 2,0 с.-т. 2 

Активированная кремнекислота (по Si) мг/л 10 мг/л 2 

Полифосфаты мг/л 3,5 орг. 3 

Остаточные количества алюминий- и 

железосодержащих коагулянтов 

 

мг/л 

см. показатели 

Al3+  и 

с.-т. (орг.) 2 (3) 

 

 

Содержание вредных химических веществ, поступающих в источники водоснабжения в результате 

хозяйственной деятельности человека. 

В данный список включены гигиенические нормативы 8 групп вредных химических веществ (около 

1200), которые могут присутствовать в питьевой воде, и могут быть идентифицированы современными анали-

тическими методами. 

Радиационные показатели питьевой воды. Радиационная безопасность питьевой воды должна соот-

ветствовать нормативам, представленным в таблице 4.  

  



  

Идентификация присутствующих в воде радионуклидов и измерение их индивидуальных концентра-

ций проводится при превышении нормативов общей активности. 

 

Таблица 4 - Радиационные показатели питьевой воды 

Показатели Единицы  

измерения 

Нормативы Показатель вредности 

Общая α-радиоактивность Бк/л 0,1 радиационный 

Общая β-радиоактивность Бк/л 1,0 -/- 
 

Микробиологические и паразитологические показатели питьевой воды. Безопасность питьевой воды в 

эпидемическом отношении определяется ее соответствием нормативам по показателям, представленным в 

таблице 5. 

 

Таблица 5 - Микробиологические и паразитологические показатели питьевой воды 

Показатели Единицы измерения Нормативы 

Термотолерантные колиформные 

бактерии 

Число бактерий в 100 мл Отсутствие 

Общие колиформные бактерии Число бактерий в 100 мл Отсутствие 

Общее микробное число Число образующих колоний бактерии в 1 мл Не более 50 

Колифаги Число бляшкообразующих единиц (БОЕ) в 100 мл Отсутствие 

Споры сульфитредуцирующих кло-

стридий 1 

Число спор в 20 мл Отсутствие 

Цисты лямблий 2 Число цист в 50 л Отсутствие 

 

Примечание: 

1 - определяется только в системах водоснабжения из поверхностных источников перед подачей воды 

в распределительную сеть; 

2 - определение проводится при оценке эффективности технологии обработки воды 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Перечислите основные гигиенические требования к питьевой воде 

2. Что собой представляют нормативы качества питьевой воды? 

3. Органолептические показатели питьевой воды? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 3 

 

Тема: «Изучение органолептических показателей качества питьевой воды» 

 

 

Цель работы: ознакомиться с основными показателями качества питьевой воды, формирование ком-

петенции УК-8.2 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Определение запаха питьевой воды 

Характер и интенсивность запаха определяют по ощущению воспринимаемого запаха. Различают две 

группы запахов: запахи естественного и искусственного происхождения. Обычно характер запаха воды опи-

сывается терминами, представленными в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Шкала оценки характера запахов 

Символ Характер запаха Примерный род запаха 

А Apoматический Огуречный, цветочный 

Б Болoтный Илистый, тинистый 

Г Гнилостный Фекальный, cточный 

Д Древесный Мокрой щепы, древесной коры 

З Землистый Прелый, свежевспаханной земли, глинистый 

П Плесневый Затхлый, застойный 

Р Рыбный Рыбьего жира, рыбный 

С Сероводородный Тухлых яиц 

Т Травянистый Скошенной травы, сена 

Н Неопределенный Естественного происхождения, не подходящий под предыдущие определе-

ния 

 

Интенсивность запаха питьевой воды оценивается по 5-ти балльной системе, представленной в таб-

лице 2. Согласно СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода», запах воды не должен превышать 2 баллов. 

 

Таблица 2 - Оценка интенсивности запаха 

Интенсивность  

запаха 

Характер проявления запаха Интенсивность запаха, баллы 

Нет Запах не ощущается  0 

Очень слабая Запах не ощущается потребителем, но обнаружива-

ется при лабораторном исследовании  

1 

Слабая Запах замечается потребителем, если обратить на 

это его внимание 

2 

Заметная Запах легко замечается и вызывает неодобритель-

ный отзыв о воде 

3 

Отчетливая Запах обращает на себя внимание и заставляет воз-

держаться от питья  

 

4 

Очень сильная Запах настолько сильный, что делает воду непри-

годной к употреблению 

5 

 

Запах воды определяется при комнатной температуре и при температуре 60 °С. Определение запаха 

при комнатной температуре. Колбу с притертой пробкой вместимостью 200-300 см3 наполняют до 2/3 объема 

исследуемой водой и сильно встряхивают, затем открывают пробку и вдыхают ее запах.  



Определение запаха при температуре 60 °С. Для усиления интенсивности запахов воду подогревают. 

Емкость 200-300 мл наполняют до 1/2 ее объема исследуемой водой, закрывают стеклом и нагревают до 60 

°С. Затем емкость вращательным движением взбалтывают и, сдвинув стекло, быстро определяют характер и 

интенсивность запаха. 

Определение привкуса. Питьевая вода должна быть приятной, иметь освежающий вкус без какого-

либо постороннего привкуса. Вкус воды зависит от минерального состава воды, температуры ее и растворен-

ных газов.  

Различают четыре основных вкусовых ощущения: соленое, кислое, сладкое, горькое. Все другие вку-

совые ощущения называются привкусами (щелочной, металлический, хлорный, вяжущий и т.д.). 

Определение вкуса и привкуса производится в заведомо безопасной воде при температуре 20° С. В 

сомнительных случаях воду кипятят в течение 5 мин и охлаждают.  

Для определения исследуемую воду набирают в рот небольшими порциями, не проглатывая, и задер-

живают 3-5 сек. Отмечают наличие вкуса (соленый, горький, кислый, сладкий) или привкуса (щелочной, же-

лезистый, металлический, вяжущий и т.д.) и определяют их интенсивность по 5-ти балльной системе анало-

гичной для определения запаха (табл.7): 0 баллов - нет привкуса; 1 балл - очень слабый; 2 балла - слабый; 3 

балла - заметный; 4 балла - отчетливый; 5 баллов - очень сильный. 

Привкус питьевой воды не должен превышать 2 баллов.  

 

Задание 2. Определение цветности воды 

Цветность - природное свойство воды, обусловленное наличием гуминовых веществ, которые обра-

зуются при разрушении органических соединений и придают ей окраску от желтоватого до коричневого цве-

та.  

Цветность воды определяют путем сравнения проб испытуемой воды со стандартами, имитирующи-

ми цветность природной воды. 

При определении цветности с помощью ФЭК измеряют оптическую плотность профильтрованной 

пробы воды в синем светофильтре при 413 нм в кювете с толщиной поглощающего свет слоя 5-10 см. Кон-

тролем служит дистиллированная вода. По полученной оптической плотности на калибровочном графике 

находят величину цветности в градусах.  

Цветность питьевой воды не должна быть выше 20°, тогда вода считается практически бесцветной. В 

отдельных случаях разрешается использование воды с цветностью до 35°.  

 

Задание 3. Изучение  химического состава воды 

Водородный показатель воды (рН) - характеризует активную реакцию, определяет природные свой-

ства воды и является индикатором загрязнения. Природная вода обычно имеет слабощелочную реакцию. Уве-

личение щелочности указывает на загрязнение или цветение водоема, кислая реакция - на наличие гуминовых 

веществ (болотные воды) или промышленных сточных вод. Водородный показатель питьевой воды (рН) дол-

жен быть в пределах 6,0-9,0. 

Ход определения. Качественная реакция (рН) определяется по индикатору. В колбу с исследуемой 

водой погружают полоску индикаторной бумаги и сравнивают ее окраску с эталонами шкалы универсального 

индикатора рН. 

Определение азотсодержащих веществ. Показателем загрязнения воды органическими веществами 

животного происхождения являются соли аммиака, азотной и азотистой кислот.  

Содержание аммонийных солей выше 0,1 мг/дм3, указывает на свежее загрязнение воды, т.к. аммиак 

является начальным продуктом разложения органических азотсодержащих веществ.  

Соли азотистой кислоты (нитриты) представляют собой продукты окисления аммиака под влиянием 

микроорганизмов в процессе нитрификации. Наличие нитритов в количествах, превышающих 0,002 мг/дм3, 

свидетельствует о давности загрязнения. 

Соли азотной кислоты (нитраты) - конечные продукты минерализации органических веществ. При-

сутствие в воде нитратов без аммиака и нитритов указывает на завершение процесса минерализации.  

Одновременное содержание в воде аммиака, нитритов и нитратов свидетельствует о явном неблаго-

получии водоисточника, постоянном его загрязнении. Повышенные количества нитритов и нитратов без 

наличия аммиака указывают на прекращение загрязнения в настоящее время. Наличие в воде аммиака и нит-

ритов указываем на недавнее появление постоянно действующего источника загрязнения. Присутствие в воде 

одних нитратов говорит об окончании процессов минерализации. 

Допустимое содержание нитратов в питьевой воде - не более 45 мг/дм3. 

Химическое исследование начинают с качественных реакций, чтобы не тратить время на количе-

ственное определение тех солей, которые в воде отсутствуют. 

Определение азота аммонийных солей. Метод основан на способности аммиака и ионов аммония, об-

разовывать с реактивом Несслера соединение (йодид меркураммоний), которое окрашивает раствор в желто-

коричневый цвет. Интенсивность окраски пропорциональна содержанию аммиака в воде. 

 

 

 



Задание 4. Изучение основных способов обеззараживания воды 

Для улучшения качества и санитарно-эпидемиологической безопасности питьевой воды производят 

ее обеззараживание. Из таких известных методов обеззараживания воды, как хлорирование, озонирование, 

обработка солями тяжелых металлов, йодирование, ультрафиолетовое облучение, действие ионизирующей 

радиации, ультразвука, в настоящее время наиболее распространено хлорирование.  

При хлорировании воды используют газообразный хлор, хлорную известь, гипохлорит кальция, хло-

рамин, дихлоризоциануровую кислоту и др.  

Молекулярный хлор в воде гидролизуется с образованием хлорноватистой и хлористоводородной 

кислот. Нестойкая хлорноватистая кислота диссоциирует с образованием гипохлоритного иона ОСl: 

 

Cl2  +  H2O  =  НОСl  +  НСl 

 

НОСl  =  Н+  +  ОСl- 

 

Основное бактерицидное действие оказывает хлорноватистая кислота и гипохлоритный ион, которые 

вместе входят в понятие «активный хлор». 

Достаточная эффективность обеззараживания воды зависит от наличия взвешенных частиц, количе-

ства и вида микроорганизмов, степени перемешивания воды и достаточной длительности контакта воды с 

хлором (в теплое время года - 30 мин, в холодное - 60 мин). 

Хлор, поступающий в воду, связывается микроорганизмами, органическими веществами и недоокис-

ленными неорганическими соединениями, что составляет хлорпоглощаемость воды. После связывания актив-

ного хлора в воде должно остаться некоторое количество остаточного свободного хлора. Обеззараживание 

воды считается надежным, если остаточный свободный хлор составляет 0,3-0,5 мг/л. 

 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова роль воды для организма человека и предприятий питания? 

2. Что такое питьевая вода? 

3. Что относится к органолептическим показателям питьевой воды? 

4.  Каково гигиеническое значение органолептических показателей питьевой воды? 

5. Что включают химические показатели питьевой воды? 

6. Каково гигиеническое значение химических показателей питьевой воды? 

7. Какие показатели определяют эпидемическую безопасность питьевой воды? 

8. Какие показатели определяют загрязнение питьевой воды?  

9. Что такое обеззараживание питьевой воды? 

10. Как определяется эффективность обеззараживания питьевой воды? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 4 

 

Тема «Санитарный режим предприятий общественного питания и методы его контроля» 

 

 

Цель работы: изучить санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания и 

методы контроля его санитарного режима, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Реализация высококачественной продукции на предприятиях общественного питания и состояние 

здоровья потребителей во многом зависят от соблюдения санитарного режима предприятий. 

Санитарный режим - содержание в чистоте территории, всех помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды, тары, соблюдение личной гигиены, а также осуществления всех производственных процессов в стро-

гом соответствии с санитарными правилами. 

Санитарный режим обеспечивается комплексом санитарных мероприятий: уборка, мытье, дезинфек-

ция, дезинсекция, дератизация и соблюдение личной гигиены персонала. Эффективность санитарного состоя-

ния организаций питания во многом определяется использованием и выбором моющих и дезинфицирующих 

средств. 

Оценка эффективности санитарных мероприятий проводится путем инструментального и лаборатор-

ного контроля, что позволяет получить объективные данные, выявить пути распространения инфекционных 

заболеваний и разработать оздоровительные мероприятия. 

Основным видом лабораторного контроля за соблюдением санитарного режима на пищевых объектах 

является микробиологическое исследование пищевых продуктов, смывов с инвентаря, посуды, оборудования, 

рук работников и т.д. Однако, микробиологический метод ввиду его сложности, не всегда может быть приме-

нен. Поэтому наряду с микробиологическим контролем в настоящее время широко используются простейшие 

инструментальные методы контроля соблюдения санитарно-гигиенических норм и правил при производстве, 

транспортировке, хранении и реализации пищевых продуктов.  

При оценке санитарного режима пищевого предприятия контролируют правильность использования 

моющих и дезинфицирующих средств, температуру и своевременную смену воды в моечных ваннах, концен-

трацию моющих и дезинфицирующих средств в воде, содержание активного хлора, степень чистоты инвента-

ря, оборудования, рук персонала и др. 

Ход работы 

 

Задание 1. Составить список моющих и дезинфицирующих средств для предприятий питания в 

соответствии с таблицей: 

 

№ Название средства Срок реализации Особенности и условия 

использования 

Примечание 

(эффективность использования) 

1     

2     

3     

 

 

Задание 2.  Изучить действие дезинфицирующих растворов на микроорганизмы 

1)  На предприятиях общественного питания дезинфекцию проводят с профилактической целью, что-

бы предупредить возможность заражения микробами пищевых продуктов и готовой пищи. Для проведения 

дезинфекции используют физические и химические методы. 

При выборе этих средств для предприятий общественного питания следует обращать внимание на 

наличие: 

— свидетельства о регистрации с указанием о возможности использования дезинфицирующих 

средств на предприятии общественного питания; 

— сертификата соответствия — документа, подтверждающего соответствие данного дезинфицирую-

щего средства требованиям стандарта; 

—  инструкции по применению дезинфицирующих средств. 

Хлорная известь (неорганическое вещество), растворы разной концентрации которой применяют для 

дезинфекции помещений предприятий общественного питания, оборудования, инвентаря, посуды. При этом 

уничтожаются вегетативные и споровые формы микробов. Обычно готовят 10%-ный осветленный раствор 

хлорной извести, растворяя 1 кг сухой хлорной извести в 10 л воды и настаивая его в течение 24 ч в стеклян-

ной посуде в темном месте. Этот раствор хранят в течение 5 сут. и используют для получения растворов более 

низкой концентрации путем разведения его водой; 

 

 

 



 

Способ приготовления дезинфицирующих средств 

№ 

п/п 

Наименование Концентрация, 

% 

Назначение Способ приготовления 

1 Хлорная  

известь 

10 (исходная) Обработка контейнеров для 

пищевых отходов 

1 кг хлорной извести на 10 л воды, 

отстаивать 24 ч, слить с осадка 

5 Обработка раковин, умы-

вальников, унитазов 

5 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

2 Дезинфекция оборудования 

и инвентаря 

2 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

1 (рабочая) Обработка помещений  

(полы, стены, двери и др.) 

1 л исходного раствора растворить в 

10 л воды 

0,5 Обработка оборудования 0,5 л исходного раствора растворить 

в 10 л воды 

0,2 Дезинфекция столовой по-

суды, рук 

0,2 л исходного раствора растворить 

в 10 л воды 

2 Хлорамин Б 0,2 Дезинфекция столовой по-

суды, рук 

20 г (1 ст. ложка) растворить в 10 л 

воды 

0,5 Дезинфекция помещений, 

оборудования 

50 г (2,5 ст. ложки) растворить в 10 

л воды 

3 Гипохлорит 

кальция 

0,1 Дезинфекция столовой по-

суды 

10 г (1ч. ложка) растворить в 10 л 

воды 

 

2) Изучить действие дезинфицирующих растворов  на микроорганизмы. С помощью ватной палоч-

ки  нанести на предметное стекло смыв с оборудования. Провести фиксацию, обработать красящим веще-

ством (раствором фуксина), промыть, удалить излишки воды фильтровальной бумагой, подсушить на воздухе 

и микроскопировать. Обработать оборудование дезинфицирующим раствором, подготовить повторно препа-

рат и микроскопировать. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Что собой представляет санитарный режим предприятия питания? 

2. Перечислите основные методы санитарного контроля предприятия? 

3. Какие дезинфицирующие средства можно, а какие нельзя использовать на предприятиях питания? 

4. Какие формы  бактерий  находятся на поверхности оборудования? 

5. Как реагируют микроорганизмы на дезинфицирующие растворы? 

6. Какова концентрация исходного раствора? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 5 

 

Тема: «Способы обработки посуды, инвентаря и оборудования предприятия питания» 

 

 

Цель работы: изучить основные способы и определения качества обработки посуды, инвентаря, обо-

рудования хлорсодержащими препаратами, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Определение хлорсодержащих препаратов в воде моечных ванн 

Контроль за применением для обеззараживания хлорсодержащих веществ (хлорной извести, хлора-

мина и др.) проводится в воде моечных ванн с помощью индикаторной бумаги, пропитанной йодисто-

калиевым крахмалом.  

Ход определения. Полоску индикаторной бумаги опускают в воду моечной ванны. При наличии хло-

ра в воде, смоченная бумажка становится темно-синей. От обычной водопроводной воды цвет бумажки не 

меняется. 

 

Задание 2. Обработка посуды, инвентаря и оборудования хлорсодержащими препаратами 

Посуда, разделочные доски, лопатки, стеллажи и пр., обработанные с применением растворов хлор-

содержащих препаратов дают положительную реакцию с йодисто-калиевым крахмалом. 

Ход определения. Ватным тампоном, смоченным раствором йодисто-калиевого крахмала, протирают 

участок (в виде полоски 1х5 см) исследуемого предмета. Появление полосы буровато-синего цвета свидетель-

ствует о присутствии хлора. Если дезинфекция хлорсодержащими препаратами не проводилась, то цветной 

полосы не обнаруживается. 

 

Задание 3. Контроль за правильностью обработки рук персонала хлорсодержащими препара-

тами 

Руки работников при соприкосновении с пищевыми продуктами могут служить причиной инфекци-

онных заболеваний и пищевых отравлений микробной природы. Поэтому перед началом работы рекоменду-

ется тщательно вымыть руки с мылом и щеткой и обработать 0,2 %-ным раствором хлорсодержащих препара-

тов.  

Ход определения. Для контроля правильности обработки рук хлорсодержащими дезинфекантами, бе-

рут тампон, смоченный йодисто-калиевым крахмалом и протирают тыльную поверхность руки, ладони, меж-

пальцевые промежутки, а затем околоногтевые ложа. 

Окрашивание кожи рук и тампона в буровато-синий цвет свидетельствует об обработке рук хлорсо-

держащими препаратами. Реакция положительна в течение 3-5 часов после обработки рук. 

 

Задание 4. Определение температуры воды моечных ванн и машин 

Измерение температуры горячей воды при обработке посуды с целью обеззараживания проводят тер-

мометром со шкалой до 100°С 5 раз в течение 30 мин. Первое измерение проводят внезапно, без предупре-

ждения. 

Ополаскивание столовой посуды горячей водой с температурой ниже 65°С является фактором риска 

распространения инфекционных заболеваний. 

 

Задание 5. Определение концентрации щелочного моющего средства в воде моечных ванн и 

машин 

Для проведения анализа используют специальную градуированную пробирку с нижней меткой «А» и 

верхней «В». 

Ход определения. До нижней метки «А» наливают 10 мл исследуемой воды и добавляют 2 капли 1 %-

ного раствора фенолфталеина. Щелочная вода приобретает розово-красный цвет. После этого по каплям до-

бавляют 0,1 н. раствор НС1, все время перемешивая содержимое пробирки.  

Если жидкость обесцветилась при добавлении кислоты ниже верхней отметки «В», то концентрация 

моющего щелочного средства в воде моечной ванны меньше нижней границы нормы (0,5 %). Такая концен-

трация моющего раствора недостаточна для обезжиривания посуды.  

Если обесцвечивание происходит на уровне метки «В» и выше, то концентрация щелочного моющего 

средства в воде - 0,5 % и выше, что обеспечивает высокую эффективность мытья посуды. 

Градуировка пробирки. В пробирку наливают 10 мл 0,5 % раствора гидрокарбоната натрия (Nа2СО3) 

и добавляют 2 капли 1 % раствора фенолфталеина. На уровне этой жидкости наносят метку «А». Затем по 

каплям добавляют 0,1 н. раствор НС1 и когда жидкость обесцветится ставят метку «В». 
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Задание 6. Проведение контроля за ополаскиванием 

Моющие средства должны легко и быстро смываться с посуды, инвентаря, оборудования и пр., по-

этому необходим контроль за качеством ополаскивания. 

Ход определения. Отбирают 50 мл промывных вод и добавляют в 2-3 капли фенолфталеина. Если 

проба не окрашивается в розовый цвет, то ополаскивание закончено. 

 

Задание 7. Определение степени чистоты посуды 

Большинство простейших методов контроля за качеством мытья посуды основано на определении 

количества жира, оставшегося на его поверхности, т.к. доказано, что между жировой загрязненностью посуды 

и общим бактериальным обсеменением существует прямая зависимость. Существует несколько методов 

определения чистоты мытья посуды: 

 

Задание 8. Определение качества мытья посуды с помощью активированного угля 

Ход определения. Угольный порошок набирают в маленькую резиновую грушу и распыляют на по-

верхности высушенной тарелки. С хорошо вымытых тарелок он полностью сдувается или снимается мягким 

ватным тампоном. Чем больше на тарелках жира и других остатков пищи, тем интенсивнее черная окраска. 

Проба ставится не менее, чем на 10 тарелках. 

 

Задание 9. Обнаружение жира на столовой посуде по способу Болотова 

Ход определения. Тарелку протирают полоской фильтровальной бумаги 1,5х1,5 см, которую затем 

смачивают несколькими каплями «специального реактива». Через 10 с полоску промывают холодной водой. 

При наличии на тарелке жира бумага окрашивается в желтый цвет, при отсутствии - в сероватый или голубо-

ватый цвет. 

Метод позволяет определить 0,2-0,5 мг жира на поверхности фаянсовой тарелки и 1-2 мг на поверх-

ности пластмассовой тарелки. 

 

Задание 10. Обнаружение жира на посуде с помощью хлопчатобумажных полосок 

Ход определения. Тонкой хлопчатобумажной полоской, смоченной эфиром и укрепленной на корко-

вой пробке, протирают поверхность исследуемых тарелок. Затем высушенную хлопчатобумажную полоску 

опускают на поверхность 0,01 %-ного раствора метиленового синего, налитого в часовое стекло или чашку 

Петри. При наличии на посуде жира на полоске остается круглое неокрашенное пятно, имеющего форму ос-

нования пробки. При отсутствии жира на тарелке пятно не образуется, и полоска окрашивается в синий цвет 

полностью и равномерно. 

По результатам работы сделать вывод. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Что такое санитарный режим? 

2. Какие санитарные требования предъявляются к содержанию помещений предприятий обществен-

ного питания? 

3. Что такое дезинфекция? 

4. Какие виды дезинфекции используются на предприятиях общественного питания? 

5. Какие химические дезинфицирующие средства применяются на предприятиях общественного пи-

тания? 

6. Что такое дезинсекция? 

7. Что такое дератизация? 

8. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к моющим средствам, используемым 

на предприятиях общественного питания? 

9. Какие санитарные требования предъявляются к мытью столовой и кухонной посуды, оборудова-

ния, инвентаря и пр.? 

10. Как контролируется санитарный режим на предприятиях общественного питания? 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 6 

 

Тема «Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами» 

 

 
Цель работы: изучить основные гигиенические требования, предъявляемые к материалам, контакти-

рующим с пищевыми продуктами, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

На предприятиях общественного питания, пищевой промышленности и в торговле используется обо-

рудование, детали машин, инвентарь, тара, посуда, упаковочные материалы и т.п., изготовленные с примене-

нием различных материалов: металлов, сплавов, стекла, фаянса, фарфора, керамики, дерева, бумаги, полиме-

ров, эластомеров, лаков, красок, эмалей, металлизированных полимеров, комбинированных материалов и др. 

В процессе эксплуатации из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, могут мигриро-

вать вредные ингредиенты и по «пищевой цепи» переходить в организм человека. Кроме того, мигрирующие 

вещества способны вызывать различные изменения в самих пищевых продуктах.  

В настоящее время широкое применение получили изделия из полимерных материалов: полиэтилен, 

полипропилен, полистирол, полиамиды, поливинилхлорид, полиметилметакрилат, аминопласты, пенопласты, 

фенопласты, фторопласты, резины и т.д. 

Особенно широко применяются полимеры как тароупаковочные материалы для пищевых продуктов. 

Упаковочные материалы во многом определяет качество и безопасность продуктов на всех этапах обращения. 

Современный уровень науки позволяет создать упаковочные материалы с любым комплексом заданных 

свойств в зависимости от вида пищевого продукта, условий транспортировки, хранения, специфики потреб-

ления, назначения. Это достигается варьированием состава композиции, количества, порядка чередования 

отдельных слоев материала и созданием многослойных комбинированных материалов на основе полимерных 

материалов, алюминиевой фольги, бумаги, картона и др. 

В состав большинства полимерных композиций, кроме основного полимера, могут входить пласти-

фикаторы, наполнители, отвердители, красители, растворители, порообразователи, смазывающие вещества и 

др. Они улучшают эксплуатационные свойства полимеров: усиливают прочность, снижают деформацию, пре-

пятствуют усадке, увеличивают пластичность, химическую стойкость, термостойкость, морозостойкость, све-

тостойкость, негорючесть и др. 

Как правило, эти добавки и низкомолекулярные примеси химически не связаны с полимером. Это 

приводит к тому, что при определенных условиях они могут переходить (мигрировать или диффундировать) в 

контактирующую среду: воздух, воду, продукты питания. Все это создает потенциальную опасность для че-

ловека, т.к. мигрирующие вещества могут быть токсичными для организма.  

Кроме того, в процессе эксплуатации полимерных материалов под действием химических агентов 

(воды, спиртов, кислот, кислорода, озона и т.д.) или физических воздействий (температуры, света, ионизиру-

ющего излучения, механической энергии и т.д.) происходит старение полимеров, т.е. изменение физико-

химических и физико-механических свойств, связанных с разрывом молекулярной цепи. В результате де-

струкции изменяется внешний вид полимеров - появляются темные пятна, пожелтение, помутнение и т.п., а 

также может происходить деформация, растрескивание и разрушение изделий. Все эти процессы неизменно 

связаны с выделением из пластмасс продуктов деструкции - вредных химических веществ. 

Так, при деструкции полиэтилена выделяются формальдегид, ацетальдегид, кислоты, непредельные 

углеводороды, низкомолекулярные олигомеры, а при сильно выраженной деструкции – Н2О. и СО2. Среди 

продуктов деструкции полипропилена обнаружены, помимо перечисленных, ацетон, метиловый и другие 

спирты. При деструкции полистирола выделяются стирол, метилстирол, этилбензол и другие ароматические 

углеводороды, альдегиды и кетоны. В результате деструкции ПВХ образуются альдегиды, спирты, хлористый 

водород, хлорированные и непредельные углеводороды. Аминопласты разлагаются с образованием формаль-

дегида, аммиака; фенопласты - с образованием фенола, альдегидов; эпоксидные смолы - выделяют эпихлор-

гидрин, фенол, хлорированные и ароматические углеводороды; а метилметакрилат - метиловый спирт, метак-

риловую кислоту, непредельные углеводороды и т.д. 

Безопасность использования материалов для контакта с пищевыми продуктами регламентируется Фе-

деральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (1999),Федеральным зако-

ном «Требования санитарно-эпидемиологической безопасности к пищевым продуктам, материалам и издели-

ям, контактирующим с пищевыми продуктами. Общий технический регламент». (2004), Постановлением пра-

вительства РФ «О государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании» (2000), приказом МЗ РФ 

«О санитарно-эпидемиологической экспертизе продукции» (2001) и др. 

На все виды материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, должно быть сани-

тарно-эпидемиологическое заключение, которое выдаётся после проведения санитарно-эпидемиологической 

экспертизы в органах Госсанэпиднадзора. 

 

 



Ход работы 

 

Задание 1. Изучение гигиенических требований к изделиям из полимерных материалов 

К полимерным материалам, контактирующим с пищевыми продуктами, наряду с такими требования-

ми как прочность, экономичность, технологичность, потребительская приемлемость, декоративность, воз-

можность утилизации и др., предъявляются определенные гигиенические требования. Эти требования изло-

жены в «Инструкции по санитарно-химическому исследованию изделий, изготовленных из полимерных к 

других синтетических материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами. № 880-71», ГОСТ 

Р 50962-96 «Посуда и изделия хозяйственного назначения из пластмасс» и других документах Минздрава и 

Госсанэпиднадзора РФ. 

Основные гигиенические требования к образцам (изделиям) из полимерных материалов, контактиру-

ющих с пищевыми продуктами: 

- исследуемый образец не должен отдавать в воздушную среду и модельные растворы, имитирующие 

пищевые продукты, вредные для здоровья человека вещества в количествах, превышающих ДКМ (допусти-

мые количества миграции), а также соединения, способные вызывать канцерогенный, мутагенный и другие 

отдаленные эффекты; 

- поверхность образца должна быть чистой, гладкой без трещин, наплывов, неровностей и не липкой 

(внутренняя поверхность образца должна иметь светлый тон);  

- внешний вид образца не должен изменяться при воздействии на него модельных растворов, а также 

при контакте с пищевыми продуктами в процессе опытной эксплуатации; 

- образец не должен изменять органолептических свойств модельных растворов после контакта с ни-

ми при соответствующих условиях. 

- на каждое изделие наносят товарный знак предприятия-изготовителя, обозначение полимерного ма-

териала, возможности его вторичной переработки, вместимость и указание для каких видов пищевых продук-

тов они применяются (холодные, горячие, сыпучие). Допускается маркировку указывать на ярлыке или ап-

пликации. 

Изделия из пластмасс и пленочных полимерных материалов, изготовляемых любым методом перера-

ботки пластмасс, должны соответствовать гигиеническим показателям качества ГОСТ Р 50962-96 (с измене-

ниями от 25.12.2000 г), представленным в таблицах 1 и 2. 

 

Таблица 1 - Гигиенические показатели качества изделий из полимерных материалов 

Наименование показателя Норма 

Запах водной вытяжки, балл, не более 1 

Привкус водной вытяжки не допускается 

Изменение цвета и прозрачности водной вытяжки не допускается 

 

При наличии запаха выше I балла, привкуса, изменении цвета и прозрачности модельных растворов 

образцы без дальнейших исследований признаются непригодным для контакта с пищевыми продуктами. 

 

Таблица 2 - Допустимые количества миграции вредных веществ в модельные среды 

Наименование полимерного  

материала 

Наименование определяемого вещества Гигиенический  

норматив 

Полиолефины (полиэтилен, поли-

пропилен), фенолформальдегидные и 

аминоформальдегидные смолы 

Формальдегид 0,1 мг/л 

Полистирол и сополимеры стирола Стирол 0,01 мг/л 

Поливинилхлорид Винилхлорид 0,01 мг/л 

Поликарбонат, фенолформальдегид-

ные смолы 

Фенол 0,05мг/л 

АБС пластики (сополимеры акрило-

нитрила с бутадиеном и стиролом) 

Стирол 

Акрилонитрил 

0,01мг/л 

0,02мг/л 

Полиметилметакрилат Метилметакрилат 0,25 мг/л 

Полиамид 66 Гексаметилендиамин 0,01мг/л 

Полиамид 6 Е-капролактам 0,5 мг/л 

Полиэтилентерефталат Ацетальдегид 2,0мг/л 

 

Показатели миграции химических веществ из полимерных материалов упаковки в расфасованную во-

ду регламентируются СанПиН 2.1.4.1116-02 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, 

расфасованной в емкости. Контроль качества» и представлены в таблице 3. 



 

Таблица 3 - Оценочные показатели миграции химических веществ в расфасованную воду из полимерных 

материалов упаковки 

Показатели ПДК, мг/л, 

 не более 

Класс  

опасности 

Материалы 

Полиэтилен ПЭТ Поликарбонат 

Бутанол 0,2 2   + 

Винилхлорид 0,05 2    

Гексан 0,01 2   + 

Гептан 0,005 2   + 

Метанол 3 2   + 

Формальдегид 0,05 2 + + + 

Этилацетат 0,2 2 + +  

Фталаты (пластификаторы) 0,5 3 + +  

Изопропанол 0,25 4 + +  

Ацетон 2,2 3 + +  

Толуол 0,5 4 + + + 

Бензол 0,5 2 + + + 

Ксилол 0,05 3 + + + 

Бор 0,5     

 

Порядок направления и правила приема образцов для лабораторного исследования. Для исследования 

представляются образцы в натуральную величину (если они небольшие) или их модели емкостью не более I 

литра. Минимальное количество образцов - 5 экземпляров, упаковочного материала - около 1 м 2. 

Одновременно с образцами представляют следующие сведения: завод-изготовитель, дата выпуска, 

номер партии, наименование материала (модель), марка, ГОСТ, ТУ; рецептура материала с полным химиче-

ским названием компонентов; краткое описание технологии; сведения о пищевых продуктах предназначен-

ных для контакта с образцом; условия эксплуатации изделия (время контакта, температурный режим, соот-

ношение площади поверхности изделия к весу или объему пищевого продукта и т.д.); способы мойки; резуль-

таты испытаний производственной лаборатории или заинтересованной организации на пригодность и без-

опасность и др. 

Схема проведения санитарно-химической экспертизы изделий, изготовленных из полимерных мате-

риалов представлена на рисунке 1. 

Проведение санитарно-химического экспертизы полимерных материалов. Исследование начинают с 

внешнего осмотра образца, при котором отмечают: цвет снаружи и изнутри, поверхность образца (гладкая, 

шероховатая, неровная и т.д.), запах образца. 

В случае наличия запаха интенсивностью выше I балла образец для дальнейших исследований и при-

менения в отраслях пищевой промышленности считают непригодным.  

После внешнего осмотра образец с помощью кусочка марли моют тёплой, водопроводной, а затем ди-

стиллированной водой.  

Исследование изделий, предназначенных для контакта с сухими пищевыми продуктами (с влажно-

стью до 15 %). При этих исследованиях используется способность пищевых продуктов сорбировать летучие 

вещества; кроме того, проводится определение летучих веществ, выделяемых образцом в воздушную среду. В 

качестве сорбента применяют хлеб, печенье, муку, масло, другие пищевые продукты, исходя из условий экс-

плуатации образца. 

Исследование степени миграции летучих химических компонентов в воздушную среду проводят пу-

тем помещения образцов в герметически закрытый стеклянный эксикатор с заранее известным объемом. Со-

отношение площади поверхности образца к объёму воздуха должно быть 1:30. Длительность экспозиции - 5 

суток. 

Исследование изделий, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, имеющими влаж-

ность выше 15 %. Исследуемый образец изделия после соответствующей мойки подвергают обработке мо-

дельными растворами (таблица 4). 

 

Таблица 4 - Перечень модельных растворов, используемых при исследовании изделий из 

 синтетических материалов 

Наименование продуктов, для контакта с 

которыми предназначены изделия 

Модельные растворы, имитирующие пищевые продукты 

Мясо, рыба свежие Дистиллированная вода, 0,3 % раствор молочной кислоты 

Мясо и рыба соленые и копченые Дистиллированная вода, 0,5 % раствор поваренной соли 

Молоко, молочнокислые продукты и мо-

лочные консервы 

Дистиллированная вода, 0,3 % раствор молочной кислоты, 3 

% раствор молочной кислоты 



Колбаса вареная, консервы: мясные, рыб-

ные, овощные, маринованные, квашенные, 

томат-паста и др. 

Дистиллированная вода, 2 % раствор уксусной кислоты, со-

держащий 2 % раствор поваренной соли, нерафинированное 

подсолнечное масло 

Фрукты, ягоды, фруктово-овощные соки, 

консервы фруктово-ягодные, безалкоголь-

ные напитки, пиво 

Дистиллированная вода, 2 % раствор лимонной кислоты 

Алкогольные напитки, вина, пиво Дистиллированная вода, 20 % раствор этилового спирта, 2 % 

раствор лимонной кислоты 

Спирт пищевой, ликеры, ром Дистиллированная вода, 96 % раствор этилового спирта 

Готовые блюда и горячие напитки (чай, 

кофе, молоко и др.) 

Дистиллированная вода, 1 % раствор уксусной кислоты 

 

Обработка модельными растворами проводится при определённой продолжительности контакта (экс-

позиции), температурном режиме и с учётом площади поверхности образца. Если исследуемый образец не 

большой по объёму, то его помещают в плотно закрывающуюся стеклянную ёмкость и заливают модельным 

раствором до полного его погружения. Если образец велик, то модельные растворы наливают в него и плотно 

закрывают. Полученные результаты анализа пересчитывают в мг/л с указанием площади, контактировавшей с 

модельным раствором (cм2), и количества модельного раствора, взятого для обработки изделия. 

На основании всего комплекса данных, полученных при исследовании образца (органолептических, 

вытяжек из него, миграции в вытяжку, общего количества органических веществ, отдельных ингредиентов и 

т.д.), дают заключение о пригодности его для контакта с пищевыми продуктами. Продолжительность контак-

та изделий с модельными растворами устанавливается в зависимости от условий эксплуатации его с некото-

рой аггравацией (преувеличением): 

1. Если время предполагаемого контакта пищевого продукта с изделием:  

- не превышает 10 мин, экспозиция при исследовании - 2 час; 

- не превышает 2 час, экспозиция при исследовании - I сут; 

- от 2 до 48 час, экспозиция - 3 сут; 

- свыше 2 сут, экспозиция - 10 сут; 

2. Металлические консервные банки, покрытые лаком, наполняют модельным раствором, герметиче-

ски закрывают, автоклавируют в течение 1 час. и оставляют при комнатной температуре на 10 сут; 

3. Изделия, предназначенные для контакта с пищевыми продуктами, подлежащими стерилизации, 

наполняют модельным раствором и автоклавируют в герметически закрытом виде в течение 2 час и оставля-

ют на 10 сут. при комнатной температуре. 

Моделирование температурных режимов при исследовании изделий: 

- изделия, предназначенные для контакта с пищевыми продуктами при температуре окружающей сре-

ды, заливают модельными растворами комнатной температуры и выдерживают в течение вышеуказанного 

времени; 

- изделия, предназначенные для контакта с горячей пищей (столовая, чайная, кофейная посуда), зали-

вают нагретыми до 80 °С модельными растворами и выдерживают при комнатной температуре в течение вы-

шеуказанного времени; 

- изделия и упаковочные материалы, предназначенные для затаривания пищевых продуктов в горячем 

виде (топлёное масло, плавленые сыры и др.), заливают модельными растворами с температурой 80 °С и вы-

держивают при комнатной температуре в течение вышеуказанного времени; автоклавирование проводят при 

температуре 121 °С; формы для выпечки хлеба, ветчины и т.п. заливают кипящим модельным раствором, за-

крывают крышкой и кипятят в течение часа. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Основные гигиенические требования, предъявляемые и материалом, контактирующим с пищевыми 

продуктами. 

2. Как проводят санитарно-химическое исследование изделий из полимерных материалов? 

3. Что собой представляют модельные растворы и для чего их используют? 



Рисунок 1 - Схема санитарно-химического экспертизы изделий из пластмасс и других синтетических материалов 
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Исследование среды на 

наличие летучих веществ, 

выделяемых образцом, исхо-

дя из рецептуры 

Определение солей тяже-

лых металлов (Pb, Cu, Zn)и 

мышьяка как возможных 

примесей 

Определение мутно-

сти, цвета и запаха 

вытяжки 

Определение броми-

рующихся веществ 

Определение в водной вы-

тяжке наличия органиче-

ских веществ по их окисля-

емости 

Обработка образца модельными 

растворами при определенной тем-

пературе и экспозиции 

Контакт образца с пищевы-

ми продуктами в течение 

определенного времени 
Химическое исследование 

вытяжек 

Органолептическое ис-

следование вытяжек 

Водной и 

масляной 

вытяжек 

Других 

вытяжек 

Определение отдельных ингре-

диентов, входящих в рецептуру 

материала, во всех вытяжках 

Определение 

запаха и вкуса 

 



Практическая работа № 7 

 

Тема: «Органолептическое исследование вытяжек модельных растворов» 

 

 

Цель работы: изучить основные методы органолептического исследования вытяжек модельных 

растворов, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Органолептические свойства вытяжек из исследуемых изделий из полимерных материалов обуслов-

ливаются переходом в них веществ, входящих в рецептуру изделия, и являются одними из важнейших пока-

зателей при санитарно-химическом исследовании. Органолептическое испытание проводят комиссией (не 

менее 5 человек) методом закрытой дегустации, в которой могут участвовать лица, способные четко разли-

чать запах, вкус, привкус. 

При органолептическом исследовании вытяжек определяют наличие мути, осадка, постороннего за-

паха, вкуса и привкуса. 

Определение мутности вытяжек. Мутность вытяжек характеризуют описательно: слабая, опалесци-

рующая, сильная опалесценция, слабая муть, заметная муть, сильная муть. 

При определении осадка вытяжек, его характеризуют: 

а) по величине - ничтожный, незначительный, заметный, большой; 

б) свойствам - кристаллический, аморфный и т.п.; 

в) цвету - белый, серый, бурый и т.п. 

Запах вытяжек определяют путем закрытой дегустации методом «расширенного треугольника». 

Запах и его интенсивность определяют сразу же после окончания соответствующей экспозиции во 

всех вытяжках из исследуемого образцов при комнатной температуре, а в водной вытяжке дополнительно 

после нагревания до 60 °С. 

 

Ход работы 

 

Задание 1 Определение запаха при комнатной температуре 

В 3 емкости с крышками до 100 мл вносят по 50 мл контрольного модельного раствора и в одну ем-

кость - 50 мл исследуемого раствора. Пробы закрывают пробками. 

Предварительно каждому дегустатору предлагают ознакомиться с запахом контрольного модельно-

го раствора (емкость с ним тщательно взбалтывают, открывают пробку и слегка втягивают в нос воздух из 

нее). 

После этого проводят закрытую дегустацию растворов в оставшихся емкостях, чтобы выявить запах 

раствора, отличающийся от контрольного. 

Характер запаха выражают описательно (фенольный, ароматический, посторонний, неопределен-

ный и т.д.). Интенсивность запаха выражают в баллах (таблица 1). 

Из полученных от каждого дегустатора результатов определения интенсивности запаха выводят ее 

среднее арифметическое. При этом десятые доли баллов до 0,5 отбрасываются, а от 0,5 и более - округляют-

ся до целого числа. 

 

Таблица 1 - Определение интенсивности запаха 

Интенсивность запаха 

(баллы) 

Характеристика Проявление запаха 

0 Никакого запаха Отсутствие ощутимого запаха 

1 Очень слабый Запах обычно не замечаемый, но обнаруживаемый 

опытным исследователем 

2 Слабый Запах, обнаруживаемый неопытным дегустатором, 

если обратить на это внимание 

3 Заметный Запах, легко замечаемый и могущий вызвать не-

одобрительный отзыв 

4 Отчетливый Запах, обращающий на себя внимание, вызывающий 

отрицательный отзыв 

5 Очень сильный Запах настолько сильный, что вызывает неприятное 

ощущение 

23 

 



Задание 2. Определение запаха при нагревании 

Проводится также как и при определении запаха при комнатной температуре, но все 4 емкости, за-

крытые хорошо подобранными часовыми стеклами, предварительно нагревают на водяной бане приблизи-

тельно до 60 °С. 

 

Задание 3. Определение вкуса и привкуса в вытяжках 

Вкус и привкус определяют в вытяжках при комнатной температуре и при температуре 40 °С мето-

дом закрытой дегустации аналогично определению запаха. При этом набирают в рот 10-15 мл раствора, 

держат во рту несколько секунд, не проглатывая, а затем сплевывают. 

Привкус характеризуют словами: горьковатый, щиплющий, нефтепродуктов, посторонний неопре-

деленный и т.д. 

Интенсивность привкуса выражают словами: слабый привкус, ясно выраженный, сильный. 

Оценка результатов органолептического исследования вытяжек 

При наличии запаха выше I балла, постороннего привкуса, наличии мути, осадка, изменения цвета 

вытяжки - образец признается непригодным для контакта с пищевыми продуктами.  

В случае отсутствия органолептических изменений проводят химическое исследование вытяжек, 

исходя из рецептуры образца, который позволяет определить общее количество органических веществ в 

водной вытяжке по их окисляемости (бихроматный метод). Окисляемостью называется количество мг кис-

лорода, необходимое для окисления неорганических и органических веществ. По определению окисляемо-

сти можно установить содержание органических веществ, перешедших из исследуемого изделия в водную 

вытяжку. Окисляемость характеризует водоустойчивость исследуемого материала. 

По результатам работы сделать вывод. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

 

1. Какие виды материалов могут контактировать с пищевыми продуктами? 

2. Какие гигиенические требования предъявляются к материалам, контактирующим с пищевыми 

продуктами? 

3. Что входит в гигиенические показатели качества полимерных материалов? 

4. Что влияет на гигиенические показатели качества полимерных материалов? 

5. Что такое модельные растворы? 

6. Как оцениваются органолептические показатели полимерных материалов, контактирующих с 

пищевыми продуктами? 

7. Как оцениваются химические показатели полимерных материалов, контактирующих с пищевыми 

продуктами? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Практическая работа № 8 

 

Тема: «Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания» 

 

 

Цель работы: ознакомиться с методикой санитарно-эпидемиологического обследования предприя-

тий общественного питания, формирование компетенции УК-8.2 

 

 

Основные цели и задачи санитарно-эпидемиологического экспертизы и диагностики пред-

приятий общественного питания. Обследование ПОП является важным разделом работы Государственно-

го санитарно-эпидемиологического надзора и других контролирующих организаций. 

Основная цель обследования - выявление потенциальных санитарно-эпидемиологических наруше-

ний, способных неблагоприятно влиять на качество выпускаемой продукции и состояние здоровья потреби-

телей и персонала. 

Главные задачи санитарно-эпидемиологического обследования ПОП: 

Оценка организации питания различных групп населения. 

Оценка качества технологического процесса (соблюдение правил приема, хранения, холодной и 

тепловой обработки, сроков реализации, транспортировки пищевых продуктов). 

Проверка санитарного режима предприятия (санитарное содержание территории, помещений, обо-

рудования, посуды, инвентаря, тары и др.). 

Оценка состояния здоровья, личной гигиены и условий труда персонала. 

Предложения руководству предприятия по выявленным нарушениям. 

Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания может быть 

плановым и внеплановым (при возникновении пищевых отравлений, инфекционных заболеваний, авариях, 

жалобах населения и др.). 

В соответствии с поставленной целью и задачами, контролирующие лица должны подготовиться к 

обследованию, изучив необходимые санитарные правила и нормы, гигиенические нормативы, методические 

рекомендации и др. 

При обследовании ПОП необходимо руководствоваться СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособ-

ности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», а также методическими рекомендациями 

питания населения той группы, которую обслуживает обследуемое предприятие. 

При необходимости изучают регламентируемые нормы соответствующего рационального питания 

(для взрослых, детей и т.д.), лечебного и лечебно-профилактического питания. 

Санитарно-эпидемиологическое обследование предприятий общественного питания всегда должно 

проводиться в присутствии администрации этого объекта. 

При обследовании столовых промышленных предприятий, различных учреждений и организаций 

желательно привлечение представителей администрации, общественных организаций, которые могут ока-

зать определенную помощь в устранении выявленных недостатков. 

Схема обследования ПОП: 

- санитарно-эпидемиологическое обследование территории, транспортировки, приема и хранения 

пищевых продуктов; 

- изучение гигиенического режима в производственных, торговых и бытовых помещениях; 

- проверка правильности ведения медицинской документации, личной гигиены, санитарной грамот-

ности персонала, условий труда и техники безопасности; 

- гигиеническая оценка питания обслуживаемого населения; 

- написание акта обследования по результатам обследования. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Составить схему акта санитарно-эпидемиологического обследования предприятия  

общественного питания (по выбору) 

Акт санитарного обследования составляется по определенной схеме: 

1. Общие сведения. Наименование, номер и адрес предприятия, ведомственная принадлежность 

предприятия (форма собственности), тип предприятия, место расположения (отдельно стоящее или встроен-

ное), окружающие объекты. 

2. Мощность предприятия: проектная и фактическая, количество посадочных мест и число отпуска-

емых за день блюд, площадь торгового зала, число рабочих мест продавцов и контролеров, численность 

персонала, ассортимент производимой и реализуемой продукции, соответствие ассортимента и объема про-

дукции существующим возможностям и санитарному состоянию предприятия, форма обслуживания по про-

екту и фактическая. 



3. Характеристика территории предприятия: ограждение, материал и состояние покрытия, мусоро-

приемники, помещения для хранения тары и пищевых отходов, санитарное содержание. 

4. Санитарно-техническое состояние предприятия 

Водоснабжение: источник, соответствие качества воды СанПиН на питьевую воду, достаточность 

обеспечения водой, горячее водоснабжение (способы получения горячей воды, ее качество, температура). 

Наличие технического водопровода, пути использования технической воды, отсутствие соединений 

сетей технического и питьевого водопровода (отличительная окраска труб). 

Канализация: система удаления производственных и бытовых сточных вод. Подсоединение техно-

логического оборудования и моечных ванн к канализационной сети (воздушные разрывы, приемочные во-

ронки, сифоны, трапы). Предусмотрена ли механическая очистка сточных вод (песколовка, жироловка, от-

стойник-мезголовка). 

Обеспеченность холодом: система охлаждения, хладоагент, используемые типы холодильных уста-

новок, соблюдение температурного режима. 

Отопление: система отопления, теплоноситель, виды отопительных приборов, температурный ре-

жим в помещениях, санитарное содержание отопительных приборов. 

Вентиляция: применяемые системы (общеобменная, местная) правильность их устройства, эффек-

тивность работы.  

Освещение: естественное и искусственное (равномерность, достаточность, санитарное состояние 

осветительной арматуры и окон). 

Шумоизоляция производственных помещений: специальные фундаменты, звукопоглощающие ков-

рики, амортизаторы, прокладки, звукоизолирующие ограждения. 

5. Состав и планировка помещений предприятия: перечень торговых, производственных, складских, 

подсобных, административно-бытовых помещений, рациональность их размещения с точки зрения поточно-

сти технологического процесса. Соответствие размеров площади и высоты помещений санитарным нормам. 

6. Санитарное состояние помещений: качество уборки помещений, обеспеченность уборочным ин-

вентарем, его маркировка, условия хранения, правильность использования. Наличие мух, амбарных вреди-

телей и других насекомых. Мероприятия по дезинсекции и дератизации. 

7. Бытовые помещения: место приема пищи персоналом, раздельность хранения верхней и санитар-

ной одежды, обеспеченность бытовых помещений душевыми кабинами, гардеробом, бельевой и др. 

8. Приемка продуктов: разгрузочные площадки и навесы над ними, загрузочное помещение, пра-

вильность транспортировки продуктов и оформление документации на них (накладные сертификаты, вете-

ринарные заключения), качество поступающих продуктов, поточность и разделение путей доставки сырья и 

готовых продуктов в места хранения. 

9. Условия хранения продуктов Складские помещения  и их санитарно-техническое состояние 

(охлаждаемые камеры, кладовые для овощей, бакалейных товаров, хлеба и др.). Наличие в складских поме-

щениях необходимого оборудования (стеллажей, ларей, подтоварников, крючьев, лотков и т.п.). Соблюде-

ние температурного и влажностного режима. Раздельность и закрепление мест хранения и готовой продук-

ции. Соблюдение сроков реализации продуктов. Качество хранящихся продуктов. 

10. Гигиеническая характеристика технологического процесса холодной обработки продуктов 

Овощи - обеспеченность овощного цеха моечной ванной, картофелечисткой, овощерезкой, разде-

лочными столами. Условия и сроки хранения очищенных овощей и картофеля. Контроль за проведением 

сульфитации картофеля. 

Мясо, рыба - обеспеченность мясорыбного цеха двумя моечными ваннами, мясорубкой и приводом, 

разделочными столами, холодильным шкафом и камерой, маркированными разделочными досками, ножами 

и другим оборудованием. Правильность проведения дефростации мороженого мяса и рыбы (способ, темпе-

ратура среды, время дефростации). Условия приготовления мясных и рыбных полуфабрикатов, мясного и 

рыбного фарша, сроки и место их хранения. 

11. Характеристика и гигиеническая оценка технологического процесса тепловой обработки про-

дуктов 

Горячий цех (кухня). Наличие производственного оборудования (типы плит, пищеварочные котлы, 

специализированные тепловые аппараты, универсальные приводы, жарочные или духовые шкафы, проти-

рочные машины, мясорубка для вареного мяса и т.д.). Рабочие столы, их покрытие и маркировка, санитар-

ное состояние. Обеспеченность кухонной посудой и ее состояние. 

Правильность приготовления первых блюд (очередность закладки продуктов, меры по сохранению 

витаминов, вторичная тепловая обработка порционированного мяса для первых блюд). Соблюдение тепло-

вого режима обработки продуктов (длительность, достаточность). Соблюдение режима тепловой обработки 

вторых блюд, кулинарных изделий (способ, время обработки, температура внутри изделия). Правильность 

использования фритюрных жиров (виды жиров, время использования, температура жарения во фритюре, 

используемое оборудование, ведение документации и т.д.). Учет остатков нереализованной пищи и соблю-

дение правил их использования. 

Правильность приготовления диетических блюд (оборудование, особенности тепловой обработки). 

 



Кондитерский цех: производственный инвентарь и оборудование, маркировка и санитарное содер-

жание. Обработка яиц перед употреблением. Тара, ее состояние, условия мытья. 

12. Характеристика и гигиеническая оценка технологии приготовления холодных блюд 

Холодная заготовочная. Наличие необходимого оборудования: типы холодильных установок, их 

вместимость, достаточность; моечная ванна, привод для холодного цеха, производственные столы для хо-

лодных и вареных продуктов, разделочные доски. Соблюдение условий обработки и хранения скоропортя-

щихся и особо скоропортящихся продуктов (температурный режим, сроки хранения). Соблюдение техноло-

гии приготовления и сроков реализации студней, заливных блюд, паштетов. Соблюдение правил приготов-

ления, заправки и реализации салатов и винегретов. 

13. Характеристика условий реализации горячей пищи на раздаче. Наличие оборудования для подо-

грева пищи для первых и вторых блюд (электро- и водяные мармиты), оснащенность охлаждающими при-

лавками для холодных блюд и напитков, термосами для горячих напитков. Температура блюд на раздаче и 

фактические сроки их реализации. 

Наличие столовых приборов, вилок и щипцов для хлеба и кондитерских изделий. Чистота подносов. 

Кем и как осуществляется бракераж готовой продукции, правильность ведения бракеражного жур-

нала. Хранение суточного запаса продуктов. 

Буфет. Наличие заборного листа. Сроки реализации и температурный режим для реализации кули-

нарных изделий и особо скоропортящихся продуктов. Наличие инвентаря для отпуска буфетной продукции. 

14. Соблюдение правил мытья кухонной и столовой посуды. Моечные. Наличие отдельных поме-

щений для мытья столовой и кухонной посуды, их санитарно-техническое состояние. Обеспеченность до-

статочным количеством моечных ванн, посудомоечной машиной, холодной и горячей водой. Наличие по-

лок, шкафов, стеллажей для хранения посуды. Используемые моющие средства. Соблюдение температурно-

го режима мытья посуды. Концентрация моющих и дезинфицирующих средств. Частота смены воды. При 

машинной мойке, кроме температуры моющей и ополаскивающей воды, контроль за давлением воды в фор-

сунках и работой дозатора моющего раствора. 

15. Соблюдение правил личной гигиены персоналом. Прохождение медицинских осмотров и других 

обследований. Правильность ведения медицинской документации. Наличие личных медицинских книжек, 

развернутого листа или журнала. Выборочная проверка своевременности прохождения медицинских обсле-

дований, флюорографии, обследования на гельминтоносительство и бактерионосительство. Организация 

ежедневной проверки на гнойничковые заболевания. Гигиеническое обучение персонала - периодичность, 

охват, программа обучения. Выборочная проверка санитарной грамотности персонала. 

16. Гигиеническая оценка питания. Наименование (ассортимент) реализуемых блюд, разнообразие 

меню за неделю. Дается ли заявка на продукты вперед или меню составляется, исходя из наличия продук-

тов. Кто составляет меню на комплексные обеды, и по каким исходным данным (наличие продуктов, стои-

мость обеда, гигиенические рекомендации). Организовано ли диетическое, лечебно-профилактическое пи-

тание. Проводится ли пропаганда основ рационального питания (беседы, лекции, уголки здоровья, экспресс-

информация). Указывается ли в меню выход блюд, энергетическая  ценность, содержание белков, жиров, 

углеводов, витаминов. 

17. Наличие санитарного журнала Государственного санитарно-эпидемиологического надзора. Ис-

полнение предложений предыдущих санитарных обследований данного объекта. 

18. Эстетическое оформление ПОП, наличие материалов по санитарно-просветительной работе. 

19. Заключение. Общая гигиеническая оценка предприятия общественного питания с указанием от-

меченных недостатков и необходимых мер по их устранению и сроков исполнения. 

 

Задание 2. Дать общую оценку санитарно-эпидемиологического состояния предприятий  

общественного питания 

Общая оценка санитарно-эпидемиологического состояния оценивается в баллах по 5 основным фак-

торам санитарно-эпидемиологического риска возникновения пищевых отравлений и инфекционных заболе-

ваний (Таблица 1). 

Состояние предприятия общественного питания оценивается в баллах: 

- при соблюдении всех санитарно-гигиенических правил - 100 баллов; 

- удовлетворительное состояние предприятия - 91-100 баллов; 

- неудовлетворительное состояние предприятия - 81- 90 баллов; 

- крайне неудовлетворительное состояние - 80 баллов и менее; 

Последние две группы предприятий имеют грубые санитарные нарушения и относятся к объектам 

высокого санитарно-эпидемиологического риска. 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица 1 - Общая оценка санитарно-эпидемиологического состояния предприятия общественного питания 

 

№ 

 

Наименование санитарных требований 

Оценочный 

коэффициент, 

баллы 

 I. Транспортирование, прием и хранение пищевых продуктов (10 баллов)  

1       Соблюдение правил транспортирования пищевых продуктов (специальный 

транспорт, скоропортящиеся продукты должны перевозиться в охлаждаемых или 

изотермических средствах, наличие брезента, парусины для покрытия продуктов в 

открытом виде; наличие маркированной тары для перевозки мясных, рыбных и 

овощных полуфабрикатов; санитарное содержание транспорта, тары и посуды для 

перевозки продуктов и готовой пищи и др.). 

 

1 

 

 

2       Наличие в накладных данных о времени изготовления  и сроках реализации ско-

ропортящихся и в эпидемиологическом отношении наиболее потенциально опасных 

пищевых продуктов (мясо и мясные продукты, в том числе колбасные изделия, рыба 

и рыбные продукты, молоко и молочные продукты и др.) 

 

1 

3       Наличие ветеринарного клейма на мясных тушах и документа об осмотре и за-

ключении ветнадзора (категорически запрещается прием и применение в пищу мяса 

без сопровождающего документа о ветеринарном осмотре и не клейменного мяса). 

 

1 

4 Соответствие качества продуктов требованиям стандартов (сомнительные по каче-

ству продукты направляют в лабораторию ЦГСЭН или другую аккредитованную  

лабораторию). 

 

1 

5        Соблюдение порядка использования нестандартных (условно-годных) по сани-

тарно-эпидемиологическим показателям продуктов (реализуются в соответствии с 

установленными санитарным надзором сроками и условиями). 

 

1 

6        Выполнение установленных температурных условий хранения, сроков реализа-

ции и товарного соседства продуктов (холодильные камеры, шкафы и прилавки 

должны быть обеспечены термометрами, данные температурного режима ежедневно 

отражают в специальном журнале). 

 

5 

 II. Кулинарная обработка пищевых продуктов(20 баллов)  

7       Соблюдение правил раздельной холодной и тепловой обработки различных ви-

дов продуктов (наличие необходимого количества маркированных разделочных сто-

лов, досок, ножей и другого инвентаря, отвечающего санитарным требованиям; из-

мельчение сырых и термически обработанных продуктов производится на раздель-

ных промаркированных мясорубках - сырых в мясо-рыбном цехе, вареных - в цехе 

изготовления холодных закусок). 

 

5 

8       Выдерживание поточности обработки пищевых продуктов в пространстве и во 

времени (сроки изготовления блюд от момента завершения первичной обработки 

сырья и полуфабрикатов до термической должны быть минимальными). 

 

5 

9       Выполнение установленных технологических схем кулинарной обработки мяса и 

мясных продуктов, рыбы, яиц и яичных продуктов, молока и молочных продуктов, 

кондитерских кремовых изделий и других видов скоропортящихся продуктов (особое 

внимание обращается на режим технологической обработки кулинарных изделий из 

рубленого мяса, соблюдение санитарных правил изготовления студня и паштетов из 

субпродуктов); не допускается разливка студня в формы без предварительного по-

вторного кипячения измельченного мяса с бульоном и использование в пищу ути-

ных, гусиных и куриных миражных (из инкубаторов) яиц; вскрытые банки меланжа 

могут храниться в холодильнике не более 2-3 час.; молоко, полученное в цистернах и 

флягах, может использоваться в натуральном виде только после кипячения; не до-

пускается отпуск потребителям скисшего молока в виде простокваши (самокваса); 

необходимо применять его при изготовлении блюд, подвергающихся тепловой  обра-

ботке (кулебяки, блины и другие мучные изделия); творог из непастеризованного 

молока используется для изготовления сырников, ватрушек, пудингов, запеканок и 

других блюд, требующих тепловой обработки при высоких температурах; при изго-

товлении кондитерских кремовых изделий строго соблюдаются санитарные требова-

ния к режиму производства, хранению и реализации пирожных и тортов с кремом). 

 

10 

 III. Реализация и хранение готовой пищи (50 баллов)  

10       Соблюдение сроков реализации готовых блюд (первые и вторые блюда могут 

находиться на горячей плите не более 2-3 час; в случае хранения готовой пищи сверх 

установленного срока - до 18 час - оставшаяся пища должна быть охлаждена до тем-

пературы не выше 6 С и перед раздачей обязательно осмотрена и подвергнута кипя-

чению (первые блюда), прожарке в духовом шкафу (вторые блюда). 

 

20 

11       Выдерживание температуры блюд на раздаче: первые блюда и горячие напитки -  



не ниже 75 С, вторые - не ниже 65 С, холодные блюда и напитки - от 7 до 14 С. 10 

12       Соблюдение сроков реализации, температурных условий хранения на раздаче 

скоропортящихся пищевых продуктов, не требующих перед употреблением предва-

рительной термической обработки (колбасные изделия, творог, сырки, сметана и др. 

должны храниться только в холодильных прилавках). 

 

20 

 IV. Санитарное благоустройство и содержание предприятия  (10 баллов)  

13       Санитарное содержание территории (предупреждение захламления ее пустой та-

рой и др.; своевременная и систематическая уборка двора; недопущение длительного 

хранения пищевых отходов; надлежащее санитарное содержание мусоросборников и 

выгребных ям в закрытом состоянии, своевременная очистка и дезинфекция). 

 

1 

14        Соответствие планировки и оборудования предприятия строительным нормам и 

правилам (группы помещений, их набор внутри каждой группы, высота и площадь, 

технологическое  оборудование, внутренняя отделка, холодное и горячее водоснаб-

жение, канализация, отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха, есте-

ственное и искусственное освещение и др.). 

 

2 

15        Санитарное содержание помещений предприятия (ежедневная тщательная убор-

ка; один раз в месяц санитарный день с дезинфекцией помещений 1 % осветленным 

раствором хлорной извести или 0,5 % раствором хлорамина; уборка обеденных сто-

лов после каждого посетителя и обеденного зала после завтрака, обеда и ужина; сбор 

пищевых отходов в специальные устройства с плотно закрывающимися крышками и 

ежедневное их мытье с использованием 2 %-ного раствора кальцинированной соды; 

запрещение входа в обеденный зал посетителей в верхней одежде; запрещение входа 

в производственные и складские помещения посторонних лиц; наличие раздельного 

уборочного промаркированного инвентаря для производственных, складских, душе-

вых и туалетных помещений, раздельные места их хранения и др. 

 

2 

16        Соблюдение санитарных требований к технологическому оборудованию, инвен-

тарю и посуде (применение их только по назначению; содержание кухонного обору-

дования, инвентаря, посуды в исправном и чистом состоянии с обязательным и тща-

тельным их мытьем и высушиванием после окончания работы; соблюдение гигиени-

ческого режима мытья столовой посуды; поточность движения чистой и грязной по-

суды, мытье столовой посуды в трех, а чайной - в двух водах с использованием раз-

решенных моющих и дезинфицирующих средств и обязательным ополаскиванием 

горячей водой с температурой не ниже 65 С; мытье подносов производится в от-

дельной ванне с подведенной к ней горячей водой). 

 

3 

17       Проведение предупредительных мер борьбы с мухами, тараканами, грызунами 

(строжайшая чистота всех помещений и территории, правильное устройство убор-

ных, приемников нечистот и отбросов, их регулярная очистка и дезинфекция; в теп-

лое время года в окнах и дверях устанавливаю рамы с чистой металлической сеткой и 

обеспечивают автоматическое закрывание дверей; в случае появления тараканов, 

мух, грызунов проводится эффективная борьба с ними общепринятыми способами; 

надежная защита пищевых продуктов от доступа к ним насекомых, грызунов и др.). 

 

2 

 V. Личная гигиена и санитарная грамотность персонала, его здоровье (10 бал-

лов) 

 

18        Выполнение персоналом правил личной и производственной гигиены (чистая 

одежда, тщательный гигиенический уход за кожей, волосами, ногтями, соблюдение 

правил мытья и дезинфекции рук при переходе от одной работы к другой, после по-

сещений туалета и т.д.). Полнота охвата персоналом знаний санитарного минимума. 

 

 

4 

19       Своевременное прохождение медицинских осмотров и профилактических обсле-

дований, прививок; выявление больных и лиц, имеющих в семье больных кишечны-

ми инфекциями, отстранение от работы по эпидемиологическим показаниям, прове-

дение ежедневного контроля за здоровьем персонала (наличие журнала здоровья, 

отражение в журнале работников с гнойничковыми заболеваниями и кишечными 

инфекциями). Наличие медицинских книжек у персонала и правильность их заполне-

ния.  

 

 

 

6 

 
Контрольные вопросы 

1. Каковы цели санитарно-эпидемиологического обследования ПОП? 

2. Какими документами необходимо руководствоваться при санитарном обследовании ПОП? 

3. Какие основные вопросы подлежат изучению при санитарном обследовании предприятия обще-

ственного питания? 

4. Какова основная схема санитарного обследования ПОП? 

5. Как оценивается санитарно-эпидемиологическое состояние ПОП?  



 

Темы рефератов 

 

 

 
1. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов питания 

2. Основные факторы окружающей среды и их влияние здоровье человека 

3. Гигиена питания 

4. Гигиеническая культура человека 

5. Гигиенические особенности организации питания в детских дошкольных учреждениях 

6. Гигиенические особенности организации питания в школах  

7. Гигиенические особенности организации питания в местах летнего отдыха 

8. Гигиенические особенности организации питания в лечебных и лечебно-профилактических 

учреждениях (санаториях и профилакториях) 

9. Гигиенические особенности организации питания в промышленных предприятиях 

10. Гигиенические требования к механическому оборудованию 

11. Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой  посуды 

12. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов 

13. Немикробные пищевые отравления 

14. Антропонозы и зоонозы 

15. Ботулизм. Характеристика возбудителя, клинические симптомы 

16. Гигиенические требования к механическому, тепловому и холодильному оборудованию 

17. Дератизация. Профилактические и истребительные (механические и химические) меры борьбы 

с грызунами 

18. Гигиена полимерных материалов для пищевой промышленности 

19. Влияние окружающей среды на безопасность пищевых продуктов 

20. Источники загрязнения пищевых продуктов химическими веществами промышленного 

происхождения 

21. Роль радионуклидов в загрязнении пищевых продуктов 

22. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов 

23. Гигиеническая оценка консервированных продуктов 

24. Гигиеническая оценка сырья и продуктов для детского питания 

25. Гигиеническая оценка сырья и продуктов диетического питания  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Вопросы для самоподготовки 

 

 

1. Гигиена и санитария как наука и ее значение. Правовая и нормативная база. 

2. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Структура и функции Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

3. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Территориальные органы Федераль-

ной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

4. Плановый и внеплановый санитарно-эпидемиологический надзор. Основные правила проведе-

ния мероприятий по контролю за предприятиями. 

5. Окружающая среда, ее влияние на здоровье человека и безопасность пищевых продуктов. Гиги-

енические методы изучения. 

6. Гигиена воздуха. Физические свойства воздуха и их гигиеническое значение. 

7. Гигиена воздуха. Химические свойства воздуха и их гигиеническое значение. 

8. Эпидемиологическое значение воздуха. Показатели санитарного состояния воздуха. Санитарная 

охрана воздуха. 

9. Гигиена воды. Значение воды. Гигиеническая характеристика источников водоснабжения. За-

грязнение воды. Основные методы улучшения качества воды. 

10. Гигиенические требования к питьевой воде. Органолептические, физические и химические по-

казатели качества питьевой воды. 

11. Эпидемиологическое значение воды. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим 

показателям. 

12. Гигиена почвы. Механические и физические свойства почвы, их значение и гигиеническая 

оценка.  

13. Геохимический состав и токсикологическое значение почвы. Гигиеническое нормирование эк-

зогенных химических веществ в почве. Процессы самоочищения почвы. Способы очистки почвы от загряз-

нений. 

14. Эпидемиологическая роль почвы. Санитарно-эпидемиологическая оценка качества почвы. 

15. Санитарно-эпидемиологические требования к водоснабжению пищевых объектов. 

16. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации и удалению твердых отходов на 

пищевых предприятиях. 

17. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации и удалению жидких отходов на 

пищевых предприятиях. 

18. Гигиена освещения. Естественное освещение и гигиенические критерии его оценки. 

19. Искусственное освещение и его гигиеническая оценка.  

20.Гигиена отопления. Системы отопления и их гигиеническая оценка. Санитарно-

эпидемиологические требования к отоплению в организациях общественного питания. 

21. Вентиляция. Гигиеническая характеристика естественной и искусственной вентиляции в орга-

низациях общественного питания. Кондиционирование воздуха. 

22. Проектирование и строительство организаций общественного питания. Гигиенические требо-

вания к размещению, территории и генеральному плану участка. 

23. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству помещений для потре-

бителей в организациях общественного питания. 

24. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству производственных по-

мещений в организациях общественного питания. 

25. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству кондитерского цеха в 

организациях общественного питания. 

26. Санитарно-эпидемиологические требования к планировке и устройству складских, служебно-

бытовых и технических помещений в организациях общественного питания. 

27. Дезинфекция. Физические способы дезинфекции в общественном питании. 

28. Химические способы дезинфекции. Факторы, влияющие на эффективность дезинфекционных 

средств. 

29. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств. 

30. Моющие средства. Физико-химические свойства моющих средств. 

31. Гигиенические требования, предъявляемые к моющим средствам. Виды моющих средства, ис-

пользуемых в общественном питании. Санитарный контроль за использованием моющих средств. 

32. Пищевые заболевания. Общие понятия об инфекционных заболеваниях. Классификация. 

33. Основные условия, необходимые для возникновения инфекционного заболевания. Общие тре-

бования по профилактике инфекционных заболеваний. 

34. Кишечные антропонозные инфекции: брюшной тиф, паратифы А и В, ди-зентерия и их профи-

лактика. 

35. Кишечные антропонозные инфекции: холера и гепатит А, их профилактика. 

36. Зоонозные инфекции: сальмонеллез и его профилактика. 



37. Зоонозные инфекции: туберкулез, ящур, бруцеллез и губчатый энцефалит. Профилактика. 

38. Сапронозы: псевдотуберкулез и его профилактика. 

39. Сапронозы: сибирская язва и листериоз. Меры профилактики. 

40. Пищевые отравления микробной природы. Классификация. Отличия пищевых отравлений 

микробной природы от пищевых инфекций. 

41. Факторы, способствующие возникновению пищевых отравлений микробной природы. Общие 

принципы профилактики пищевых отравлений. 

42. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые Е coli, бактериями рода Proteus и Enterococcus. Меры 

профилактики. 

43. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые Bacillus cereus, Clostridium perfnngens и Vibrio 

parahaemolyticus. Профилактика. 

44. Пищевые бактериальные интоксикации: стафилококковый токсикоз и его профилактика. 

45. Пищевые бактериальные интоксикации: ботулизм и его профилактика. 

46. Пищевые микотоксикозы и их профилактика. 

47. Пищевые отравления немикробной природы: пищевые отравления продуктами, ядовитыми при 

определенных условиях и ядовитыми по своей природе. 

48. Отравления химическими соединениями, образующимися при хранении, переработке и приго-

товлении пищевых продуктов. 

49. Геогельминтозы и контактные гельминтозы. Профилактика. 

50. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса (тениидоз и трихинеллез). 

51. Биогельминтозы, связанные с употреблением рыбы (дифиллоботриоз и описторхоз) и их про-

филактика. 

52. Загрязнение окружающей среды и пищевых продуктов чужеродными химическими вещества-

ми. Принципы охраны от загрязнений. 

53. Гигиеническое регламентирование вредных веществ в окружающей среде и пищевых продук-

тах. 

54. Гигиенические аспекты оценки опасности пищевых продуктов. Методология рисков. 

55. Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию помещений, оборудованию, инвен-

тарю, посуде и таре в организациях общественного питания. 

56. Санитарно-эпидемиологические требования к транспортировке, приему и хранению сырья, 

пищевых продуктов в организациях общественного питания. 

57. Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья и произ-водству продукции в 

организациях общественного питания. 

58. Санитарно-эпидемиологические требования к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кули-

нарных изделий в организациях общественного питания. 

59. Санитарно-эпидемиологические требования к выработке кондитерских изделий в организациях 

общественного питания. 

60. Медицинские осмотры и гигиеническая подготовка персонала. 

61. Гигиенические требования к личной гигиене, санитарной одежде персонала и соблюдению са-

нитарных правил в организациях общественного питания. 
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доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. 

Э3 Гигиена и санитария общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / А. М. Бондарук, 
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данные. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. 
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Методические указания по дисциплине «Основы санитарии и гигиены» содержат 

задания для студентов, необходимые для организации самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, направленность 

(профиль) Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Основы санитарии и гигиены». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - изучение санитарно-гигиенических норм РФ и 

разработка мероприятий по защите пищевых продуктов от влияния вредных факторов 

внешней среды; мероприятий по профилактике возникновение инфекционных и не 

инфекционных заболеваний; формирование у студентов способности создавать и 

поддерживать безопасные условия жизнедеятельности, в том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.2: Обеспечивает безопасные  и комфортные условия труда на рабочем месте, 

в том числе с помощью средств защиты  

Самостоятельная работа по дисциплине «Основы санитарии и гигиены» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 
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записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Микрофлора сырья растительного происхождения 

2. Микрофлора сырья животного происхождения 

3. Санитарные требования к транспортировке сырья и продуктов питания 

4. Санитарные требования к приему сырья и пищевых продуктов 

5. Санитарные требования к хранению сырья и пищевых продуктов 

6. Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции 

7. Требования к раздаче блюд и отпуску кулинарной продукции 

8. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания 

9. Санитарное законодательство РФ  

10. Санитарно-эпидемиологический надзор РФ 

11. Контроль соблюдения санитарного законодательства 

12.  Понятие об инфекциях 

13. Кишечные инфекции и их профилактика 

14. Пищевые отравления, их профилактика 

15. Понятие о зоонозных инфекциях и их профилактика 

16. Понятие о гельминтозах 

17. Оптимальные и допустимые параметры микроклимата 

18. Вредные примеси 

19. Гигиенические требования к качеству питьевой воды 

20. Гигиенические требования к выбору участка и генеральному плану 

21. Гигиенические требования к планировке помещений 

22. Требования к служебно-бытовым помещениям 

23. Гигиенические требования к уборке помещений предприятий питания 

24. Гигиенические требования к отделке помещений 

25. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции  

26. Санитарно-гигиенические требования к отоплению 

27. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению 

28. Санитарно-гигиенические требования к канализации 

29. Санитарно-гигиенические требования к освещению 

30. Экологическая экспертиза предприятий питания и продуктов питания 

 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Производственный контроль качества продукции предприятий питания и 

диагностика объектов сервиса 

2. Понятие о микроорганизмах  

3. Место и значение микробиологии в подготовке современного специалиста в сфере 

общественного питания  
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4. Основные этапы развития микробиологии. Работы Л. Пастера и Р. Коха, их 

значение  

5. Основные принципы классификации микроорганизмов  

6. Морфология микроорганизмов  

7. Распространение микроорганизмов в природе  

8. Температура среды: психофильные, мезофильные и термофильные 

микроорганизмы  

9. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и 

замороженном виде 

10. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация  

11. Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы  

12. Влияние концентрации веществ, распространенных в среде обитания 

микроорганизмов  

13. Влияние различных излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха  

14. Антисептики, возможность их практического использования  

15. Бактерионосительство, его вред. Понятие об инкубационном периоде заболевания  

16. Понятие об иммунитете и его виды  

17. Инфекционные заболевания, недопустимые у работников предприятий питания 

18. Развитие санитарно-профилактической медицины 

19. Допустимые величины показателей микроклимата на рабочих местах 

производственных помещений предприятий питания 

20. Дезинфекции 

21. Моющие средства 

22. Гигиенические требования к моющим средствам 

23. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств 

24. Алгоритм санитарно-гигиенической проверки предприятий питания 

25. Химические средства дезинфекции 

26. Физические средства дезинфекции 

27. Физико-химические свойства моющих средств 

28. Медицинские осмотры работников общественного питания 

29. Гигиеническая экспертиза и ее роль в обеспечении безопасности пищевых 

продуктов 

30. Утилизация отходов предприятий питания 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 
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30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Основы санитарии и гигиены» - один из основных 

этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 

самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов питания 

2. Основные факторы окружающей среды и их влияние здоровье человека 

3. Гигиена питания 

4. Гигиеническая культура человека 

5. Гигиенические особенности организации питания в детских дошкольных 

учреждениях 

6. Гигиенические особенности организации питания в школах  

7. Гигиенические особенности организации питания в местах летнего отдыха 

8. Гигиенические особенности организации питания в лечебных и лечебно-

профилактических            учреждениях (санаториях и профилакториях) 

9. Гигиенические особенности организации питания в промышленных 

предприятиях 

10. Гигиенические требования к механическому оборудованию 

11. Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой  

посуды 

12. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов 

13. Немикробные пищевые отравления 

14. Антропонозы и зоонозы 

15. Ботулизм. Характеристика возбудителя, клинические симптомы 



8 

16. Гигиенические требования к механическому, тепловому и холодильному 

оборудованию 

17. Дератизация. Профилактические и истребительные (механические и 

химические) меры борьбы с грызунами 

18. Гигиена полимерных материалов для пищевой промышленности 
19. Влияние окружающей среды на безопасность пищевых продуктов 
20. Источники загрязнения пищевых продуктов химическими веществами 

промышленного происхождения 
21. Роль радионуклидов в загрязнении пищевых продуктов 

22. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного 

сырья и пищевых продуктов 

23. Гигиеническая оценка консервированных продуктов 

24. Гигиеническая оценка сырья и продуктов для детского питания 

25. Гигиеническая оценка сырья и продуктов диетического питания  

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы  и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

1 

1 
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- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Основы санитарии и гигиены».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 
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заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

1. Укажите рекомендуемый процент застройки участка:  

А.60-70%; Б. 30-40%; В. 25-30% 

2. Где следует расположить овощной цех:  

А. Рядом с холодным цехом; Б.Рядом с горячим цехом; В. Рядом с загрузочной 

 3. Сколько ванн размещают в моечной столовой посуды (помимо посудомоечной 

машины)?  

А. 3; Б. 4; В. 5  

4. Сколько лет должно пройти после закрытия свалки, чтобы получить разрешение 

на строительство пищевого объекта на этом участке?  

А. 10 лет; Б. 20 лет; В. 30 лет  

5. В какое складское помещение рекомендуется производить загрузку 

непосредственно, минуя загрузочную?  

А. В камеру мяса и рыбы; Б. В кладовую сухих продуктов; В. В кладовую овощей  

6. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Готовой продукции и посуды; Б. Продуктов, персонала и посетителей; В. Мяса, 

рыбы, птицы  

7. Укажите рекомендуемый процент озеленения участка:  

А. Не менее 50%; Б. Не менее 30%; В. Не менее 20%  

8. Какие помещения ПОП относятся к производственным?  

А. Горячий цех и помещение зав. Производством;  Б. Холодный цех и комната 

отдыха персонала; В. Раздаточная самообслуживания и буфет 

 9. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Готовой пищи и чистой посуды;  Б. Готовой пищи и полуфабрикатов;  В. 

Готовой пищи и посетителей  

10. Какие помещения предприятия рекомендуется ориентировать на север?  

А. Обеденные залы; Б. Кладовые; В. Холодный цех  

11. Где следует размещать моечную столовой посуды?  

А. Около моечной кухонной посуды; Б. Около раздаточной линии и зала; В Около 

камеры пищевых отходов  

12. На предприятии питания следует разделять потоки:  

А. Чистой и грязной посуды;  Б. Пищевых отходов и грязной посуды;  В. Персонала 

и чистой посуды  

13. Расстояние от окон и дверей предприятия до мусоросборников?  

А. Не менее 5 м; Б. Не менее 10 м; В. Не менее 20 м  

14. Где должен располагаться холодный цех?  

А. Рядом с овощным цехом; Б. Рядом с охлаждаемыми камерами; В. Рядом с 

горячим цехом и раздаточной линией  

15. Как называется норматив содержания вредных примесей в воздухе 

производственных помещений предприятия?  

А. ПДК среднесуточная; Б. ПДК максимально разовая; В. ПДК в рабочей зоне  

16. Какие вещества нормируются в воздухе предприятий питания?  

А. Диоксид серы; Б. Акролеин; В. Ацетальдегид  

17. Содержание каких солей определяет уровень жесткости воды?  



11 

А. Солей кальция и магния; Б. Солей фтора; В. Солей железа и марганца  

18. Какое содержание остаточного свободного хлора необходимо для 

эпидемиологической безопасности воды?  

А. 0,1 – 0,2 мг/л; Б. 0,3 – 0,5 мг/л; В. 0,5 - 0,8 мг/л  

19. Какую воду допускается использовать на предприятии питания?  

А. Питьевую и техническую; Б. Питьевую водопроводную и питьевую привозную; 

В. Только водопроводную питьевую воду  

20. Сколько самостоятельных канализационных сетей должно быть на предприятии 

питания?  

А. Две; Б. Одна; В. Три  

7. Что такое КЕО?  

А. Отношение площади окон к площади пола; Б. Отношение естественной 

освещенности внутри помещения к освещенности снаружи; В. Отношение площади пола к 

застекленной части окон 

21. Какое отрицательное свойство люминесцентных ламп следует учитывать при 

их установке?  

А.Искажение цветов; Б.Значительное тепловое излучение; В.Колебание светового 

потока  

22. Какой температуры должна быть горячая вода из системы горячего 

водоснабжения?  

А. Не менее 80° С; Б. Не менее 65° С; В. Не менее 50° С  

23. Какая температура должна обеспечиваться у подаваемого воздуха зимой?  

А. Не менее 18° С; Б. Не менее 12° С; В. Не менее 10° С  

24. Как часто назначают санитарный день?  

А. Раз в квартал; Б. Раз в месяц; В. Раз в неделю  

25. Когда проводят основную уборку помещений? 

А. До работы; Б. В конце рабочего дня; В. Раз в неделю  

26. Что такое дезинфекция?  

А. Уничтожение насекомых; Б. Борьба с грызунами; В. Уничтожение микробов  

27. Что такое дезинсекция?  

А. Уничтожение насекомых; Б. Борьба с грызунами; В. Уничтожение 

микроорганизмов  

28.Сколько ванн нужно для мытья тарелок ручным способом?  

А. Две; Б. Три; В. Пять  

29. Сколько ванн нужно для мытья стаканов ручным способом?  

А. Две; Б. Три; В. Одна 

30. Как правильно дезинфицировать столовые приборы?  

А. Погрузить в дезраствор на 5 мин; Б. Прокалить в жарочном шкафу 10 минут; 

В. Ошпарить кипятком  

31. Какие моющие и дезсредства можно применить при уборке цеха?  

А. Сода и карболовая кислота; Б. Сода и хлорамин; В. Мыльно-содовый раствор и 

формалин  

32. Какой из перечисленных методов не является дезинфекцией? 

А. Ошпаривание; Б. Прокаливание; В. Мытье в растворе соды  

33. Как правильно хранить 10 % раствор хлорной извести?  

А. Не более 5 суток в темной бутыли; Б. Не более 10 суток на холоде; В. Не более 

двух суток в полиэтиленовом ведре  

34. Укажите % осветленного маточного раствора хлорной извести  
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А. 20 %; Б. 10 %; В. 1 %  

35. Кто должен убирать помещение цеха?  

А. Работник цеха; Б. Мойщица посуды; В. Уборщица  

36. Для чего можно использовать посуду из оцинкованного железа? 

А. Для варки компотов; Б. Для варки супов; В. Для кипячения воды  

37. Сколько комплектов санитарной одежды должно быть на одного работника 

цеха?  

А. Два; Б. Пять; В. Три  

38. Какие заболевания относятся к кишечным инфекциям?  

А. Брюшной тиф Б. Ботулизм В. Ящур Г. Холера Д. Дизентерия  

39. Каков механизм передачи кишечных инфекций?  

А. Воздушно-капельный (аэрогенный); Б. Трансмиссивный;  В. Фекально-

оральный; Г. Контактный - через кожу и слизистые  

40. Какими путями передаются кишечные инфекции? 

А.Водным; Б.Воздушным; В.Пищевым; Д.Грязными руками  

41.Для профилактики дизентерии необходимо:  

А. Кипятить молоко; Б.Тщательно мыть овощи; В.Тщательно мыть руки; Г. 

Тщательно мыть мясо; Д. Обрабатывать куриные яйца дезраствором  

42. Какие из перечисленных микроорганизмов вызывают токсикоинфекции?  

А. Холерный вибрион; Б. Кишечная палочка; В. Дизентерийная палочка; Г. 

Протейная палочка; Д. Энтерококк  

43. Какие продукты чаще всего бывают причиной стафилококкового токсикоза?  

А. Консервы;  Б. Кондитерские изделия с кремом; В. Рыбные продукты; Г. 

Молочные продукты; Д. Мясокопчености  

44. Источником заражения продуктов патогенными стафилококками могут быть? 

А. Корова больная маститом; В.Больной ангиной работник кондитерского цеха; Г. 

Работник холодного цеха с нагноившимся порезом; Д. Мухи  

45. Какая концентрация сахара в креме препятствует размножению стафилококков?  

А. 30%; Б. 40%; В. 50%; Г. 60%  

46. Какие продукты могут быть причиной ботулизма?  

А.Консервы;  Б. Кондитерские изделия с кремом;  В. Рыба слабосоленая, копченая;  

Г. Мясные рубленые изделия; Д. Окорок  

47. Какое время необходимо для гибели спор ботулиновой палочки?  

А. 2-3 часа при кипячении; Б. 5-6 часов при кипячении; В. 30 минут при кипячении; 

Д. 15 минут при 120 ° С  

48. К микотоксикозам относятся:  

А. Ботулизм; Б. Сальмонеллёз; В. Эрготизм; Г. Отравление «пьяным хлебом»;       

Д. Афлатоксикоз  

49. Какие продукты могут быть причиной микотоксикозов?  

А. Молочные; Б. Зерновые; В. Мясные; Г. Кондитерские изделия с кремом; Д. 

Орехи  

50. Какие грибы относятся к ядовитым?  

А. Сморчок; Б. Строчок; В. Поганка бледная; Г. Рыжик; Д.Опята ложные  

51. Повторная тепловая обработка проводится с целью профилактики?  

А. Токсикоинфекций, вызванных кишечной палочкой; Б. Ботулизма; В. 

Стафилококкового токсикоза; Г. Микотоксикозов  

52. Какие заболевания могут передаваться человеку с мясом больных животных?  

А.Бруцеллёз; Б.Холера; В.Туберкулез; Г. Инфекционный гепатит; Д. Ящур  
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53. Мясо, каких животных может быть причиной заболевания трихинеллёзом?  

А. Крупного рогатого скота; Б. Свиньи; В. Медведя; Г. Барана; Д. Кабана  

54. Какие заболевания могут передаваться человеку с молоком и молочными 

продуктами?  

А. Бруцеллёз; Б. Дизентерия; В. Туберкулёз; Г. Описторхоз; Д. Трихинеллёз  

55. Какие гельминты вызывают заболевания у человека при употреблении 

зараженной ими рыбы?  

А. Цепни; Б. Трихинеллы; В. Широкий лентец; Г. Аскариды; Д. Кошачья двуустка  

56. Какая рыба может быть заражена широким лентецом?  

А.Налим; Б.Судак; В.Щука; Г. Окунь; Д.Карп  

57. Какая рыба может быть заражена личинками кошачьей двуустки?  

А. Карповых пород; Б. Осетровых пород; В. Лососевых пород; Г. Язь; Д. Щука  

58. В каком случае финнозное мясо оценивается как условно годное?  

А. Обнаружено 1-2 финны на 40 см2; Б. Обнаружено 3-4 финны на 40 см2; В. 

Обнаружено 5-6 финн на 40 см2; Г. Обнаружено до 10 финн на 40 см2  

59. Какие методы обработки рекомендуются для обезвреживания условно годного 

мяса от больных бруцеллёзом животных?  

А. Замораживание в течение трёх суток; Б. Копчение; В. Варка кусками до 2 кг в 

течение трёх часов; Г. Изготовление колбас; Д. Изготовление консервов  

60. Какие способы обработки рекомендуются для обезвреживания финнозной 

свинины?  

А. Замораживание при – 12° С в течение суток; Б. Замораживание при –9° С в 

течение двух суток; В. Консервирование; Г. Варка кусками до 2 кг в течение трёх часов; 

Д. Изготовление колбасных изделий  

61. Какие способы обработки обезвреживают рыбу, зараженную кошачьей 

(сибирской) двуусткой?  

А. Посол в 5% растворе соли в течение пяти дней; Б. Замораживание при –5°С в 

течение трех дней; В.Жарка 20 минут (в пластованном виде); Г. Консервирование; Д. 

Варка в течение 10 минут после закипания  

62. Какие инфекции могут передаваться человеку с яйцами и яичными продуктами?  

А.Бруцеллез; Б. Туляремия; В. Туберкулёз; Г. Трихинеллёз; Д. Сальмонеллёз 

63. Укажите норматив содержания олова в консервированных продуктах 

А. 50 мг/кг продукта; Б. 100 мг/кг продукта; В. 200 мг/кг продукта; Г. 250 мг/кг 

продукта  

64. Укажите норматив содержания нитритов в колбасных изделиях  

А. 50 мг/кг продукта; Б. 100 мг/кг продукта; В. 200 мг/кг продукта  

65. Какой способ обработки продуктов наиболее эффективен для снижения 

содержания нитратов в картофеле?  

А. Жарка; Б. Сушка; В. Варка со сливом отвара; Г. Запекание в кожуре  

66. Как называется документ, выдаваемый санитарными органами на транспортное 

средство, перевозящее пищевые продукты?  

А.Транспортная накладная; Б.Гигиенический сертификат; В.Санитарный паспорт 

67. Какие продукты запрещается принимать?  

А. Утиные и гусиные яйца; Б. Непотрошеную рыбу; В. Молоко во флягах  

68. Сколько можно хранить фарш, приготовленный на предприятии питания?  

А. Не более 2 часов при температуре 0-2° С; Б. Не более 6 часов при температуре  

2-6° С; В. Не более12 часов при температуре 4-8° С  

69. Что по санитарным правилам требуется сделать при приготовлении студня?  
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А. Процедить готовый бульон и охладить; Б. Залить подготовленные продукты 

бульоном и прокипятить; В. Залить подготовленные продукты бульоном и охладить  

70. Когда следует заправлять салаты?  

А. Сразу после смешивания компонентов; Б. Не более чем за два часа до раздачи; 

В. Непосредственно перед отпуском  

71. Какие блюда нельзя готовить на предприятии питания?  

А. Макароны по-флотски; Б. Блинчики с мясом; В. Вареники ленивые  

72. Какие блюда можно готовить только по разрешению санитарного врача?  

А. Заливные и паштеты; Б. Блинчики с творогом; В. Рубленые изделия из 

котлетной массы  

73. Какую температуру должны иметь первые горячие блюда на раздаче?  

А. Не ниже 50° С; Б. Не ниже 65° С; В. Не ниже 75 С  

74. Сколько времени могут находиться горячие блюда на раздаче?  

А. Не более 6 часов; Б. Не более 3 часов; В. Не более 1 часа  

75. Что следует сделать с нарезанной на порции курицей?  

А. Залить бульоном, прокипятить 5 минут и хранить не более часа; Б. Поместить в 

холодильник, перед раздачей и  до 75° С; В. Поместить на мармит  

76. Как следует обработать сырое яйцо перед использованием?  

А. Замочить в моющем растворе на 10 минут, ополоснуть; Б. Замочить в теплом 

растворе хлорамина на 10 минут, ополоснуть; В. Вымыть в тёплом растворе соды, 

дезинфицировать, ополоснуть 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам. 

Вопросы и задания к контрольной работе  

1. Санитарное законодательство в области гигиены питания. Закон «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» 

2. Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. 

Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания. 

3. Гигиенические нормативы и контроль и экспертиза за качеством воды. 

Эпидемиологическое значение воды. Способы очистки и дезинфекции воды. 

4. Органолептические и физико-химические показатели качества воды. 

5. Бактериологические показатели качества воды. Кишечная палочка как санитарно-

показательный микроорганизм. 

6. Санитарные требования к устройству водоснабжения предприятий      

общественного питания. 

7. Физические и химические свойства воздуха, определяющие санитарную степень 

благополучия предприятия общественного питания. Газы и примеси, загрязняющие воздух. 

8. Гигиенические требования к устройству вентиляции на предприятиях 

общественного питания. Естественная и искусственная вентиляция. 

9. Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению предприятия 

общественного питания. 

10. Гигиенические требования к микроклимату различных групп помещений 

предприятия общественного питания. 

11. Гигиенические требования к территории и генеральному плану предприятия 

общественного питания. Санитарное благоустройство территории предприятия. 

12. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию производственных 

помещений предприятия общественного питания. 

13. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию складских групп 

помещений. 

14. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию административно-

бытовых помещений. 

15. Гигиенические требования к механическому оборудованию. Санитарная оценка 

посудомоечных машин разного типа. 

16. Гигиенические требования к материалам, используемым    для  изготовления    

столовой   посуды, санитарная   обработка  использованной   столовой посуды. 

17. Санитарные требования, предъявляемые к мытью кухонной посуды и инвентаря. 

Камера пищевых отходов. 

18. Понятие о дезинфекции. Физические и химические способы дезинфекции. 

19. Приготовление и хранение дезрастворов. Дезинфекция помещений предприятия 

общественного питания. Методы контроля качества уборки и дезинфекции. 

20. Санитарные требования к личной гигиене персонала и санитарной одежде. 

21. Профилактические обследования персонала. Санитарная документация. 
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22. Эпидемиологическая роль грызунов. Методы и средства дератизации на 

предприятиях общественного питания. 

23. Эпидемиологическая роль насекомых. Методы и средства дезинсекции на 

предприятиях общественного питания. 

24. Санитарная экспертиза качества пищевых продуктов. 

25. Особо скоропортящиеся продукты. Условия, сроки хранения и реализации особо 

скоропортящихся продуктов. 

26.Санитарно-гигиенические требования к показателям качества мяса и мясных 

продуктов. Заболевания, вызываемые употреблением инвазированного личинками 

гельминтов мяса животных. Методы гигиенической оценки такого мяса, способы 

обезвреживания. 

27. Гигиенические требования к качеству молока и молочных   продуктов.   

Эпидемиологическая роль молока. 

28. Санитарная оценка качества яиц и яичных продуктов. Обработка яиц перед 

использованием. Роль яиц в распространении сальмонеллеза. 

29. Санитарно-гигиеническая оценка качества рыбы и рыбных продуктов. 

Гельминты, передающиеся с рыбой. Методы обеззараживания инвазированной личинками 

гельминтов рыбы. 

30. Гигиеническая оценка зерновых продуктов. Пороки и показатели безопасности 

хлеба. Микотоксикозы, передающиеся через зерновые продукты, их профилактика. 

31. Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика овощей. Оценка по 

содержанию нитратов. Технологические приемы, снижающие содержание нитратов в 

готовой продукции. 

32. Санитарные требования к транспорту, а также перевозке и разгрузке пищевых 

продуктов. 

33. Санитарные требования, предъявляемые к механической обработке пищевых 

продуктов (рыбы, мяса, фаршевых изделий). 

34. Санитарные требования к приготовлению закусок (салатов, винегретов, студней, 

заливных блюд). 

35. Контроль эффективности тепловой обработки. Влияние температуры на 

возбудителей пищевых токсикоинфекций. 

36. Гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом. 

37. Санитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой пищи. 

38. Кишечные инфекции и их профилактика. Отличительные признаки кишечных 

инфекций от пищевых отравлений микробной природы. 

39. Классификация пищевых отравлений. Сравнительная характеристика пищевых 

отравлений, вызываемых различными условно-патогенными микроорганизмами. 

40. Пищевые токсикозы. Источники заражения пищевых продуктов возбудителями 

токсикозов. Благоприятные условия их жизнедеятельности и токсинообразования. 

Методы профилактики. 

41. Расследуйте случай заболевания, вызванного употреблением пищевого продукта. 

Овощные салаты послужили причиной массового заболевания людей, обедающих в одном 

из частных предприятии  общественного питания города. После экспертизы условий 

приготовления пищи было установлено низкое санитарное состояние предприятия, 
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нарушение режимов хранения готовых блюд на раздаче без учета жаркого летнего 

времени. 

Первые признаки заболевания появились через 3-4 часа после еды. Заболевание 

сопровождалось расстройством желудочно-кишечного тракта. Выздоровление наступило 

через 2-3 дня. 

42. В месте водоразбора была взята проба питьевой воды для оценки ее 

доброкачественности по органолептическим и отдельным химическим показателям. 

Результаты лабораторного исследования получились следующими: Запах - 3 балла; 

Вкус - 3 балла; Цветность -20 °; Водородный показатель, рН - 7; Жесткость общая, 

мг/экв/л - 6,0; Хлориды, мг/л - 10; Нитраты, мг/л - 1,0. 

Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то, по 

каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды. 

43. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. 

В сельской местности в течение 2-х суток заболели 9 человек. У заболевших 

наблюдались одинаковые клинические признаки: боли в животе, тошнота, понос, 

слабость, температура тела повышена на 0,5°С или оставалась нормальной. Двое из 

пострадавших были госпитализированы. 

Причиной болезни послужило употребление жареного мяса из телятины. Теленок 

был вынужденно убит по причине травмы конечности. Эта травма вызвала 

воспалительные процессы внутренних органов. Ветеринарно-санитарная экспертиза после 

убоя животного не проводилась. 

44. Какие из ниже перечисленных требований могут быть предъявлены к складских 

помещениям предприятий общественного питания (ПОП): должны располагаться единым 

блоком; могут быть проходными; должны иметь площадь не менее 4 м2; для контроля за 

физическими параметрами воздуха в каждой кладовой устанавливается термометр и 

психометр; должны иметь единую систему вентиляции. 

45. Результаты исследования состояния микроклимата на ПОП показали, что в 

горячем цехе в летний период времени физические параметры воздуха были 

следующими: Температура воздуха - 28С; Относительная влажность - 60%; Скорость 

движения воздуха - 0,2 м/с. Сделайте заключение о том, являются ли параметры 

микроклимата оптимальными, допустимыми или недопустимыми. В случае если 

наблюдаются отклонения физических характеристик воздуха от нормативных, укажите 

причину этих отклонений, последствия для работников цеха и возможные пути 

разрешения сложившейся ситуации. 

46. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. 

ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть 

мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для 

приготовления блюд. 

Заболевание людей возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в 

гриле. Признаки заболевания были   следующими: температура   тела   повысилась   до 

38-39 0С, появились озноб, головная боль, слабость. Затем стали наблюдаться боли в 

животе, тошнота, жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные 

выздоровели через 3-5 дней. 

47. Каковы основные признаки недоброкачественности мяса: 
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- поверхность темно-красного цвета, цвет жира желтый, ямка при надавливании 

выравнивается; 

- поверхность темно-красного цвета, цвет жира зеленоватый, заветренная корочка 

подсыхания, ямка при надавливании не выравнивается; 

- поверхность мяса розового цвета, цвет жира белый, ямка при надавливании 

выравнивается? 

48. На ПОП была зафиксирована стафилококковая интоксикация. При проверке 

работы предприятия было установлено использование не пастеризованного творога без 

тепловой обработки. Явилось ли это нарушением санитарных норм по использованию 

продовольственного сырья? 

49. На ПОП после окончания работы остались нереализованными следующие 

блюда: 

- борщ украинский; 

- суп молочный; 

- мясо заливное; 

- блинчики с творогом; 

- гуляш из говядины; 

- рыба жареная. 

Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать? 

50. ПОП решило организовать в «день города» торговлю шашлыками. Какие условия 

необходимы для организации такой торговли? 

51. Была исследована на доброкачественность питьевая    вода    из    деревенского    

колодца.    Результаты лабораторного исследования органолептических и некоторых 

физико-химических показателей получились следующими: 

Запах - 1 балл; Вкус - 3 балла; Цветность - 5 °; Водородный показатель, рН - 7; 

Жесткость общая, мг/экв/л - 8,0; Хлориды, мг/л - 8,0; Нитраты, мг/л - 1,0. 

Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то, по 

каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды? 

52. Какое сырье и продукты не разрешается принимать на ПОП: 

- живую рыбу; 

- грибы мятые; 

- сельскохозяйственную птицу без клейма; 

- овощи и плоды с признаками гнили; 

- пирожные с кремом из сливок.  

Поясните почему? 

53. После посещения ПОП работником СЭС в акте были отражена следующие 

замечания: 

- не все ножи промаркированы; 

- разделочные доски овощного и мясного цехов хранятся в моечной; 

- отсутствует хлеборезка; 

- обработка яиц производится в моечной ванне горячего цеха. 

Укажите правомерное замечание, обоснуйте ответ. 

54. Заболевание возникло после употребления консервов из черемши домашнего 

приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 

часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде. 
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Наблюдалась рвота и судороги. Через сутки состояние ухудшилось, и больные были 

госпитализированы. В стационаре наблюдались:  ухудшение  зрения,  затруднение  

глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела была нормальной. 

Больные умерли на 2 и 3 день болезни. Из 5 банок консервов, сохранившихся к началу 

заболевания, 4 оказались бомбажными. 

Какое пищевое отравление можно подозревать на основании клинических данных? 

Какая помощь должна была быть оказана пострадавшим? 

55. Производилась разгрузка охлажденного мяса (полутушами). Температура в 

рефрижераторе была +8°С. Мясо было уложено на чистую подстилку и покрыто 

брезентом. Грузчики были в халатах защитного цвета. Какие требования были нарушены 

при разгрузке? 

56. В сопроводительных документах на кремовые кондитерские изделия были 

указаны: дата выработки продукции, температура хранения и конечный срок реализации. 

Все ли показатели были указаны? 

57. Мороженое рыбное филе готовили для жарения. Его оттаивали в холодной 

подсоленной воде, а затем подвергли температурной обработке. Были ли нарушены 

требования первичной обработки продукта? 

58. На ПОП готовили котлеты из мясного фарша. Их обжарили на плите с обеих 

сторон в нагретом жире в течение 5 мин., а затем доготавливали в жарочном шкафу при 

температуре 180-200 °С в течение 5-8 мин. Были ли нарушены требования тепловой 

обработки продукта? 

59. Бракеражная комиссия при раздаче проверяла температуру отпуска блюд. 

Первые блюда имели температуру + 75 °С, вторые + 60 °С, холодные блюда +16 0С. Какие 

замечания были сделаны комиссией и почему? 

60. Где обычно встречаются сальмонеллы: в кишечнике водоплавающей птицы, в 

кишечнике грызунов или в кишечнике насекомых? 

Данные вопросы рекомендуются для выполнения контрольной работы студентов всех 

форм обучения. Контрольная работа включает 4 вопроса. 

 Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  
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выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Санитарные требования к приему сырья и пищевых продуктов 

2. Санитарные требования к хранению сырья и пищевых продуктов 

3. Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции 

4. Требования к раздаче блюд и отпуску кулинарной продукции 

5. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания 

6. Санитарное законодательство РФ  

7. Санитарно-эпидемиологический надзор РФ 

8. Контроль соблюдения санитарного законодательства 

9.  Понятие об инфекциях 
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10. Кишечные инфекции и их профилактика 

11. Пищевые отравления, их профилактика 

12. Понятие о зоонозных инфекциях и их профилактика 

13. Понятие о гельминтозах 

14. Оптимальные и допустимые параметры микроклимата 

15. Вредные примеси 

16. Гигиенические требования к качеству питьевой воды 

17. Гигиенические требования к выбору участка и генеральному плану 

18. Гигиенические требования к планировке помещений 

19. Требования к служебно-бытовым помещениям 

20. Гигиенические требования к уборке помещений предприятий питания 

21. Гигиенические требования к отделке помещений 

22. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции  

23. Санитарно-гигиенические требования к отоплению 

24. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению 

25. Санитарно-гигиенические требования к канализации 

26. Санитарно-гигиенические требования к освещению 

27. Экологическая экспертиза предприятий питания и продуктов питания 

28. Производственный контроль качества продукции предприятий питания и 

диагностика объектов сервиса 

29. Понятие о микроорганизмах  

30. Место и значение микробиологии в подготовке современного специалиста в сфере 

общественного питания  

31. Основные этапы развития микробиологии. Работы Л. Пастера и Р. Коха, их 

значение  

32. Основные принципы классификации микроорганизмов  

33. Морфология микроорганизмов  

34. Распространение микроорганизмов в природе  

35. Температура среды: психофильные, мезофильные и термофильные 

микроорганизмы  

36. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и 

замороженном виде 

37. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация  

38. Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы  

39. Влияние концентрации веществ, распространенных в среде обитания 

микроорганизмов  

40. Влияние различных излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха  

41. Антисептики, возможность их практического использования  

42. Бактерионосительство, его вред. Понятие об инкубационном периоде заболевания  

43. Понятие об иммунитете и его виды  

44. Инфекционные заболевания, недопустимые у работников предприятий питания 

45. Развитие санитарно-профилактической медицины 

46. Допустимые величины показателей микроклимата на рабочих местах 

производственных помещений предприятий питания 

47. Дезинфекции 
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48. Моющие средства 

49. Гигиенические требования к моющим средствам 

50. Характеристика отдельных видов дезинфекционных средств 

 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен  

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
Рекомендуемая литература 

Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Линич Е. П., 

Сафонова Э. Э. 
Санитария и гигиена питания , 2018 https://e.la 

nbook.com 

/book/1031 

92 

 Дополнительная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Бондарук, А. М., 

Дудчик, Н. В., 

Журихина, Л. Н., 

Коломиец, Н. Д., 

Сычик, С. И., 

Федоренко, Е. В., 

Сычик, С. И., 

Федоренко, Е. В. 

Гигиена и санитария общественного питания: 

учебное пособие 
Минск: 

Республиканский 

институт 

профессиональног 

о образования 

(РИПО), 2017 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/6762 

4.html 

Л2.2 Мудрецова-Висс 

К.А., Дедюхина В.П. 
Микробиология, санитария и гигиена: Учебник Москва: 

Издательский Дом 

"ФОРУМ", 2010 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=239995 

Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации и 

планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском 

государственном техническом университете: метод. 

указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- 

planirovani 

yu 

 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Линич, Е.П. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. 

Сафонова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 188 с. 

Э2 Микробиология, санитария и гигиена: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., испр. и 

доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. 

Э3 Гигиена и санитария общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / А. М. Бондарук, 

Н. В. Дудчик, Л. Н. Журихина [и др.] ; под ред. С. И. Сычик, Е. В. Федоренко. — Электрон. текстовые 

данные. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 
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 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows (лицензионное ПО) 

6.3.1.2 Пакет офисных программ Microsoft Office (лицензионное ПО) 

6.3.1.3 Acrobat DC (свободно распространяемое ПО) 

6.3.1.4 Консультант Плюс (отечественное лицензионное ПО) 

 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Справочная правовая система (СПС) КонсультантПлюс: http://www.consultant.ru 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

для организации самостоятельной работы  

по дисциплине «Основы санитарии и гигиены» 

для студентов направления подготовки 

 43.03.01 Сервис  

Направленность (профиль) Сервис на предприятиях питания 
 

 

 

 



 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Технологический институт сервиса (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе 

(ТИС (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе) 

 
 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

по выполнению практических работ  

по дисциплине «Основы биохимии питания» 

для студентов направления подготовки 

43.03.01 Сервис  

Направленность (профиль) Сервис на предприятиях питания 
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Методические указания по дисциплине « Основы биохимии питания» содержат за-

дания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Основы биохимии питания» является обеспечение студен-

тов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы 

баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки 

"Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  

деятельности  
Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  деятельности 

-Опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  деятельности 

-Расширенный круг опасных и вредных факторов в рамках осуществляемой дея-

тельности 

Уметь:   

-Идентифицировать частичные опасные и вредные факторы в рамках осуществляе-

мой  деятельности 

-Идентифицировать опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  дея-

тельности 

-Идентифицировать расширенный круг опасных и вредных факторов в рамках 

осуществляемой  деятельности 

Владеть: 

-Навыками идентификации частичных опасных и вредных факторов в рамках осу-

ществляемой деятельности 

-Навыками идентификации опасных и вредных факторов в рамках осуществляемой  

деятельности 

-Навыками идентификации расширенного круга опасных и вредных факторов в 

рамках осуществляемой деятельности 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Тема: «Белки и аминокислоты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: ознакомиться с составом, строением, свойствами и функциями бел-

ков и аминокислот; 

Ход работы 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Каждому уровню организации, название которого приведено в левой колонке, под-

берите соответствующую ему характеристику, приведенную в правой колонке. Ответ пред-

ставьте, как соответствие цифры и буквы, например: I – Б. 

 

Структура 

белка 
Характеристика структуры белковой молекулы 

I. Первичная 

А. Образуется за счет взаимодействия радикалов аминокислот при помощи 

дисульфидных связей, a также ковалентных и водородных связей, имеет 

форму шарика (глобулы) 

II. Вторичная 
Б. Образуется за счет прочных пептидных связей между аминокислотами, 

имеет вид цепи, обладает линейной конфигурацией 

III. Третичная 

В. Образует агрегаты молекул за счет объединения нескольких молекул 

белка с помощью водородных, ионных, гидрофобных связей. В эту структу-

ру белка могут быть включены и небелковые компонент 

IV. Четвер-

тичная 

Г. Возникает при укладке белковой молекулы в пространстве за счет обра-

зования водородных связей между близко расположенными аминокислот-

ными остатками. Имеет вид спирали 

 

2. Какими свойствами обладают белки? 

а) основными; 

б) кислотными; 

в) амфотерными. 

 

3. В основе образования первичной структуры белков лежит реакция: 

а) полимеризации; 

б) поликонденсации; 

в) изомеризации. 

 

4. Какие азотсодержащие органические вещества образуются при гидролизе белка в 

организме человека? 

а) амины; 

б) нитросоединения; 

в) α-аминокислоты; 

г) β-аминокислоты. 

 

5. Молекулы белков, связывающие и обезвреживающие чужеродные данной клетке 

вещества, выполняют функцию: 

а) защитную; 

б) каталитическую; 

в) энергетическую; 

г) транспортную. 
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6. Синтез молекул белка в клетке осуществляется в микроскопических тельцах 

округлой формы, называемых: 

а) лизосомами; 

в) лейкопластами; 

б) рибосомами; 

г) ядрышками. 

 

7. Обратимый процесс нарушения структуры одного из органических соединений 

клетки, происходящий под влиянием физических и химических факторов, называется: 

а) полимеризацией глюкозы; 

б) удвоением цепи ДНК; 

в) денатурацией белка; 

г) окислением жиров. 

 

8. Мономерами белков являются: 

а) нуклеотиды; 

б) углеводы; 

в) глюкоза и фруктоза; 

г) аминокислоты. 

 

9. Какую функцию белки не выполняют в клетке? 

а) растворителя; 

б) информационную; 

в) каталитическую; 

г) запасающую. 

 

10. Процесс восстановления структуры белка называется: 

а) гидролиз; 

б) денатурация; 

в) ренатурация. 

 

Задание 2. Ответьте на вопрос 

 

Для белка, состоящего из 20 аминокислот, теоретически возможно 2∙1018 вариантов 

различных белковых молекул. Чем вызвано такое многообразие? 

 

Задание 3. Заполните схему 

Свойства белка 

 

а) б) в) 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Органические вещества Строение Свойства Функции 

Белки    

Задание 5. По рисунку 1 определите структуры белка и дайте их характери-

стику. 
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Рисунок 1 - Структуры белка 

Задание 6. Решить задачу 

Альбумин сыворотки крови человека имеет молекулярную массу 68400. Определите 

количество аминокислотных остатков в молекуле этого белка. 

Пояснения к заданию: 

- средняя молекулярная масса одного аминокислотного остатка принимается за 120; 

- вычисление молекулярной массы белков: 

Мmin= а/в · 100%, 

где Мmin - минимальная молекулярная масса белка; а – атомная или молекулярная 

масса компонента; в - процентное содержание компонента. 

 

Задание 7. Решить задачу 

Гемоглобин крови человека содержит 0,34% железа. Вычислите минимальную моле-

кулярную массу гемоглобина. 

 

Задание 8. Решить задачу 

Белок содержит 0,5% глицина. Чему равна минимальная молекулярная масса этого 

белка, если М глицина = 75,1? Сколько аминокислотных остатков в этом белке?  

 

Вопросы для контроля знаний 

 

1. Почему белки называют природными полимерами? 

2. Какие ученые занимались исследованием белков? 

3. Перечислите элементный состав белков? 

4. Расскажите о структуре белка? 

5. На чем основана классификация белков? 

6. Что такое гидролиз белков, и какие вещества образуются в ходе него? 

7. Что такое денатурация белка и чем она может быть вызвана? 

8. Чем высаливание отличается от денатурации? 

9. Как доказать наличие белков в пищевых продуктах? 

10. Почему белки проявляют амфотерные свойства? 

11. Что происходит с белками в организме человека? 

 

Задание по самообразованию 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 2  

Тема: «Физико-химические свойства белков» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучение физических и химических свойств белков 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Решить задачи и ответить на вопросы 

 

1. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой аминокислоты и аминокислотного состава пептида по-

лучено: Фен (Лиз, Глу, Про). 

2. После гидролиза трипсином (расщепляет пептидные связи, в образовании кото-

рых участвуют карбоксильные группы Лиз и Арг) образуется трипептид, содержащий 

Лиз, Фен, Про. 

 

2. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой    аминокислоты    и аминокислотного состава пептида 

получено: Асп-(Про, Тир, Мет). 

2. После гидролиза бромистым цианом (расщепляет пептидные связи, в которых 

участвует карбоксильная группа Мет) образуется трипептид, содержащий Тир, Мет, Асп. 

 

3. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой аминокислоты и аминокислотного состава пептида по-

лучено: Цис- (Три, Про, Сер). 

2. После гидролиза химотрипсином (расщепляет в основном пептидные связи, в 

образовании которых участвуют карбоксильные группы ароматических аминокислот) об-

разуется трипептид, содержащий Три, Цис, Про. 

 

4. При рН 7,0 большинство аминокислот существует в виде цвиттер-ионов 

HN3
+ – CH - COO- 

                               R 

1. Назовите аминокислоты, имеющие при рН 7,0 дополнительный отрицательный 

заряд, и напишите и напишите их формулы в ионизированной форме. 

2. Назовите аминокислоты, имеющие при рН 7,0 дополнительный положительный 

заряд, и напишите и напишите их формулы в ионизированной форме. 

 

5. В молекуле олигомерного белка имеется 19 остатков лизина, около 12 из них 

легко ацилируются ангидридами дикарбоновых кислот (реагентами на ΝН2-группы). Аци-

лирование дополнительно еще 2 остатков лизина приводит к диссоциации белка на субъ-
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единицы. Оставшиеся 5 остатков лизина могут быть модифицированы только после дена-

турации фермента. Предположите, сколько остатков лизина расположено: 

а) на поверхности белка; б) внутри глобулы; 

в) на участке контакта между субъединицами. 

 

6. Дан пептид Арг-Лиз-Асп-Сер. 

А. Около каждой аминокислоты укажите заряд ее радикала (0, +, -) при рН 7,0; 

определите область рН (>7,0; <7,0 или 7,0), в которой лежит ИЭТ данного пептида. 

Б. Что происходит с пептидом в электрическом поле при рН 7,0: движение к аноду 

либо к катоду или остается на старте? 

В. Как изменится заряд пептида при рН 7,0, если аминокислоту Лиз заменить на 

Лей? Если заряд изменится, то, каким образом, направление его движения электрическом 

поле? 

 

7. Напишите структурную формулу пентапептида следующего строения: 

Цис – Арг – Фен – Глу – Тир. 

А.  Обозначьте N- и С-концы пептида. 

Б. Отметьте регулярно повторяющиеся группы, образующие пептидный остов и 

радикалы аминокислот. 

В. Какие из изученных цветных реакций будут положительны с данным пептидом? 

 

8. Методом электрофореза на бумаге в сыворотке крови человека было обнару-

жено 5 белков: альбумин, α1 - , α2 -, β – и γ – глобулины. Изоэлектрическая точка альбуми-

на равна 5,2, γ - глобулина - 7,3, у α1 - , α2 -, β – глобулинов положение изоточек промежу-

точное. Электрофорез проводили при рН 8,0. Укажите направление миграции указанных 

белков и степень их подвижности при данном рН. 

 

9. Как изменяется электрофоретическая подвижность белка (изоточка 6.8; фракци-

онирование ведется при рН7.0), если в его молекуле:  

а) Глу заменена на Вал; б) Лиз заменен на Глу; в) Глу заменена на Лиз; г) Вал заме-

нен на Глу; д) Гис заменен на Apг. 

 

10. Напишите  уравнения  реакций  взаимодействия пептидов: 

I) Сер - Тир; 2) Ар - Три; 3) Мет - Глу; 4) Гли - Лиз; 5) Про - Асп с динитрофтор-

бензолом (ДНФ) и гидролиза ДНФ-пептидов соляной кислотой.  

Какие ДНФ-аминокислоты образуются в результате реакций? 

 

11. Гемоглобин содержит 0,34% железа. Рассчитайте молекулярную массу гемо-

глобина и истинную молекулярную массу, учитывая, что молекула гемоглобина содержит 

4 атома железа. 

 

12. Что происходит при активации протеолитических ферментов (расположите 

выбранные пункты в необходимом порядке)? 

1. Отщепление части пептидов. 

2. Образование новых слабых взаимодействий. 
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3. Образование активного центра. 

4. Изменение взаиморасположения аминокислотных остатков. 

 

13. Укажите, какие связи преимущественно расщепляются в пептиде перечислен-

ными ферментами: 

А. карбоксипептидаза 

В. Химотрипсин 

С. Трипсин 

D. пепсин 

Ала - гли – тир – тре – арг – вал – иле 

 

14. В желудочно-кишечном тракте с белковой пищей поступили пептиды следую-

щего состава:  

       1       2    3       4        5        6 

Ала - тре – тир – сер – арг – иле – вал 

1. Какие связи расщепляются приведенными ниже ферментами:  

А. Пепсин  

В. Трипсин 

С. Химотрипсин 

D. Карбоксипептидаза  

E. Е. Аминопептидаза 

2. Укажите место синтеза для каждого фермента 

3. Укажите продукты, которые образуются в результате совместного действия 

ферментов, и их дальнейшую судьбу в желудочно-кишечном тракте 

 

15. Крысам скармливали белковую смесь, содержащую полипептидные фрагменты 

следующего состава: 

- Цис – мет – арг – гли – ала – фен – вал – сер – 

А. Под действием каких ферментов кишечника при переваривании данного фраг-

мента белка появляются пептиды, С– концевым аминокислотами которых являются арг и 

фен? 

Б. Объясните биологический смысл секреции этих ферментов в виде проферментов 

и механизм активации 

В. Назовите группу пептидаз, к которой они относятся 

 

16. В состав белков пищи, которую скармливали животным, входили пептиды сле-

дующего состава: 

                               1       2       3       4       5        6        7       8       9 

Ала – сер - гли – тир – гис – фен – лиз – три – вал - лей 

А. Назовите ферменты, (и номер соответствующей связи) которые расщепляют эти 

пептиды: 

а) в желудке 

б) в просвете тонкого кишечника 

в) в слизистой тонкого кишечника (кишечной кайме) 

Б. Назовите продукты, которые образуются в результате совместного действия 
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ферментов, и укажите их дальнейшую судьбу. 

В. Ответьте на вопросы. 

1. Какие из аминокислот, поступивших в клетки кишечника, являются:  

а) заменимыми  

б) незаменимыми 

в) частично заменимыми  

г) условно заменимыми 

2. Могут ли возникнуть нарушения в развитии молодых крыс, если их долго дер-

жать на диете, в состав которой будут входить в качестве пищевого белка только перечис-

ленные аминокислоты и почему? 

 

17. Животных длительно время содержали на белковой диете с искусственной сме-

сью аминокислот, в которой отсутствовали глутаминовая, аспаргиновая кислоты и серин, 

однако, нарушение в развитии этих животных не обнаружили. Как можно объяснить этот 

факт. Ответ подтвердите реакциями. 

 

18. Крысам вскармливали белковую пищу, содержащую пептиды следующего со-

става: 

- ала – сер – гли – фен – гис – лиз – вал – 

Аминогруппы ала, фен, гис содержали изотоп 15N, а углеродный скелет этих ами-

нокислот изотоп 14С. Через 40 мин в печени обнаружили: 

а) присутствие метки 15N в аспартате и глутамате; 

б) меченые по 14С пировиноградную и уроканиновую кислоты.  

Напишите реакции, в которых образовались эти соединения из соответствующих 

аминокислот. Укажите ферменты и коферменты. 

 

19. А. Покажите путь азота от аминогруппы валина до азота мочевины: 

1. Напишите реакцию дезаминирования этой аминокислоты 

2. Напишите схему орнитинового цикла 

Б. Напишите реакцию, которая будет блокирована при нарушении синтеза карбо-

моилсинтетазы. 

 

20. Проследите пути превращения Ала, поступившего с пищей в организм челове-

ка. Для этого ответьте на следующие вопросы. 

А. К какой группе аминокислот – заменимых или незаменимых – относится Ала Б. 

Напишите реакцию дезаминирования Ала 

В. Каким образом образовавшийся аммиак будет обезврежен в клетках мозга? 

Напишите реакцию. 

Г.  К какой группе аминокислот по судьбе безазотистого остатка относится ала? 

Напишите схему, подтверждающую ваш ответ. 

 

Задания для самообразования и самоконтроля 

 

1. Выберите правильное определение вторичной структуры белка. 

1. Способ укладки протомеров в олигомерном белке. 



12 

 

2. Последовательность аминокислот, соединенных пептидной связью в полипеп-

тидной цепи. 

3. Пространственная укладка полипептидной цепи, стабилизированная преимуще-

ственно слабыми связями между радикалами аминокислот. 

4. Способ укладки полипептидной цепи в виде α - спиралей и ß-структур. 

5. Объединение нескольких полипептидных цепей в фибриллярные структуры. 

 

2. Подберите к каждому уровню структурной организации белка соответствующее 

понятие. 

1. Первичная 

2. Вторичная 

3. Третичная 

4. Четвертичная  

А) Конформация пептидного остова, в формировании которой участвуют водород-

ные связи между пептидными группировками. 

В) Порядок чередования аминокислот в белках. 

С) Пространственные расположения и характер взаимодействия пептидных цепей в 

олигомерном белке.  

Д) Конформация полипептидной цепи, стабилизированная межрадикальными свя-

зями. 

 

3. Выберите наиболее полное определение четвертичной структуры белка. 

1. Способ укладки полипептидной цепи в пространстве. 

2. Пространственное расположение полипептидных цепей в виде фибриллярных 

структур. 

3. Количество протомеров, их расположение относительно друг друга и характер 

связей между ними в олигомерном белке. 

4. Порядок чередования аминокислот в полипептидной цепи. 

5. Способ укладки полипептидной цепи в виде α - спиралей и ß-структур. 

 

4. Выберите определение третичной структуры белка. 

1. Пространственная структура белка, стабилизированная водородными связями, 

образующимися между атомами пептидного остова. 

2. Конформация полипептидной цепи, обусловленная взаимодействием радикалов 

аминокислот. 

3. порядок чередования аминокислот в полипептидной цепи. 

4. Конформация белка, стабилизированная преимущественно ковалентными свя-

зями между радикалами аминокислот. 

5. Способ укладки протомеров в олигомерном белке. 

 

5. Какие из перечисленных ниже взаимодействий обусловлены комплементарно-

стью молекул? 

1. Белка с лигандом. 

2. Протомеров в олигомерном белке. 

3. Белка с диполями воды в растворе. 
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4. Функционально связанных ферментов при формировании полиферментных 

комплексов. 

5. Различных белков в процессе самосборки клеточных органелл. 

6. Радикалов аминокислот при формировании третичной структуры белка. 

 

6. Что понимается под изменением конформации белка? 

1.  Изменение аминокислотной последовательности полипептидной цепи. 

2. Изменение вторичной и третичной структуры полипептидных цепей. 

3. Замену одной простетической группы в сложном белке на другую простетиче-

скую группу. 

4. Изменение взаиморасположения в пространстве субъединиц олигомерного бел-

ка. 

 

7. Какие из перечисленных ниже физико-химических свойств белков лежат в осно-

ве их разделения методом ионообменной хроматографии и электрофореза? 1. Гидратация 

молекул. 2. Заряд молекул. 3. Форма молекул. 4. Молекулярная масса. 

А. Используются в ионообменной хроматографии. В. Применяется для электрофо-

реза. С. Применяется для обоих методов. Д. Не используется в данных методах. 

 

8. Подберите к каждой из аминокислот соответствующее свойство радикала.  

1.Три. 2. Асп. 3. Цис. 4. Лей. 

А. Гидрофильный, с анионной группой. В. Гидрофильный, с катионной группой.   

С. Гидрофильный не заряженный. D. Гидрофобный. 

 

9. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначенных 

буквами А, Б, В, Г и смысловых завершающих предложений, обозначенных буквами а, б, 

в, г. 

А. Метод динитрофенилирования по Сенджеру. Б. Лейцинаминопептидаза. В. Кар-

боксипептидаза. Г. Гидразинолиз (метод Акабори). 

а) используется для определения Ν - концевых аминокислот в белке, требуя полно-

го гидролиза белка; 

б) используется для определения чередования аминокислотных остатков в белках, 

начиная с С-концевой аминокислоты; 

в) применяется для энзиматического определения Ν – концевой аминокислоты 

в белках и пептидах; 

г) применяется для определения С-концевой аминокислоты в белках и пептидах. 

 

10. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозна-

ченных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначен-

ных буквами а, б, в, г, д , е, ж. 

А. Альбумины. Б. Протамины. В. Глобулины. Г. Гистоны Д. Проламины. Е. Проте-

инодиды. Ж. Глютелины. 

а) хорошо растворимы в воде; 

б) содержат не менее 30% основных аминокислот; 

в) перевариваются ферментами желудочно-кишечного тракта; 
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г) нерастворимы в воде, растворимы в 70-80%-ном спирте;  

д) нерастворимы в воде и солевых растворах умеренных концентраций и осажда-

ются при полунасыщении сульфатом аммония;  

е) содержат 80-90% аргинина; 

ж) отличительной чертой является растворимость только в растворах щелочей. 

 

11. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначен-

ных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначенных 

буквами а, б, в, г, д, е, ж. 

А. Ферритин. Б. Миоглобин. В. Казеин. Г. Нуклеопротеид. Д. Протопорфирин. 

а) фосфопротеид, у которого фосфорная кислота присоединяется к молекуле 

белка сложноэфирной связью по месту ОН-групп оксиаминокислот; 

б) белок, содержащий в своем составе 20% железа и являющийся депо последнего в 

организме животных; в) непременный компонент ядерного материала; 

г) белок мышц млекопитающих, связывающий кислород; д) составная часть про-

стетической группы гемоглобина, миоглобина, цитохромов. 

 

12. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначен-

ных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначенных 

буквами а, б, в, г, д, е, ж. 

А. Растворимость белка. Б. Осмотическое давление белковых растворов. В. Ско-

рость седиментации белков. 

а) зависит от величины молекулярной массы белков; б) зависит от величины рН и 

ионной силы раствора; в) зависит от числа растворенных молекул. 

 

13. Выберите, чем определяется пищевая ценность белков. 

1. Аминокислотным составом 

2. Наличием заряда белковых молекул 

3. Возможностью расщепления в желудочно-кишечном тракте 

4. Порядком чередования аминокислот в молекуле белка 

5. Молекулярной массой белков 

 

22. Выберите ферменты, которые участвуют в реакциях инактивации биогенных 

аминов: 

1. декарбоксилаза 

2. моноаминооксидаза 

3. трансаминаза 

4. фосфорилаза 

5. трансметилаза. 
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Практическое занятие 3  

Тема: «Нуклеиновые кислоты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить строение, свойства и структуру молекул нуклеиновых кис-

лот, раскрыть роль нуклеиновых кислот в живой природе. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Мономерами нуклеиновых кислот являются: 

а) аминокислота; 

б) нуклеотиды; 

в) жиры 

г) глюкоза. 

 

2. Нуклеиновые кислоты выполняют в клетке функции: 

а) каталитическую; 

б) транспортную; 

в) энергетическую; 

г) информационную. 

 

3. Какую роль в синтезе белка играет ДНК? 

а) каталитическую; 

б) обеспечивает клетку энергией; 

в) содержит информацию о первичной структуре белка; 

г) осуществляет доставку кислот к рибосоме. 

 

4. Отрезок молекулы ДНК, содержащий информацию о первичной структуре одно-

го белка, называется: 

а) геном; 

б) генетическим кодом; 

в) генотипом; 

г) генофондом. 

 

5. Молекула ДНК представляет собой: 

а) двойную спираль; 

б) одиночную спираль; 

в) молекулу, создающую богатые энергией связи; 

г) длинную полипептидную цепь. 

 

6. Какую роль в синтезе белка играет Т-РНК? 

а) каталитическую; 

б) энергетическую; 

в) осуществляет транспорт аминокислот; 

г) информационную. 

 

7. Молекулу ДНК, на которой записана информация о первичной структуре всех 

молекул белка, называют: 
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а) генетическим кодом; 

б) геномом; 

в) генотипом; 

г) генофондом. 

 

8. РНК представляет собой: 

а) молекулу, состоящую из нуклеотидов имеющую форму двойной спирали; 

б) молекулу, состоящую из нуклеотидов и имеющую одну спираль; 

в) молекулу, состоящую из различных аминокислот и имеющую форму клубка. 

 

9. Роль РНК в синтезе белка состоит в: 

а) обеспечении хранения наследственной информации; 

б) обеспечении клетки энергией; 

в) обеспечении передачи генетической информации из ядра в цитоплазму; 

г) осуществлении транспортировки аминокислот к рибосоме. 

 

10. В состав ДНК входит: 

а) рибоза; 

б) дезоксирибоза; 

в) глюкоза; 

г) фруктоза. 

 

 
Рисунок 2 - Модели нуклеотидов 

 

Задание 2. Заполните таблицу  

 

Признаки ДНК РНК 

Структура   

Количество цепей   

Азотистые основания в нуклеотидах   

Моносахариды в нуклеотидах   

Функции   
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Задание 3. Найдите ошибки в приведенном тексте, исправьте их, укажите но-

мера предложений, в которых они сделаны, запишите эти предложения без ошибок 

1. Нуклеиновые кислоты - это биологические полимеры. 

2. В клетке присутствуют два типа нуклеиновых кислот: ДНК и РНК. 

3. Нуклеиновые кислоты состоят из нуклеотидов. 

4. В состав ДНК и РНК входят одинаковые нуклеотиды. 

5. Все нуклеиновые кислоты в клетке образуют двойные спирали. 

 

Задание 4. Прочитайте данные, которыми обладали Д. Уотсон и Ф. Крик на 

момент своего открытия и с помощью моделей нуклеотидов воспроизведите участок 

молекулы ДНК 

1. ДНК – вещество наследственности. 

2. Открытие Эрвина Чаргаффа: в структуре любого образца ДНК наблюдалось чёт-

кое соответствие аденина и тимина, гуанина и цитозина. 

3. Получена рентгенограмма структуры ДНК Розалин Франклин и Морисом Уил-

кинсом в Королевском колледже в Лондоне. 

Обратите внимание на модели и попробуйте, опираясь на данные раздаточного ма-

териала, составить модель фрагмента молекулы ДНК. 

 

Задание 5. Заполните пропуски в тексте 

В клетках имеется ... типа нуклеиновых кислот ... и .... Эти биополимеры состоят из 

.... Каждый ... состоит, в свою очередь, из (1,2,3,4) компонентов, соединенных ... связями. 

В состав ДНК входят следующие азотистые основания .... В состав РНК - .... Число цепо-

чек в ДНК ..., а в РНК - .... 

 

Задание 6. Из предложенных ответов выберите правильные 

1) Что представляет собой мономер нуклеиновых кислот (аминокислота, нуклео-

тид, молекула белка)? 

2) Что входит в состав нуклеотида (аминокислота, азотистое основание, остаток 

фосфорной кислоты, углевод)? 

3) Какие вещества входят в состав нуклеотидов ДНК (аденин, гуанин, цитозин, 

урацил, тимин, фосфорная кислота, рибоза, дезоксирибоза)? 

4) Какие вещества входят в состав нуклеотидов РНК (аденин, гуанин, цитозин, 

урацил, тимин, фосфорная кислота, рибоза, дезоксирибоза)? 

5) Какую спираль представляет собой молекула ДНК (одинарную, двойную)? 

6) Какую спираль представляет собой молекула РНК (одинарную, двойную)? 

 

Задание 7. 

Если информационная РНК имеет последовательность нуклеотидов, показанную 

ниже, то какую последовательность нуклеотидов имеет комплементарная цепь ДНК. 

 

УАА – ЦГГ – ААЦ – ГАУ .... 

 

Задание 8. 

а) Запишите на схеме названия компонентов нуклеотида РНК. 

 

 

  

 

? ? ? 

б) Укажите 4 типа азотистых оснований, характерных для молекулы РНК; 
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в) Заполните таблицу 3. 

Таблица 3 – Основные виды РНК 

Основные виды РНК 

Вид РНК Функции 

1.  

2.  

3.  

4.  

 

Задание 9. Ответьте на вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Простетическая группа нуклеопротеинов представлена нуклеиновыми кислота-

ми. 

2. Фосфорная кислота в фосфопротеинах присоединяется к гидроксильным груп-

пам серина и треонина. 

3. Минорные основания чаще встречаются в составе т-РНК? 

4. Отличаются ли белки от нуклеиновых кислот по своей химической структуре? 

5. Являются ли нуклеиновые кислоты полинуклеотидами? 

6. Отличаются ли молекулы дезоксирибозы и рибозы количеством атомов углеро-

да? 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

1. Опишите строение нуклеиновых кислот. Сопоставьте структуру молекул ДНК и 

РНК. 

2. В чем заключается принцип комплементарности? Как происходит редупликация 

ДНК? 

3. Что такое код ДНК? 

4. Почему ДНК обладает строгим соотношением своих компонентов? 

5. На чем основана информационная емкость ДНК? (Например, в ДНК млекопита-

ющих содержится 4-6 млрд. бит информации, что соответствует библиотеке в 1,5-2 тыс. 

томов.) Как эта функция отражена в строении? 

6. В центре системы передачи наследственной информации в мире живого лежит 

ДНК, и в то же время нельзя утверждать, что жизнь сведена к функциям ДНК или какого-

либо другого отдельного компонента живой системы. Почему? 

7. Какие особенности строения определяют основную функцию АТФ? 

8. Вторичная и третичная структура ДНК. Денатурация, ренатурация ДНК. Гибри-

дизация, видовые различия первичной структуры ДНК. 

9. РНК, химический состав, уровни структурной организации. Типы и функции 

РНК. 

10. Биосинтез ДНК, субстраты, источники энергии. Понятие о репликативном ком-

плексе. Этапы репликации. 

11. Синтез ДНК и фазы клеточного деления. 

12. Повреждение и репарация ДНК. Ферменты ДНК-репарирующего комплекса. 

13. Биосинтез РНК. РНК-полимеразы. Понятие о мозаичной структуре генов, пер-

вичном транскрипте, посттранскрипционном процессинге. 

13. Роль транспортных РНК в биосинтезе белков. Изоакцепторныет-РНК. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 4  

Тема: «Строение и функции углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить строение и химический состав углеводов, функции моно-, 

олиго-, полисахаридов. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Моносахаридом является 

а) лактоза; 

б) рибоза; 

в) целлюлоза; 

г) сахароза. 

 

2. И фруктоза, и сахароза проявляют свойства: 

а) многоатомного спирта; 

в) альдегида; 

б) карбоновой кислоты; 

г) амина. 

 

3. И циклическая, и открытая форма глюкозы содержат функциональную группу: 

а) –НС=О; 

б) –СООН; 

в) –С=О; 

г) –ОН. 

 

4. Не подвергается гидролизу: 

а) крахмал; 

б) лактоза; 

в) фруктоза; 

г) целлюлоза; 

 

5. Продуктом гидролиза сахарозы является: 

а) молочная кислота; 

б) смесь глюкозы и фруктозы; 

в) этанол и углекислый газ; 

г) сорбит. 

 

6. Различное химическое строение имеют: 

а) глюкоза и галактоза; 

б) циклическая и линейная форма глюкозы; 

в) L-глюкоза и D-глюкоза. 

 

7. В отличие от сахарозы, глюкоза: 

а) гидролизуется; 

б) образует с гидроксидом меди (II) васильково-синий раствор; 

в) вступает в реакцию этерификации; 
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г) даёт «серебряное зеркало»; 

д) подвергается брожению. 

8. К линейным полисахаридам относится: 

а) амилопектин; 

б) гликоген; 

в) целлюлоза; 

г) дезоксирибоза 

 

9. Крахмал не реагирует с: 

а) Н2О; 

б) HNO3; 

в) Н2; 

г) I2. 

 

10. Продуктом восстановления глюкозы водородом является: 

а) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–НС=О; 

б) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–СООН; 

в) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–СН2ОН; 

г) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СО–СН2ОН. 

 

11. Глюкоза вступает в реакции: 

а) гидрирования; 

б) гидратации; 

в) гидролиза; 

г) «серебряного зеркала»; 

д) брожения; 

е) нейтрализации; 

ж) этерификации. 

 

12. Целлюлоза вступает в реакции: 

а) гидрирования; 

б) гидратации; 

в) гидролиза; 

г) «серебряного зеркала»; 

д) брожения; 

е) нейтрализации; 

ж) этерификации. 

 

13. К продуктам брожения относятся: 

а) С2Н5ОН; 

б) С6Н12О6; 

в) СН3–СНОН–СООН; 

г) С2Н2; 

д) СО2; 

е) СН2О. 

 

14. Число асимметрических атомов углерода в молекуле глюкозы равно: 

а) 0; 

б) 1; 

в) 3; 

г) 4; 

д) 6. 
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16. Глюкоза не реагирует с: 

а) Cu(OH)2; 

б) NaOH; 

в) H2; 

г) HCN. 

 

Задание 2. Установите соответствие между названием вещества и его молеку-

лярной формулой 

Название вещества Молекулярная формула 

1. Глюкоза 

2. Сахароза 

3. Фруктоза 

4. Крахмал 

5. Дезоксирибоза 

А. С6Н14О6 

Б. С6Н12О6 

В. С5Н10О5 

Г. (С6Н10О5)n 

Д. С12Н22О11 

Е. С5Н10О4 

 

Введите в окошко рядом с номером соответствующую букву 

1  2  3  4  5  

 

Задание 3. Оцените справедливость утверждений. Сделайте отметку в клеточке 

«да», если согласны с утверждением, и в клеточке «нет», если не согласны 

Утверждение да нет 

Глюкоза и фруктоза – оптические изомеры   

Существует 16 альдогексоз состава С6Н12О6   

Взаимопревращение молекул β-глюкозы и α-глюкозы происходит в раство-

ре через образование линейных молекул 

  

В растворе глюкозы преобладают нециклические (открытые) молекулы   

В циклической форме глюкозы карбонильный атом кислорода оказывается 

включённым в цикл 

  

 

 

Задание 4. Дайте названия веществам по их структурным формулам 

 

 
 

Задание 5. Продолжите высказывание: 

1. Углеводы образуются в клетках растений в процессе ... 

2. В состав ДНК входит углевод ... 
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3. В составе молекулы фруктозы есть функциональные группы ... 

4. Углеводы классифицируют на ... 

5. В состав молекулы РНК входит углевод ... 

6. Реакция взаимодействия глюкозы с карбоновыми кислотами с образованием слож-

ных эфиров обусловлена наличием функциональной группы ... 

7. Молекулы сахарозы состоят из взаимно связанных остатков молекулы ... 

8. Макромолекулы крахмала состоят из остатков молекул циклической ... 

9. Так как молекулы целлюлозы имеют гидроксильные группы, то для неё характерны 

реакции ...  

 

Задание 6. Заполните пустые ячейки таблицы по многообразию углеводов и их 

свойств 

Группа углеводов Примеры 

углеводов 

Где встречаются Свойства 

Моносахариды рибоза   

дезоксирибоза  

глюкоза  

фруктоза  

галактоза  

Олигосахариды  Солодовый  

сахар 

 

 Тростниковый 

сахар 

 Молочный сахар 

в молоке 

Полисахариды (построены из 

линейных или разветвленных 

моносахаридов) 

  Не сладкие, бе-

лого цвета, не 

растворяются в 

воде. 

  

  

  

 

Задание 7. Предложите варианты расположения 5 групп ОН в молекуле глюкозы 

 

 
 

Задание 8. Решите предложенную задачу 

Задача. Массовая доля крахмала в картофеле составляет 20%. Рассчитайте массу 

глюкозы, которая может быть получена из картофеля массой 220 кг. Выход продукта ра-

вен 65%. 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Что собой представляют углеводы? (Общая характеристика) 

2. Каковы особенности химического строения моно-, ди- и полисахаридов, входящих в состав 

пищевых продуктов и образующихся в теле человека? 
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3. Какова биологическая роль углеводов, их содержание в различных тканях и органах тела че-

ловека? 

4. На какие группы классифицируются углеводы, на чем основана данная классификация? 

5. Охарактеризуйте моносахариды, каковы их химические и физические свойства? 

6. Охарактеризуйте дисахариды, каковы их химические и физические свойства? 

7. Охарактеризуйте полисахариды, каковы их химические и физические свойства? 

8. Каким образом происходит переваривание углеводов в желудочно-кишечном тракте? 

9. Перечислите функции углеводов для живых организмов? Какова норма углеводов в пита-

нии? 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 



24 

 

Практическое занятие 5 

Тема: «Липиды» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить состав, классификацию, физические и химические свойства 

липидов, биологические функции и превращение жиров в организме. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Какова функция липидов в клетке? 

а) каталитическая; 

б) транспортная; 

в) информационная; 

г) энергетическая. 

 

2. Липиды входят в состав: 

а) оболочки растительной клетки; 

б) клеточных мембран; 

в) хромосом; 

г) рибосом. 

 

3. Липиды состоят из: 

а) аминокислот; 

б) нуклеотидов; 

в) глюкозы и фруктозы; 

г) глицерина и жирных кислот. 

 

4. В состав жидких жиров входит остаток: 

а) стеариновой кислоты; 

в) олеиновой кислоты; 

б) пальмитиновой кислоты; 

г) капроновой кислоты. 

 

5. В процессе обмена веществ при гидролизе жира образуются: 

а) глицерин и жирные кислоты; 

б) глюкоза 

в) крахмал; 

г) фруктоза 

 

6. При расщеплении из 1 г жира выделяется количество энергии (кДж): 

а) 9,2; 

б) 17,6; 

в) 9,3; 

г) 8.7. 

 

7. Мыло образуется при взаимодействии жира с… 

а) щелочью; 
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б) спиртом; 

в) серной кислотой; 

г) поваренной солью. 

 

8. Жиры растворяются в: 

а) воде; 

б) кислоте; 

в) ацетоне; 

г) водном растворе соды. 

 

9. Взрослому человеку в сутки необходимо жира (г): 

а) 50; 

б) 100; 

в) 20; 

г) 10. 

 

10. Первые исследования по выявлению химического строения жиров провели: 

а) К.В.Шееле и М.Э.Шеврель; 

в) А.Вюрц; 

б) М.Бертло; 

г) А.Л.Лавуазье. 

 

Задание 2. Дополните схему терминами 

 
 

 

Задание 3. Ответьте на вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Липиды - гидрофильные соединения. 

2. Пальмитиновая и олеиновая жирные кислоты содержат одинаковое число атомов 

углерода. 

3. Холестериды - это сложные эфиры холестерина и высших жирных кислот. 

4. В состав цереброзидов входит гексоза. 
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5. Кардиолипин относится к глицеролипидам. 

6. Липиды в комплексе с белками выполняют транспортную функцию в организме. 

7. Содержит ли арахидоновая кислота четыре двойные связи? 

8. Является ли линоленовая кислота незаменимой для человека? 

9. Содержат ли фосфатидилхолины атом азота? 

10. Могут ли липиды выполнять каталитические функции? 

11. Являются ли глицерофосфолипиды - главными компонентами клеточных мем-

бран? 

 

Задание 7. Из имеющихся фрагментов составьте формулы двух жиров: тригли-

церида стеариновой кислоты и триглицерида олеиновой кислоты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Триглицерид 

стеариновой 

кислоты 

Триглицерид 

олеиновой 

кислоты 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание 4. Решить задачу 

Рассчитайте молярное соотношение между липидом и белком в мембране, которая 

содержит 40% липида и 60% белка, если средняя молекулярная масса липида равна 800, а 

белка 50000. 

Пояснения к заданию №4: 

- средняя молекулярная масса одного аминокислотного остатка принимается за 120; 

- вычисление молекулярной массы белков: 

Мmin= а/в * 100% 

где Мmin - минимальная молекулярная масса белка; 

а – атомная или молекулярная масса компонента; 

в - процентное содержание компонента. 
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Задание 5. Разгадайте ребус 

 

 
 

Задание 6. Докажите химический смысл выражения 

При физической нагрузке человек сжигает жир. 

 

 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Охарактеризуйте липиды как класс органических соединений? 

2. Назовите общие свойства, присущие всем липидам? 

3. На какие классы, и по какому принципу классифицируются липиды? 

4. Расскажите о строении простых липидов? Какие виды простых липидов существу-

ют? Какова их биологическая роль? 

5. Расскажите о строении сложных липидов? Какие виды простых липидов суще-

ствуют? Какова их биологическая роль? 

6. Функции основных классов липидов в организме человека? 

7. Какова роль липидов в питании человека? 

8. Охарактеризуйте строение биологических мембран? 

9. Перечислите основные липидные компоненты биологических мембран. Какова их 

биологическая роль? 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зарубежного 

опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 6 

Тема: «Витамины и их биохимические функции» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: рассмотреть свойства витаминов и их влияние на организм; сформи-

ровать представление о гиповитаминозе, авитаминозе, гипервитаминозе. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Заболевания, вызванные отсутствием необходимого витамина, — это: 

а) чума; 

б) рахит; 

в) бери-бери; 

г) цинга. 

 

2. Выберите три правильных ответа. Витамин РР: 

а) необходим для протекания в организме окислительно-восстановительных про-

цессов; 

б) участвует в процессе обмена кальция и фосфора; 

в) без него нарушается процесс образования гормонов надпочечников; 

г) его отсутствие приводит к «куриной слепоте» (человек плохо видит в сумерках); 

д) его недостаток в организме вызывает заболевание кожи — на ней появляются 

язвочки. 

 

3. Выберите три правильных ответа. Потребность в витаминах у человека увеличи-

вается: 

а) при небольших физических нагрузках; 

б) при тяжелых физических нагрузках; 

в) при инфекционных заболеваниях; 

г) в период беременности и кормления ребенка грудью; 

д) при отсутствии инфекционных заболеваний. 

 

4. При недостатке витамина D у взрослого человека развивается: 

а) склероз; 

б) рахит; 

в) пеллагра; 

г) цинга; 

д) остеопороз. 

 

5. В окислительно-восстановительных реакциях не участвует витамин: 

а) РР; 

б) B2; 

в) A; 

г) H; 

д) C. 

 

6. В шпинате витамины лучше всего сохраняются, если его употреблять: 

а) в свежем виде; 
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б) в замороженном; 

в) в консервированном. 

 

7. Если вы станете соблюдать вегетарианский режим, то какой из четырёх витами-

нов будет отсутствовать: 

а) витамин А; 

б) витамин Д; 

в) витамин В2; 

г) витамин В12. 

 

8. Действие солнечных лучей позволяет организму выработать витамин: 

а) витамин Д; 

б) витамин А; 

в) витамин Е; 

г) витамин В6. 

 

9. Что нужно потреблять, чтобы покрыть ежедневную потребность организма в ви-

тамине С? 

а) 1,5 кг помидоров; 

б) 1,5кг телятины; 

в) 1 кг апельсинов. 

 

10. При недостатке в организме витамина С может наступать: 

а) резкое ухудшение зрения; 

б) искривление костей конечностей; 

в) нарушение процессов образования гормонов; 

г) кровоточивость дёсен, воспаление слизистых оболочек. 

 

11. Какой витамин увеличивает устойчивость к инфекциям? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 

 

12. При недостатке в организме человека витамина С рекомендуют: 

а) употреблять в пищу морковь; 

б) употреблять в пищу шиповник, картофель, цитрусовые; 

в) употреблять в пищу зерновые и бобовые культуры; 

г) принимать солнечные ванны. 

 

13. Какой витамин регулирует обмен кальция и фосфора? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 

 

14. Какой витамин участвует в образовании зрительного пигмента? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 
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15. При недостатке в организме человека витаминов группы В реко-мендуют: 

а) употреблять в пищу морковь; 

б) употреблять в пищу шиповник, картофель, цитрусовые; 

в) употреблять в пищу зерновые и бобовые культуры; 

г) принимать солнечные ванны. 

 

16. При недостатке какого витамина наблюдается так называемая «куриная слепо-

та»? 

а) А; 

б) В2; 

в) С; 

г) D. 

 

17. Какой витамин является водорастворимым? 

а) витамин А; 

б) витамины группы В; 

в) витамин D; 

г) витамин Е. 

 

18. Черный хлеб является источником витамина: 

а) А; 

б) группы В; 

в) С; 

г) D; 

 

19. При инфекционных заболеваниях повышают норму витамина С, так как он: 

а) уничтожает яды, выделяемые микробами; 

б) уничтожает яды, выделяемые вирусами; 

в) защищает от окисления ферменты, ответственные за синтез антител; 

г) является составной частью антител. 

 

20. Нарушения в организме, вызванные избыточным накоплением витамина, назы-

ваются: 

а) гипервитаминозом; 

б) гиповитаминозом; 

в) авитаминозом. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа: 

1. Каротин является предшественником витамина А. 

2. Витамины Е и К представляют собой производные стеринов. 

3. Викасол растворим в воде. 

4. Кобальт входит в состав витамина В12. 

5. Биотин (витамин Н) участвует в фиксации двуокиси углерода ферментами. 

6. В состав флавинмононуклеотида (ФМН) входит витамин В2. 

7. Участвует ли витамин К в процессе свертывания крови? 

8. Известны ли антивитамины В1? 

9. Входит ли витамин В6 в состав кофермента А? 

10. Участвует ли фолиевая кислота в синтезе пуриновых нуклеотидов? 

 

 

 

Задание 3. Заполните таблицу  
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Ви-

та-

мин 

Суточная 

потреб-

ность, мг 

Симптомы, возникающие  

при гиповитаминозе 

Симптомы, возникающие при  

гипервитаминозе 

  
«Куриная слепота», 

нарушение роста 

Изменение кожи, слизистых и ко-

стей, головные боли, малокровие 

  

Болезнь бери-бери, полиневрит, 

поражение ЦНС, параличи, 

атрофия мышц, сердечная недо-

статочность 

Возможна аллергия 

  

Цинга, нарушение соединитель-

ной ткани, кровотечение десен, 

подверженность инфекциям 

Возможны повреждения подже-

лудочной железы и почек 

  

Нарушение роста и окостенения 

скелета, уменьшение содержания 

кальция в костях и другие симп-

томы рахита 

Вымывание кальция из костей, 

повышение содержания кальция в 

крови, нарушение деятельности 

ЦНС и почек  

 

Задание 4. Что мешает усвоению витаминов. Допишите недостающие факто-

ры (кофеин, никотин, антибиотики, снотворные средства) 

Например: Алкоголь – Разрушает витамины А, группы В, кальций, цинк, калий, 

магний. 

......... – Разрушает витамины А, С, Е, селен 

......... – Убивает витамины В, РР, снижает содержание железа, калия, цинка 

......... – Уменьшает содержание витаминов группы В, С, А, кальция, калия 

......... – Разрушают витамины группы В, железо кальций, магний 

......... – Затрудняют усвоение витаминов А, Д, Е, В12, сильно снижают уровень 

кальция. 

 

Задание 5. Решить задачи 

1. Если суточная потребность организма в каротине 4,5 мг, то потребность орга-

низма в витамине А составляет 30% от потребности каротина. Какова суточная потреб-

ность организма в витамине А? 

2. Содержание витамина В6 в 100 г фасоли 0,9 мг, что составляет 52% от суточной 

нормы для подростков. Найдите суточную норму витамина В6. Сколько нужно съесть фа-

соли для удовлетворения суточной потребности в витамине В6? 

3. Содержание витамина С в 100 г свежего шиповника – 470 мг, что составляет 

25% от содержания витамина С в сухом шиповнике. Каково содержание витамина С в су-

хом шиповнике? Сравните эту величину с суточной нормой витамина С для подростка – 

500 мг. 

 

Задание 7. Заполните таблицу 

Витамин Функции 
Важнейшие 

источники 

РСНП 

для 

взрослых 

Симптомы 

длительного 

дефицита 

Токсические 

эффекты пере-

дозировки 

В1 

Тиамин 
  1,1-1,5 мг   

В2 

Рибофлавин 
  1,3-1,7 мг   

B3, PP 

Ниацин (никоти-
  15-19 мг   
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новая кислота) 

В6 

Пиридоксин 
  1,6-2,0 мг   

В12 

Кобаламин 

Цианокобаламин 

  6,0 мкг   

В9, Вс 

Фолацин  

(фолиевая кислота) 

  
180-200 

мкг 
  

Витамин Н 

Биотин 
  

100-300 

мкг 
  

В5 

Пантотеновая 

кислота 

  5-10 мг   

С 

Аскорбиновая 

кислота 

  60 мг   

А 

Ретинол, 

Бета-каротин 

  
800-1000 

мкг 
  

D2 

Эргокальциферол 
  5-10 мкг   

Е 

Альфа-токоферол 
  10 мг   

К 

Филлохинон 
  65-80 мкг   

 

 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Что такое авитаминоз? 

2. Что такое витамеры? 

3. Что такое витамины? 

4. Что такое гипервитаминоз? 

5. Что такое гиповитаминоз? 

6. Какие соединения называются витаминами? 

7. Приведите примеры витаминов, существующих в виде нескольких витамеров. 

8. К каким нарушениям функционирования скелетных мышц приводит недостаток витамина 

В1? 

9. Какие продукты питания являются источником витамина В2? 

10. Напишите структурные формулы витамеров витамина В6. Какой из витамеров обладает 

наибольшей биологической активностью? 

11. В каких процессах участвуют аскорбиновая кислота? 

12. Каковы последствия избыточного потребления витамина D? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 7 

Тема: «Ферменты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: использовать знания отечественного и зарубежного опыта о назна-

чениях и свойствах ферментов, понимания их роли в обеспечении жизнедеятельности ор-

ганизма. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Ферменты – это: 

а) катализаторы углеводной природы; 

б) катализаторы белковой природы; 

в) катализаторы неорганической природы; 

г) катализаторы липидной природы. 

 

2. Холоферментом называют: 

а) надмолекулярный комплекс; 

б) мультиэнзимный комплекс; 

в) простой фермент; 

г) сложный фермент; 

д) фермент-субстратный комплекс. 

 

3. В состав кофермента ФМН входит: 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин В2; 

г) витамин К; 

д) витамин В12. 

 

4. Пантотеновая кислота входит в состав кофермента: 

а) НАД; 

б) ФАД; 

в) пиридоксальфосфата; 

г) коэнзима А; 

д) тиамин-пирофосфата. 

 

5. Клеточные ферменты, локализованные в цитоплазме, проявляют максимальную 

активность при рН близком: 

а) 7; 

б) 2-3; 

в) 4-5; 

г) 9-10. 

 

6. Ферменты, катализирующие синтез биологических молекул с участием АТФ, от-

носятся к классу: 

а) трансфераз; 

б) лигаз; 
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в) гидролаз; 

г) лиаз; 

д) изомераз. 

 

7. Ферменты, катализирующие процессы декарбоксилирования органических ве-

ществ, относятся к классу: 

а) изомераз; 

б) лиаз; 

в) лигаз; 

г) трансфераз. 

 

8. Ферменты проявляют наибольшую активность при температуре: 

а) 18 ̊С; 

б) 26 ̊С; 

в) 36 ̊С; 

г) 56 ̊С. 

 

9. Для ферментов кожи оптимальное значение pH среды равно: 

а) 5,5; 

б) 2,3; 

в) 7; 

г) 8,3. 

 

10. В какой отрасли промышленности ферменты не используют: 

а) пищевая; 

в) фармакология; 

б) косметическая; 

г) металлургическая. 

 

11. Участок молекулы фермента, отвечающий за присоединение вещества: 

а) каталитический центр; 

в) аллостерический центр; 

б) субстратный центр; 

г) активный центр. 

 

12. Абсолютную специфичность к субстрату проявляет фермент: 

а) лизоцим; 

б) трипсин; 

в) уреаза; 

г) химотрипсин. 

 

Задание 2. Дайте ответ в форме: А = Б; А > Б; А < Б 

1. А. Скорость гидролиза крахмала в присутствии 10% соляной кислоты, при 100 

°С; 

Б. Скорость гидролиза крахмала в присутствии амилазы, при 37 °С. 

 

2. А. Каталитическая активность каталазы в реакции разложения Н2О2; 

Б. Каталитическая активность железа в реакции разложения Н2О2. 

 

3. А. Температурный оптимум для ферментов; 

Б. Температурный оптимум для неорганических катализаторов. 
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Задание 3. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Все ферменты состоят из субъединиц. 

2. Константа Михаэлиса выражается в единицах концентрации субстрата. 

3. Изоферменты катализируют одну и ту же химическую реакцию. 

4. Первая цифра в шифре фермента обозначает к какому классу он относится. 

5. В основе классификации ферментов лежит тип катализируемой реакции. 

6. Изоферменты имеют различную электрофоретическую подвижность. 

7. Осуществляют ли лигазы расщепление соединений по двойным связям? 

8. Существуют ли мультиферментные комплексы? 

9. Изменяется ли константа Михаэлиса в присутствии конкурентного ингибитора? 

10. Можно ли наблюдать за скоростью ферментативной реакции по изменению мо-

лекулы кофермента? 

11. Всегда ли ингибирование фермента необратимо? 

12. Используют ли препараты очищенных ферментов в терапевтических целях? 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Классы ферментов Катализируемая реакция Примеры ферментов 

1. Оксидоредуктазы 
Перенос атомов водорода или электронов от одного 

вещества к другому 
 

2. Трансферазы  Трансаминаза, киназа 

3. Гидролазы Реакции гидролиза  

4.  

Негидролитическое присоединение к субстрату или 

отщепление от него группы атомов. При этом  

могут разрываться связи С-С, С-N, C-O, С-S 

 

5. Изомеразы  Изомераза, мутаза 

6.  

Соединение двух молекул в результате образования 

новых связей С-С, С-N, C-O, С-S, сопряженное  

с распадом АТФ 

 

 

Задание 5. Допишите недостающие слова 

Факторы, влияющие на активность ферментов. 

1. Концентрация фермента и субстрата (чем ... концентрация ... веществ, тем выше 

скорость реакции). 

2. Активная реакция среды (рН) (большинство ферментов проявляют максималь-

ную активность при значении рН = ... Некоторые активны только в ...... среде (пепсин рН = 

...), некоторые только в ... (липаза рН = ...). При физических нагрузках в мышцах накапли-

вается ..., способная закислять среду и ... активность многих ферментов). 

3. Температура (Различные клеточные ферменты работают в своем диапазоне тем-

ператур, где они проявляют ... активность (средние температуры от 37  ̊С до 40  ̊С) При ... 

температурах активность ферментов замедляется, при ... фермент (белок) разрушается 

(денатурация белка). При замораживании фермент сохраняет свою структуру и затем при 

размораживании восстанавливает свои свойства). 

4. Активаторы и ингибиторы (ионы металлов, низкомолекулярные вещества) акти-

ваторы ... активность фермента (АТФ-аза миозина мышц активируется ионами Са ), инги-

биторы ... активность фермента, т.к. занимают место субстрата (конкурентные ингибито-

ры), или соединяются с неактивной частью и тем самым ... химическую природу фермента 

(катализ нарушается) (неконкурентные ингибиторы – ионы тяжелых металлов – свинец, 

медь, ртуть, мышьяк и многие яды). 
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Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Что такое аллостерический центр фермента? 

2. Что такое активный центр фермента? 

3. Что такое апофермент? 

4. Что такое каталитический центр фермента? 

5. Что такое кофермент? 

6. Что такое субстрат? 

7. Что такое субстратный центр фермента? 

8. Что такое ферменты? 

9. Что такое холофермент? 

10. Что такое энзимология? 

11. Какова химическая природа и биологическая роль ферментов? 

12. Какие центры выделяют в состав ферментов? Охарактеризуйте каждый центр 

простого и сложного фермента. 

13. Что понимают под фермент-субстратным комплексом? Какими связями связаны 

фермент и субстрат в фермент-субстратном комплексе? 

14. Каким образом влияет температура на образование фермент-субстратного ком-

плекса? 

15. Пепсин гидролизует белки в желудке. Укажите, в какой среде (кислой, 

нейтральной, щелочной) пепсин проявляет максимальную активность. 

16. В состав какогоко фермента входит витамин В6? Напишите его структурную 

формулу и назовите его. 

17. Какие витамины входят в состав коферментов НАД, ФАД, КоА? 

18. Какие реакции катализируют ферменты класса оксидоредуктаз? Приведите 

пример процесса, катализируемого дегидрогеназой. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 8 

Тема: «Биохимические свойства ферментов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: рассмотреть биохимические свойства ферментов, специфичность их 

действий в организме, применение и назначение; формирование компетенций ОК-5 и   

ПК-3 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Решение задач и тестовых вопросов 

1. Оптимальные условия действия амилазы - фермента, расщепляющего крахмал: 

рН 6,8; t = 37°С. Как изменится активность фермента в каждом из следующих случаев     

(↓ - уменьшится; ↑ - увеличится)? Укажите причину изменения активности.  
1. рН инкубационной среды равен 5. 

2. Температура инкубации 70°С. 

3. В инкубационную среду добавлен раствор CuSO4 (PbSO4). 

4. В присутствии CuSO4 (PbSO4) в среде увеличена концентрация крахмала. 
 

2. Препарат, содержащий 2,0 мг аргиназы, за 10 мин при t=38°C и рН 9,0 катализи-

ровал образование 30 мкмоль мочевины. Рассчитайте удельную активность аргиназы. 

Объясните, как и почему изменится (↓ - уменьшится или ↑ - увеличится) активность фер-

мента, если:  
а) инкубационную среду подкислить до рН 5,0;  

б) в среду добавить гликоциамин 
(NH2 -С-NH-CН 2 -СООН);  

 NH 

в) в присутствии гликоциамина увеличить в среде концентрацию аргинина. 
 

3. Холинэстераза при оптимальных условиях (рН= 8,4 и t =370 0С) в течение 15 

мин катализирует гидролиз ацетилхолина с образованием 100 ммоль холина и уксусной 

кислоты. Рассчитайте активность фермента. Объясните, как и почему изменится (↓ или ↑) 

активность фермента, если:  
1) температуру инкубационной среды изменить от 5 до 40°С; 

2) в инкубационную среду добавить прозерин; 

3) в присутствии прозерина повышать концентрацию ацетилхолина. 

 

4. Фермент тромбин, образующийся из протромбина плазмы крови, гидролизует 

пептиды, амиды и сложные эфиры L-орнитина. Напишите структурную формулу этилово-

го эфира L - орнитина и уравнение реакции его гидролиза. 
 

5. Выберите и запишите последовательность событий (например: 3→2→4...), про-

исходящих при аллостерическом ингибировании активности фермента.  
1. Уменьшается скорость ферментативной реакции.  
2. Изменяется конформация фермента. 

3. Эффектор присоединяется в активном центре. 

4. Изменяется конформация аллостерического центра. 

5. Нарушается комплементарность активного центра субстрату. 
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6. Эффектор присоединяется в аллостерическом центре. 

7. Изменяется конформация активного центра. 

 

6. Рассмотрите схему метаболического пути, в котором предшественник с помо-
щью ряда реакций превращается в продукт F, причем каждая стадия процесса катализи-
руется специфическим ферментом (E1, E2 и т. д.): 

E1 E2 E 3 E4  
A ↔ B ↔  C      ↔ D ↔ F  

↓ 

АДФ + Фн → АТФ 

Значение этого процесса - синтез макроэргического соединения АТФ - универсаль-

ного поставщика энергии в клетке. Однако, если АТФ не расходуется для энергетических 

нужд клетки, соединение С не образуется даже при наличии предшественников. 

A. Что является причиной этого явления? 

Б. Предположите, какой фермент является регуляторным. 

B. Укажите основные особенности строения и функционирования ферментов, кото-

рые регулируются этим способом. 

 

7. А. Выберите основные особенности строения и функционирования аллостериче-

ских ферментов. 

1. Являются ключевыми ферментами метаболических путей. 

2. Имеют пространственно разделенные активный и peгуляторный центры. 

3. Как правило, являются олигомерными белками. 

4. Не проявляют регуляторные свойства при диссоциации молекулы на протомеры. 
 

5. При взаимодействии с лигандами происходит кооперативное изменение субъ-

единиц. 

Б.  Какие  из  выбранных  особенностей  строения  и функционирования аллостери-

ческих ферментов подтверждают следующие данные? 

Обнаружено, что кратковременное выдерживание большинства аллостерических 

ферментов при температуре выше комнатной (50-60°С) приводит к потере чувствительно-

сти к действию аллостерических эффектов при сохранении ферментативной активности. 

Например: аспартаткарбамоилтрансфераза (молекула состоит из 12 протомеров) после 

выдерживания в течение 4 мин при 60°С теряла чувствительность к ингибитору (ЦТФ) 

при сохранении ферментативной активности. При этом происходила диссоциация фер-

мента на отдельные протомеры. 

 

8. Фермент   ацетилхолинэстераза   катализирует гидролиз ацетилхолина - нейро-

медиатора выделяющегося в синапсах холинэргических нервов. Продукты его распада - 

ацетат и холин - неспособны действовать как нейромедиаторы. 

Фосфоорганические соединения типа диизопропилфторфосфата ингибируют фер-

мент, взаимодействуя с ОН-группой серина в активном центре фермента. Большинство 

этих веществ является сильными ядами. Некоторые, например фосфакол, применяют в 

качестве лекарственных средств.  
Фосфакол:  

 
 
 
 
 
 
 

А. В чем заключается причина изменения конформации молекулы ацетилхо-

линэстеразы при действии на нее фосфакола?  
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Б. Как при действии фосфакола изменяется (↑- увеличится, ↓ - уменьшится, ↔ - не 

изменится) количество ацетилхолина в синаптической щели? 
 

9. Установлено, что аспирин (жаропонижающее средство), снимает слабые боли, 

уменьшает воспалительные процессы) является ингибитором одного из ферментов, участ-

вующих в простагландинов - биологически активных веществ. Ингибирование этого фер-

мента аспирином отражает следующая схема:  
 
 
 
 
 
 
 

 

В чем заключается причина изменения активности молекул фермента при дей-

ствии на нее аспирина? 

 

10. Под влиянием лигаз аминокислоты взаимодействуют с АТФ с образованием 

аминоациладенилатов, например:  
аланин + АТФ → пирофосфат + аланиладенилат 

Напишите схему этого превращения, обозначив указанные вещества в виде струк-

турных формул. 
 
11. ДНК   аза   -   фермент,   расщепляющий нуклеотидные связи в молекуле ДНК, 

задерживает размножение ДНК-содержащих вирусов (аденовирусов, вируса герпеса). 

Установлено, что в клетки этот фермент и вирусы, подобно некоторым макромолекулам, 

попадают путем пиноцитоза и таким образом оказываются изолированными в пиноцитоз-

ных пузырьках. Почему этот фермент даже в очень больших дозах не повреждает молеку-

лы ДНК клетки? 
 

12. Амилаза - тканеспецифический фермент поджелудочной железы. Участву-

ющий в процессе пищеварения. 

A. Какую реакцию катализирует амилаза? 

Б. Какова амилазная активность в сыворотке крови и моче здорового человека? 

B. Как можно подтвердить диагноз острого панкреатита (воспаление поджелудоч-

ной железы)? 

 

13. 0,05 мг трипсина за 15 мин образуют 100 мкмоль тирозина оптимальных усло-

виях инкубации: рН 8,0 и 37°С. Рассчитайте удельную активность трипсина. Объясните, 

как и почему изменится активность трипсина, если: 

а) рН инкубационной среды снизить до 3,0; 

б) температуру инкубационной среды повысить до t = 78°С; 

в) в инкубационную среду добавить трасилол (полипептид). 
 
14. 1  мг фермента сукцинатдегидрогеназы за 5  мин катализирует окисление ян-

тарной кислоты с образованием 10 мкмоль фумаровой при 37°С и рН 7,0. Рассчитайте 

удельную активность фермента в оптимальных условиях. Объясните, как и почему изме-

нится активность фермента, если: 

а) рН инкубационной смеси 4,0; 

б) к среде добавить малоновую кислоту; 

в) в присутствии малоновой кислоты увеличить концентрацию янтарной кислоты. 
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15. 5 мг фермента лактатдегидрогеназы за 30 мин катализируют превращение пи-

рувата с образованием 20 мкмоль лактата при 37°С и рН 7,4. Рассчитайте, как и почему 

изменится активность фермента, если:  
а) рН инкубационной смеси 10,0; 
б) снизить концентрацию НАД+. 

 
16. Пируваткарбоксилаза катализирует реакцию: 

АТФ + пируват + CO2   →  АДФ + ортофосфат + оксалоацетат 
 
Напишите уравнение этой реакции, обозначив написанные вещества структурными 

формулами. 

 
17. Гликогенсинтетаза (фермент, участвующий в синтезе глигогена в печени) может нахо-

диться в двух формах с различной активностью: в виде простого белка (активный фер-

мент) и в виде фосфопротеина (неактивный фермент). Объясните, каким путем одна фор-

ма переходит в другую и почему этот переход сопровождается изменением активности. 

 

18. 5 мг фермента лактатдегидрогеназы за 30 мин катализируют превращение пи-

рувата с образованием 20 мкмоль лактата при 37°С и  рН  7,4.  Рассчитайте,  как  и  поче-

му  изменится активность фермента, если:  
а) рН инкубационной смеси 10,0; 
б) снизить концентрацию НАД+. 
 

19. Регуляторная реакция в синтезе пиримидиновых нуклеотидов катализируется 

аспартаткарбамоилтрансферазой. Этот фермент ингибируется (обозначено торможение 

реакции знаком - I I -) сукцинатом, что отражает следующая схема:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

А. Сравните структурные формулы ингибитора и субстратов. Почему можно пред-

положить, что ингибитор связывается в активном центре фермента?  
Б. Каким образом можно уменьшить ингибирующее действие сукцината на актив-

ность фермента? 

 

20. По изменению концентрации, каких веществ можно измерить скорость реак-

ций, катализируемых протеолитическими ферментами? Какие цветные реакции можно 

использовать с этой целью? 
 
21. Укажите класс ферментов (обозначены цифрами 1 - 6), катализирующие сле-

дующие реакции:  
А) Ала + т-РНК + АТФ →  Ала-т- РНК + АМФ + ФФ 
Б) Ацетил-КоА + С02 + АТФ → малонил-КоА + АДФ + Н3 РО4  
В) 1,3-дифосфоглицерат + АДФ → 3-фосфоглицерат + АТФ 
Г) Фен + НАДФН + Н+ + О 2 → Тир + НАДФ + Н 2 0  

Д) Фосфодиоксиацетон → фосфоглицериновый альдегид 

Е) Триацилглицерин +  Н 2 0 → глицерин + жирная кислота 
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Ж) Фруктозо-1,6-дифосфат → диоксиацетонфосфат + фосфоглицериновый 

альдегид 
З) Гликоген + Н3 РО4  → глюкозо-I-фосфат + гликогенn-1 

1. Оксидоредуктазы. 

2. Лиазы. 

3. Трансферазы. 

4. Изомеразы. 

5. Гидролаэы. 

6. Лигазы. 

 

 
Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Какие  положения  правильно  характеризуют активный центр ферментов? 

1. Это участок, непосредственно взаимодействующий с субстратом и участвующий в ка-

тализе. 

2. Между активным центром и субстратом имеется комплементарность. 

3. Активный центр составляет относительно небольшую часть молекулы фермента. 

4. В активный центр входят только полярные аминокислоты. 
 

2. Назовите типы связей субстрата с активным центром фермента.  
1. Гидрофобные 

2. Водородные. 

3. Ионные. 

4. Ковалентные. 
 

3. Что обеспечивает конформационная лабильность структуры ферментов? 

1. Превращение субстрата в области активного центра.  
2. Специфичность связывания субстрата в активном центре.  
3. Выход продуктов из области активного центра. 

4. Кооперативное взаимодействие субъединиц в олигомерном белке. 
 
4. Важным свойством ферментов, определяющим многообразие химических ре-

акций в организме, является их специфичность. Чем обусловлена субстратная специфич-

ность ферментов? Выберите один наиболее полный ответ.  
1. Набором определенных функциональных групп в активном центре. 

2. Химическим соответствием активного центра субстрату. 

3. Наличием кофермента. 

4. Пространственным соответствием активного центра субстрату. 

5. Комплементарностью активного центра субстрату. 

 

5. Что характерно для ферментов, обладающих абсолютной специфичностью?  
1. Катализируют один тип реакции с несколькими сходными субстратами. 

2. Имеют конформацию активного центра, способную к небольшим изменениям. 

3. Способны катализировать единственную реакцию. 

4. Соединение субстрата с активным центром осуществляется по принципу комплемен-

тарности. 

5. Радикалы аминокислот активного центра способны взаимодействовать со сте-

реоизомерами субстрата. 
 
6. Какие из приведенных ниже утверждений характеризуют апофермент? 

1. Представляет собой комплекс белка и кофактора. 
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2. Обладает высокой каталитической активностью. 

3. Представляет собой неорганический ион или органическое соединение, являющееся 

производным витамина. 

4. Обладает низкой активностью, часто вообще неактивен. 
 

7. Для чего используется количественное определение активности ферментов в 

тканях и биологических жидкостях?  
1. Для диагностики заболеваний, связанных с нарушениями функционирования фермен-

тов. 

2. При приготовлении ферментных препаратов используемых в качестве лекарств. 

3. Для  контроля  эффективности  лечения  ряда заболеваний. 

4. Для оценки эффективности лекарственных препаратов, действующих на ферменты-

мишени. 

 

8. Дайте правильный ответ.  
Ферменты, катализирующие внутримолекулярный перенос групп, называются: 

а) гидроксилазами; б) мутазами; в) киназами; г) рацемаэами; д) оксигеназами. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 9 

Тема: «Биологическое окисление» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить взаимосвязь процессов образования и потребления энергии 

в живых организмах и обосновать этапы биологического окисления субстратов до конеч-

ных продуктов, идущих с выделением энергии. 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Биологическое окисление – это: 

а) процесс распада органических соединений при участии кислорода; 

б) процесс синтеза органических веществ; 

в) процесс образования кислорода в ходе химических реакций. 

 

2. Каково химическое строение и свойства АТФ (аденозинтрифосфорной кисло-

ты)? 

а) молекула АТФ состоит из сахара рибозы и трех остатков фосфорной кислоты; 

б) молекула АТФ состоит из аденина, рибозы и трех остатков фосфорной кислоты; 

в) АТФ cпособна к хранению и передаче наследственной информации; 

г) АТФ снабжает энергией большинство реакций, происходящих в клетке; 

д) с помощью АТФ клетка движется, синтезирует новые соединения, избавляется 

от отходов. 

 

3. Почему именно АТФ играет центральную роль в энергетическом обмене клетки? 

а) потому что именно в АТФ фосфатные группы соединены макроэргическими 

связями; 

б) потому что именно АТФ участвует в процессе окислительного фосфорилирова-

ния; 

в) потому что АТФ участвует в процессе анаэробного гликолиза. 

 

4. Какую роль играют мембраны клеток в преобразовании энергии? 

а) на мембранах клеток осуществляются различные биохимические процессы; 

б) на мембранах клеток происходит синтез АТФ и преобразование энергии квантов 

света при фотосинтезе; 

в) благодаря мембранам осуществляются процессы диффузии — осмос и диализ. 

 

5. Что такое осмос? 

а) осмос — это распространение молекул из области более высокой концентрации 

в область более низкой концентрации; 

б) осмос — это диффузия молекул воды или другого растворителя через мембрану; 

в) оба ответа верны. 

 

6. Что такое диализ? 

а) диализ — это диффузия растворенного вещества через мембрану; 

б) диализ — это одна из форм диффузии; 

в) оба ответа верны. 
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7. Какова энергетическая функция углеводов? 

а) они являются поставщиком энергии для работы клетки; 

б) при их ферментативном расщеплении и окислении выделяется энергия, исполь-

зуемая клеткой; 

в) они вырабатывают энергию для роста и развития организма; 

г) они подвергаются гидролизу и дают энергию клетке; 

д) животные клетки хранят «горючее» в виде глюкозы для получения энергии; 

е) источником энергии в животных клетках является полисахарид гликоген. 

 

8. Какие градиенты участвуют в синтезе АТФ из АДФ и неорганического фосфора? 

а) лигазы и карбоксилазы; 

б) лактоза и мальтоза; 

в) АТФ-синтетаза. 

 

9. Для чего используется энергия, выделяющаяся при транспорте электронов по 

дыхательной цепи? 

а) для перекачивания протонов из межмембранного пространства в матрикс; 

б) для выкачивания протонов из матрикса в межмембранное пространство; 

в) оба ответа верны. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Рибоза является альдопентозой. 

2. Мальтоза состоит из остатков глюкозы и фруктозы. 

3. Запасной формой углеводов у животных является гликоген. 

4. Природные моносахариды относятся к L-ряду. 

5. Структура гликогена отличается от структуры крахмала большей разветвленно-

стью полисахаридной цепи. 

6. Образование АТФ и НАДФ-Н2 характеризует анаболические процессы. 

7. Одинаково ли количество молекул АТФ, образующихся при окислении НАД-Н2 

и ФАД-Н2 в цепи биологического окисления? 

8. Из одинаковых ли предшественников синтезируется молекула АТФ при суб-

стратном и окислительном фосфорилировании? 

9. Способен ли KoQ (убихинон) присоединять атомы водорода? 

10. Возможно ли биологическое окисление без окислительного фосфорилирова-

ния? 

11. Относится ли цитохром к гемопротеинам? 

12. Образуется ли АТФ при микросомальном окислении субстратов? 

 

Задание 3. Какие из приведенных утверждений не характеризуют АТФ? 

1. Пуриновый пуклеотид. 

2. Универсальный макроэрг в клетках. 

3. Имеет две гуапидинфосфатные связи. 

4. Имеет две фосфоапгидридные связи. 

5. Является формой запасания, хранения и передачи энергии в клетках. 

 

Задание 4. Какие из ниже перечисленных субстратов ЦТК не являются доно-

рами водорода для дыхательной цепи? 

а) сукцинат; 

б) цитрат; 

в) изоцитрат; 

г) фумарат; 

д) оксалоацетат; 
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е) сукцинил-КоА. 

Расскажите о компонентах дыхательной цепи? 

 

Задание 5. Напишите формулу АТФ, обозначив макроэргические связи 

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Дать определение понятиям метаболизма, анаболизма и катаболизма. Какова 

взаимосвязь катаболизма и анаболизма? 

2. Напишите формулу АТФ. Свойства и биологическая роль АТФ. 

3. Дать сравнительный анализ способов образования АТФ в организме человека. 

Приведите примеры реакций, сопряженных с образованием АТФ (по одному на каждый 

способ). 

4. Окислительное фосфорилирование. Каков критерий его эффективности? 

5. Транслокация протонов: какие звенья системы митохондриального окисления 

реализуют её, и в каком количестве? 

6. Какие звенья входят в состав дыхательных ансамблей системы митохондриаль-

ного окисления? 

7. Какие звенья составляют укороченную дыхательную цепь? Какова ее эффектив-

ность? 

8. Какое место занимают никотинамидные дегидрогеназы в дыхательных цепях си-

стемы митохондриального окисления? Напишите реакцию восстановления молекулы 

НАД за счет окисляемого субстрата 

9. Механизм разобщения окисления и фосфорилирования. Последствия разобще-

ния. Приведите примеры разобщителей эндогенного и экзогенного происхождения. 

10. Механизм сопряжения окисления и фосфорилирования. Строение и свойства 

протон-зависимой АТФ-синтетазы. 

  

 Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 10 

Тема: «Анаболизм и катаболизм углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: усвоить общие пути катаболизма биомолекул в живой клетке и зна-

чение цикла трикарбоновых кислот в метаболизме органических веществ. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Из пировиноградной кислоты образуется уксусная кислота при: 

а) аэробном гликолизе; 

б) распаде АТФ; 

в) фотолизе воды; 

г) анаэробном гликолизе. 

 

2. При биологическом окислении глюкозы образуются: 

а) углекислый газ и вода; 

б) вода и АТФ; 

в) углекислый газ, вода, АТФ; 

г) молекулы-переносчики и АТФ. 

 

3. При неполном окислении глюкозы в мышцах человека накапливается: 

а) пировиноградная кислота; 

б) этиловый спирт; 

в) уксусный альдегид; 

г) молочная кислота. 

 

4. Метаболизмом называют процесс: 

а) синтеза органических веществ; 

б) распада органических веществ; 

в) синтеза и распада веществ; 

г) дыхания. 

 

5. Энергетический эффект гликолиза при расщеплении одной молекулы глюкозы равен: 

а) 2 молекулам АТФ; 

б) 12 молекулам АТФ; 

в) 36 молекулам АТФ; 

г) 18 молекулам АТФ. 

 

6. Расщепление в клетке одной молекулы глюкозы до углекислого газа и воды сопровож-

дается синтезом: 

а) 20 молекул АТФ; 

б) 12 молекул АТФ; 

в) 38 молекул АТФ; 

г) 100 молекул АТФ. 

 

7. Бескислородное расщепление глюкозы — это: 

а) фотолиз; 
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б) гликолиз; 

в) дыхание; 

г) гемолиз. 

 

8. Универсальным источником энергии в клетке является: 

а) урацил; 

б) АТФ; 

в) аминокислоты; 

г) РНК. 

 

9. У экспериментальных животных исследовали влияние витаминов па скорость ЦТК. При 

отсутствии какого витамина скорость реакций ЦТК не нарушалась? 

а) цианокобаламин; 

б) тиамин; 

в) пантотеновая кислота; 

г) никотинамид; 

д) рибофлавин. 

 

10. В ходе реакций цикла Кребса происходит восстановление коферментов четырех дегид-

рогеназ. Укажите субстраты ЦТК, причастные к появлению атомов водорода в составе соответ-

ствующих коферментов: 

а) цитрат; 

б) α-кетоглутарат; 

в) фумарат; 

г) малат; 

д) акопитат; 

е) изоцитрат; 

ж) сукцинат. 

 

11. У экспериментального животного на фоне внутривенного введения глюкозы опреде-

лили снижение активности ферментов ЦТК. Какие соединения являются непосредственными их 

ингибиторами? 

а) НАДФН Н+; 

б) НАД+; 

в) НАДН Н+; 

г) АТФ; 

д) АДФ. 

 

12. В клинику доставили пострадавших во время землетрясения, находившихся без пищи 

10 дней. Исследования активности ферментов ЦТК показали резкое снижение скорости этого 

процесса. Какие последствия это имеет для организма? 

а) обезвоживание; 

б) снижение уровня АТФ; 

в) снижение уровня глюкозы в крови; 

г) образование большого количества эндогенной воды. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Скорость цикла Кребса регулируется аллостерическими ферментами - цитратсинтазой и 

изоцитрадегидрогеназой. 

2. Положительный баланс цикла Кребса составляют 15 молекул АТФ. 

3. Сукцинил-КоА является макроэргическим соединением. 

4. В окислительном декарбоксилировании пировиноградной и α-кетоглутаровой кислот 
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участвует КоА. 

5. Доля окисления пирувата в общем энергообмене организма незначительна. 

6. Все ферменты цикла Кребса находятся в митохондриях. 

7. Зависит ли скорость цикла трикарбоновых кислот от концентрации АТФ в клетке? 

8. Катализирует ли сукцинатдегидрогеназа окисление янтарной кислоты? 

9. Происходит ли в цикле Кребса субстратное фосфорилирование? 

10. Все ли атомы глюкозы окисляются в цикле Кребса до СО2? 

11. Образуется ли НАДФ-Н2 в цикле трикарбоновыхкислот? 

12. Может ли цитрат из митохондрий попадать в цитоплазму? 

 

Задание 3. Поясните схему 

 
 

 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Промежуточные метаболиты 

общего пути катаболизма 
Источники образования 

Возможные продукты  

превращения 

Пировиноградная кислота   

Ацетил-КоА   

Промежуточные метаболиты 

цикла Кребса: ... 
  

 

 

 

 

Задание 5. Поясните схему 
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Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Метаболизм, линейные и циклические метаболические пути, регуляторные (ключевые) 

ферменты. 

2. Катаболизм и анаболизм, различия и взаимосвязь между ними. 

3. Реакции дегидрирования как основной способ окисления веществ в организме. Пири-

динзависимые и флавинзависимые дегидрогеназы. 
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4. Роль витаминов РР и В2 в окислительно-восстановительных реакциях. Схематическое 

строение коферментов НАД+, НАДФ+, ФАД-ФМН. 

5. Общая характеристика цикла трикарбоновых кислот. Итоговое уравнение и биологиче-

ское значение этого процесса. 

6. Биологическая роль цикла трикарбоновых кислот и его место в процессах катаболизма 

белков, углеводов и жиров. 

7. Изобразите общую схему реакций цикла трикарбоновых кислот. В чем сущность этого 

процесса в целом? 

8. Напишите реакции окисления цикла трикарбоновых кислот, сопряженные с образовани-

ем АТФ. 

9. Напишите реакции цикла трикарбоновых кислот от ацетил-КоА до α-кетоглутаровой 

кислоты включительно. Укажите энергетический итог этих реакций. 

10. Напишите реакцию субстратного фосфорилирования, протекающую в цикле трикарбо-

новых кислот. Укажите класс фермента. 

11. Напишите уравнения реакций цикла трикарбоновых кислот от сукцинил-КоА до щаве-

левоуксусной кислоты. Их энергетическое значение. 

12. Напишите формулы метаболитов цикла трикарбоновых кислот, окисляемых по полной 

и укороченной дыхательным цепям. Каков энергетический итог этих реакций? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 11 

Тема: «Обмен углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить обменные процессы углеводов в организме, процессы синтеза и 

распада углеводов. 

 

Ход работы 

 

 

Задание 1. Используя нумерацию реакций в процессе катаболизма глюкозы, пред-

ложенную в тексте задачи 4 укажите: 

а) окислительно-восстановительные реакции, протекающие в анаэробном гликолизе; 

напишите вторую из этих реакций формулами, укажите фермент и кофермент; 

б) реакции, сопряженные с синтезом АТФ без участия ЦПЭ; напишите первую из этих ре-

акций формулами, укажите фермент. 
 

Задание 2. А. Используя нумерацию реакций в процессе катаболизма глюкозы, 

предложенную в тексте задачи 4 укажите реакции, сопряженные с синтезом АТФ, проте-

кающие при аэробном гликолизе.  
Б. Напишите формулами реакцию, сопряженные с синтезом АТФ при участии 

ЦПЭ. 
 

Задание 3. А. Сколько моль пирувата образуется при распаде 1 моль глюкозы при 

аэробном гликолизе? Сколько моль АТФ будет синтезироваться в этом процессе?  
Б. Как изменится энергетический эффект, если окисление 1 моль глюкозы до пи-

рувата будет происходить в анаэробных условиях? 
 

Задание 4. По предложенным цифровым данным (1-6) оцените, сколько моль АТФ 

синтезируется или используется на каждом из обозначенных буквами (А-D) этапов распа-

да глюкозы. (2-стехиометрический коэффициент) 
 

Глюкоза  

↓ А 

2 глицероальдегидфосфат 

↓ В 

2 пируват 

↓ С 

2 ацетил – КоА 

↓ D  
CO2 и H2O  

цитраиный цикл 

 

1) синтезируется 10 моль АТФ 

2) 2 моль АТФ (из общего числа) синтезируется без участия ЦПЭ 

3) 6  моль  АТФ  синтезируется  путем  окислительного фосфорилирования 

4) 2 моль АТФ затрачивается 

5) этап не связан с синтезом АТФ 

6) суммарный энергетический эффект составляет 24 АТФ 
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Заадание 5. А. Составьте схему синтеза глюкозы из лактата, расположив в 

необходимой последовательности перечисленные компоненты. Над стрелками 

укажите реакции, идущие с затратой АТФ, ГТФ.  
1. Лактат 

2. Фосфоенолпируват 

3. Глюкоза 

4. Фруктозо-1,6-дифосфат 

5. 1,3-дифосфоглицерат 

6. Оксалоацетат 

7. Глицеральдегидфосфат 

8. Диоксиацетонфосфат 

9. Глюкозо-6-фосфат 

10. 2-фосфоглицерат 

11. Пируват 

12. Фруктозо-6-фосфат  
13. 3-фосфоглицерат 

Б. Напишите формулами регуляторные реакции, укажите ферменты. 
 

Задание 6. Рассчитайте:  

А) сколько моль энергетических соединений требуется для синтеза 1 моль глюкозы из 

лактата в печени? 

Б) сколько моль АТФ образуется при ее анаэробном окислении в мышцах. 
 

Задание 7. А. Из перечисленных ниже метаболитов составьте схему синтеза глюко-

зы из глицерина, учитывая, что после фосфорилирования и дегидрирования, глицерин 

превращается в диоксиацетонфосфат. 

1. Диоксиацетонфосфат 

2. Фруктозо-6-фосфат 

3. Глицеральдегидфосфат 

4. Глюкозо-6-фосфат 

5. Фруктозо-1,6-дифосфат 

6. Глюкоза 

Б. Выберите утверждения, характеризующие этот процесс. 

1. Протекает главным образом в печени 

2. Является одним из источников для глюкозы в крови в условиях, когда глюкоза в орга-

низм не поступает 

3. Регуляторный фермент катализирует реакцию: 

Глюкозо-6-фосфат      глюкоза + H3PO4  
4. На синтез 1 моль глюкозы расходуется 8 моль АТФ 
 

Задание 8. А. Выберите, какие из перечисленных веществ могут быть субстратами 

для глюконеогенеза. 

1. Оксалацетат 

2. Глицерин 

3. Пируват 

4. Ацетил-КоА 

5. а-кетоглутарат 

6. Сукцинат 

Б. Выберите из предложенных в п. А субстрат, для которого можно составить пол-

ную схему глюконеогенеза из перечисленных ниже метаболитов. Составьте эту схему. 

1. Фруктозо-1,6-дифосфат 
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2. Глицеральдегидфосфат 

3. Фруктозо-6-фосфат  
4. Диоксиацетонфосфат 

5. Глюкоза 

6. Глюкозо-6-фосфат 

7. α-Глицерофосфат 

 

Задание 9. Укажите, какие процессы обмена глюкозы, указанные на схеме, будут 

преобладать в скелетных мышцах: 

а) в состояние покоя через 1-2ч. после еды; 

б) при выполнении 20 мин. интенсивной физической работы сразу после еды. 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Какие углеводы пищи человека являются источниками глюкозы при перева-

ривании? 

2. Подберите ферменты, расщепляющие связи между  мономерами  в  углево-

дах  при  переваривании  их  в желудочно-кишечном тракте. 

3. Процессы происходящие пищеварении. 

4. Особенности, характерные для аэробного и анаэробного гликолиза. 

5. Глюкозо-лактатный цикл (цикл Кори). 

6. Процесс глюконеогенеза. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 12 

Тема: «Обмен липидов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: систематизировать и обобщить знания о переваривании и всасыва-

нии липидов; рассмотреть механизм регуляции и обмена липидов. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Каким общим свойством обладают липиды? 

а) имеют четное число углеродных атомов; 

б) гидролизуются панкреатическими липазами; 

в) растворяются в неполярных органических растворителях; 

г) вступают в реакции омыления; 

д) растворяются в воде. 

 

2. Какие биологически активные вещества в организме образуются лишь из арахидо-

новой кислоты? 

а) стериды; 

б) фосфолипиды; 

в) кетоновые тела; 

г) простагландины; 

д) липопротеины. 

 

3. В какой части клетки происходит бета-окисление жирных кислот? 

а) в цитоплазме клетки; 

б) в матриксе митохондрий; 

в) в ядре клетки; 

г) на внутренней мембране митохондрий; 

д) в лизосомах. 

 

4. Сколько дегидрирований происходит при β-окислении стеариновой кислоты до 

ацетил-КоА? 

а) восемь; 

б) двенадцать; 

в) четырнадцать; 

г) шестнадцать; 

д) двадцать. 

 

5. Сколько молей АТФ может быть образовано на I моль пальмитиновой кислоты при 

ее окислении в клетке до углекислого газа и воды, с вычетом затрат? 

а) 96 молей; 

б) 106 молей; 

в) 129 молей; 

г) 130 молей; 

д) 131 моль. 

 

6. Ключевой фермент, регулирующий синтез холестерина, катализирует превраще-
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ние: 

а) ацетоацетил-КоА в β-гидрокси-β-метилглутарил-КоА; 

б) диметилаллилпирофосфата в изопентилпирофосфат; 

в) β-окси-β-метилглутарил-КоА в мевалоновую кислоту; 

г) сквалена в холестерин; 

д) мевалоновой кислоты в пирофосфорный эфир мевалоновой кислоты. 

 

7. Какова биологическая роль липопротеинов в организме? 

а) являются резервными белками; 

б) выполняют сократительную функцию; 

в) служат для транспорта липидов в организме; 

г) являются источником энергии; 

д) являются аллостерическими ингибиторами. 

 

8. Какой фермент имеет наибольшее значение во внутриклеточном липолизе и явля-

ется регуляторным ферментом? 

а) аденилатциклаза; 

б) протеинкиназа; 

в) диглицеридлипаза; 

г) моноглицеридлипаза. 

 

9. Каким образом происходит всасывание в кишечнике высших жирных кислот? 

а) свободное всасывание; 

б) в виде ЦДФ-производных; 

в) в виде эмульгированного жира; 

г) в виде мицелл; 

д) в виде хиломикронов. 

 

10. Распад высших жирных кислот преимущественно идет по пути: 

а) декарбоксилирования; 

б) восстановления; 

в) β-окисления; 

г) α-окисления; 

д) ω-окисления. 

 

11. Какое низкомолекулярное азотистое основание принимает участие в переносе 

остатка жирной кислоты через мембрану митохондрий? 

а) карнозин; 

б) креатин; 

в) креатинин; 

г) анзерин; 

д) карнитин. 

 

12. Какие из ниже перечисленных частиц транспортируют в основном триглицериды 

из кишечника к периферическим тканям? 

а) мицеллы; 

б) хиломикроны; 

в) липопротеины очень низкой плотности; 

г) липопротеины низкой плотности; 

д) липопротеины высокой плотности. 

13. В какой части клетки идёт синтез высших жирных кислот? 

а) ядро; 



56 

 

б) митохондрии; 

в) цитозоль; 

г) лизосомы; 

д) рибосомы. 

 

14. Увеличению количества триглицеридов в жировых клетках, угнетая процессы ли-

полиза, способствует гормон: 

а) адреналин; 

б) глюкагон; 

в) тироксин; 

г) ортизол; 

д) инсулин. 

 

15. Желчные кислоты отличаются от холестерина: 

а) отсутствием двойной связи; 

б) наличием гидроксильных групп; 

в) более короткой боковой цепью; 

г) верно а, б, в; 

д) верно а и б. 

 

16. В основе структуры холестерина лежит: 

а) фенантрен; 

б) пентофенантрен; 

в) циклопентан; 

г) циклопентанпергидрофенантрен; 

д) циклопентанфенантрен 

 

17. Липопротеины переносят: 

а) глицериды; 

б) фосфолипиды; 

в) холестерин; 

г) эфиры; 

д) все ответы правильные. 

 

Задание 2 Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Жиры расщепляются с образованием свободных жирных кислот. 

2. Пальмитиновая и олеиновая жирные кислоты являются ненасыщенными соедине-

ниями. 

3. Транспортной формой триацилглицеролов являются хиломикроны. 

4. Глицерин нельзя отнести к жирам. 

5. Наличие желчи ускоряет действие липазы. 

6. Активирование жирных кислот требует затраты энергии. 

7. Участвует ли карнитин в окислении жирных кислот? 

8. Необходимо ли предварительное активирование жирной кислоты для синтеза 

нейтральных жиров? 

9. Расщепляются ли белки под действием липазы? 

10. Ненасыщенные жирные кислоты синтезируются значительно быстрее, чем насы-

щенные. 

11. Активирует ли адреналин липолиз в жировой ткани? 

12. Полное окисление одной молекулы пальмитиновой кислоты до СО2 и Н2О сопро-

вождается образованием 130 молекул АТФ. 

13. Линоленовая кислота является незаменимой для человека. 
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14. Простагландины образуются из полиненасыщенных жирных кислот. 

15. Холестерин в сыворотке крови находится только в свободном состоянии. 

16. Можно ли заменить НАДФ•Н2 на НАД•Н2 в биосинтезе высших жирных кислот? 

17. Участвует ли биотин в биосинтезе жирных кислот? 

18. Возможно ли полное превращение нейтральных жиров в углеводы в животном 

организме? 

19. Обратимы ли все стадии окисления жирных кислот в митохондриях? 

20. Нужны ли витамины В2 и РР для нормального протекания окисления жирных 

кислот? 

21. Повышается ли с возрастом концентрация холестерина в сыворотке крови челове-

ка? 

22. В организме животных встречаются в основном жирные кислоты с четным чис-

лом углеродных атомов. 

23. Фосфатидилхолин содержит остаток серина в составе своей молекулы. 

24. Карнитин осуществляет транспорт активированных жирных кислот в митохон-

дрии. 

25. Желчные кислоты синтезируются в печени. 

26. В состав парных желчных кислот может входить глицин. 

27. Синтезируются ли в организме гормоны липидной природы? 

28. Велико ли содержание холестерина в хиломикронах? 

29. Нужен ли восстановленный НАДФ•Н2 для биосинтеза холестерина? 

30. Может ли ацетон образоваться из ацетоуксусной кислоты? 

 

Задание 3. Ответьте на вопросы 

1. Указать примерный белковолипидный состав в процентах: 

а) ЛПВН; 

б) ЛПНП; 

в) ЛПОНП; 

г) хиломикронов. 

 

2. Какой основной процесс дает энергию: 

а) в печени? 

б) в сердечной мышце? 

в) в эритроцитах? 

г) в мозге? 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

 Панкреатическая 

липаза 
Липопротеинлипаза ТАГ-липаза 

Локализация реакции    

Активаторы реакции    

Субстраты реакции    

Основные продукты реакции    

Судьба продуктов реакции    

 

 

Задание 5. Заполните таблицу 
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Процессы Окисление 
Биосинтез  

жирных кислот 

Локализация процесса   

Переносчик субстрата через митохондриальную мембрану   

Коферменты окислительно-восстановительных реакций   

Источник присоединяемого фрагмента или отщепляемый 

фрагмент 

  

Регуляторные ферменты   

Регуляторные факторы: 

активаторы 

ингибиторы 

  

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 



59 

 

1. Что такое гликолипиды? 

2. Что такое жиры? 

3. Что такое кетонемия? 

4. Что такое кетоновые тела? 

5. Что такое кетонурия? 

6. Что такое липиды? 

7. Что такое липолиз? 

8. Что такое стериды? 

9. Что такое сфингофосфолипиды? 

10. Что такое фосфатиды? 

11. Какие органические вещества называются липидами? 

12. Какие химические компоненты входят в состав фосфатидов? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 13 

Тема: «Обмен белков» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: сформировать знания об основных этапах процесса биосинтеза бел-

ка: транскрипции и трансляции. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Окислительное дезаминирование α-аминокислот приводит к образованию: 

а) α-оксикислот; 

б) α-кетокислот; 

в) непредельных кислот; 

г) альде-гидокислот. 

 

2. В результате реакции декарбоксилирования происходит отщепление: 

а) оксида углерода (IV); 

б) аммиака; 

в) воды; 

г) атомов водорода. 

 

3. Субстратами дипептидазы являются: 

а) аминокислоты; 

б) полипептиды; 

в) дипептиды; 

г) биогенные амины. 

 

4.Ферменты аминотрансферазы ускоряют реакции: 

а) дезаминирования; 

б) переаминирования; 

в) восстановительного аминирования; 

г) декарбоксилирования; 

д) трансгликозилирования. 

 

5. Белки расщепляются в: 

а) пищеводе; 

б) ротовой полости; 

в) печени; 

г) желудке, кишечнике. 

 

6. Конечный продукт обмена белков: 

а) аминокислоты; 

б) углеводы; 

в) мочевина; 

г) кислород. 

 

7. В организме невосполним недостаток: 

а) жиров; 
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б) углеводов; 

в) белков; 

г) глюкозы. 

 

8. Люди не могут обходиться только растительной пищей, так как: 

а) в ней мало углеводов; 

б) в ней нет жиров; 

в) в ней нет белков; 

г) растения не содержат всех необходимых аминокислот. 

 

9. Пластический обмен состоит преимущественно из реакций: 

а) распада органических веществ; 

б) распада неорганических веществ; 

в) синтеза органических веществ; 

г) синтеза неорганических веществ. 

 

10. Синтез белка происходит в: 

а) гранулярном эндоплазматическом ретикулуме; 

б) гладком эндоплазматическом ретикулуме; 

в) ядре; 

г) лизосомах. 

 

11. Выберите признаки, соответствующие особенностям белкового обмена в организ-

ме человека. 

а) Расщепление молекулы белка до аминокислот происходит в клетках; 

б) Расщепление молекулы белка до аминокислот происходит в пищеварительном 

тракте; 

в) Конечными продуктами распада являются углекислый газ, вода, мочевина и другие 

вещества; 

г) Конечными продуктами распада являются глюкоза, жирные кислоты; 

д) Суточная потребность составляет 100-150 г; 

е) Суточная потребность в белках — 400-600 г. 

 

12. Декарбоксилирование аминокислот приводит к образованию: 

а) спирта; 

б) альдегида;  

в) амина; 

г) амида; 

д) кетона. 

 

13. Коферментом большинства декарбоксилаз аминокислот является: 

а) ФАД; 

б) ФМН; 

в) ПФ; 

г) ТПФ; 

д) НАДФ. 

 

14. Гликогенной аминокислотой не является: 

а) аргинин; 

б) глутамин; 

в) гистидин; 

г) лейцин; 
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д) метионин. 

 

15. Какой метаболит цикла Кребса, участвует в реакциях трансаминирования? 

а) цитрат; 

б) изоцитрат; 

в) сукцинат; 

г) фумарат; 

д) оксалоацетат. 

 

16. Заменимой аминокислотой для человека является: 

а) фенилаланин; 

б) тирозин; 

в) триптофан; 

д) метионин. 

г) треонин; 

 

17. Коферментом дезаминирования аминокислот не может быть: 

а) НАД+;  

б) ФМН; 

в) ФАД; 

г) ТПФ; 

д) ПФ. 

 

18. Соединение, которое не образуется из тирозина: 

а) гомогентизиновая кислота; 

б) норадреналин; 

в) фенилаланин; 

г) адреналин; 

д) дофамин. 

 

19. Молекула глицина не участвует в синтезе: 

а) гемма; 

б) пуриновых оснований; 

в) пиримидиновых оснований; 

г) парных желчных кислот; 

д) креатина. 

 

20. Альбинизм связан с нарушением обмена: 

а) метионина;в) серина; 

б) цистеина; 

в) серина; 

г) тирозина; 

д) триптофана. 

 

21. Фенилпировиноградная олигофрения развивается в результате врожденного от-

сутствия фермента класса: 

а) оксидоредуктаз; 

б) гидролаз; 

в) трансфераз; 

г) лиаз; 

д) изомераз. 
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22. Где происходит расщепление некоторых белков и молочного жира? 

а) в желудке; 

б) в тонком кишечнике; 

в) в 12-ти – перстной кишке. 

 

23. В органах пищеварения не расщепляются: 

а) углеводы; 

б) вода и минеральные соли; 

в) жиры; 

г) белки. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Восстановленные коферменты оксидаз аминокислот могут непосредственно окис-

ляться молекулярным кислородом. 

2. Дезаминирование глутаминовой кислоты сопровождается промежуточным образо-

ванием иминокислоты. 

3. Коферментом моноаминоксидаз (МАО) служит ФАД. 

4. Декарбоксилирование аминокислот является необратимым процессом. 

5. Аммиак образуется при любом типе дезаминирования аминокислот. 

6. Обладает ли гистамин сосудосуживающим действием? 

7. Является ли дофамин предшественником норадреналина? 

8. Возможно ли декарбоксилирование 5-окситриптофана в организме человека? 

9. Все ли природные аминокислоты могут «сгорать» в цикле Кребса? 

10. Может ли из аланина образоваться глюкоза в организме человека? 

11. Относится ли лейцин к кетогенным аминокислотам? 

12. Тирозин является незаменимой аминокислотой для человека. 

13. В окислительном дезаминировании аминокислот могут участвовать разные ко-

ферменты. 

14. Реакции трансаминирования аминокислот необратимы. 

15. Коферментом аминотрансфераз служит ФАД. 

16. В процессе трансаминирования выделяется аммиак. 

17. Возможно ли превращение пировиноградной кислоты в аланин в организме чело-

века? 

18. Является ли фенилаланин предшественником серотонина? 

19. Используют ли определение активности аспартатаминотрансферазы в сыворотке 

крови человека для диагностики инфаркта миокарда? 

20. Нужен ли витамин В1 для реакций трансаминирования? 

21. Усиливается ли глюконеогенез при сахарном диабете? 

22. Участвуют ли лизин и треонин в реакциях трансаминирования? 

23. Протеиназы, амилазы и липазы относятся к классу гидролаз. 

24. Таурин является продуктом превращения цистеина. 

25. Скатол и индол образуются в кишечнике из аминокислоты тирозина. 

26. Соляная кислота в желудке способствует активации пепсиногена. 

27. При дезаминировании аминокислот в организме образуются биогенные амины. 

28. Пепсин относится к эндопептидазам. 

29. Участвует ли трипсин в активации химотрипсиногена? 

30. Возможно ли самопереваривание пепсина в желудке? 

31. Относятся ли карбокси-и аминопептидазы к эндопептидазам? 

32. Глицин участвует в синтезе пуриновых оснований. 

33. Аргинин служит источником образования оксида азота. 

34. Монооксигеназы участвуют в образовании катехоламинов. 

35. Триптофан может служить предшественником образования рибонуклеотида нико-
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тиновой кислоты (витамина РР). 

36. Серотонин образуется из серина. 

37. Входит ли глутаминовая кислота в состав глутатиона. 

38. Является ли гомогентизиновая кислота промежуточным продуктом превращения 

фенилаланина? 

39. Возможно ли превращение гистидина в глутаминовую кислоту? 

40. Является ли креатинфосфат макроэргическим соединением? 

41. Может ли цистеин подвергаться процессу декарбоксилирования? 

42. Возможны ли превращения глицина в серин и треонин? 

 

Задание 3. Поясните схему 

 

 
 

 

Задание 4. Ответьте письменно на вопросы 

1. Механизм активации: 

а) пепсиногена; 

б) трипсиногена; 

в) химотрипсиногена; 

г) проэластазы. 
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2. Напишите реакции обезвреживания в печени: 

а) фенолов; 

б) индола; 

в) бензойной кислоты; 

г) аммиака. 

 

3. Рассмотрите механизм реакций и участие коферментов в процессах: 

а) гидроксилирования; 

б) трансдезаминирования; 

в) трансреаминирования; 

г) метилирования. 

 

4. Наиболее полно укажите фармакологические эффекты: 

а) дофамина; 

б) гистамина. 

 

5. Разберите случаи нарушения обмена: 

а) триптофана; 

б) тирозина; 

в) серосодержащих аминокислот; 

г) аминокислот с разветвленной цепью. 

 

6. В биосинтезе каких соединений участвует: 

а) метионин; 

б) аргинин; 

в) глутамин; 

г) глицин. 

 

 

Задание 5. Поясните схему 

 

 
 

Задание 6. Поясните схему 

 



66 

 

 
 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Что такое дезаминирование? 

2. Что такое декарбоксилирование? 

3. Что такое полисома? 

4. Что такое процессинг белков? 

5. Что такое терминаторные кодоны? 

6. Что такое транслирующая рибосома? 

7. Что такое трансляция? 

8. Какова специфичность действия протеолитических ферментов: химотрипсина, пепсина, 

трипсина? 

9. Как называются ферменты, ускоряющие гидролиз дипептидов? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 14 

Тема: «Назначение и функции гормонов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить информацию о железах внутренней секреции, раскрыть 

роль гормонов в жизнедеятельности организма человека; обобщить знания о нервно-

гуморальной регуляции функций организма. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. К железам внутренней секреции относятся: 

а) поджелудочная железа; 

б) половые железы; 

в) щитовидная железа. 

 

2. Гормоном поджелудочной железы является: 

а) инсулин; 

б) адреналин; 

в) тироксин. 

 

3. Смешанными железами являются: 

а) гипофиз; 

б) слюнная железа; 

в) половые железы. 

 

4. При недостаточном действии инсулина: 

а) уровень глюкозы в крови повышается; 

б) уровень глюкозы в крови понижается; 

в) повышается кровяное давление. 

 

5. Всеми гормональными процессами в организме управляет: 

а) гипофиз; 

б) половые железы; 

в) поджелудочная железа. 

 

6. В крови больного обнаружено повышенное содержание сахара. Недостаток какого 

гормона вызывает такое явление? 

а) гормона роста; 

б) инсулина; 

в) тироксина. 

 

7. Гормоны какой железы непосредственно влияют на рост человека? 

а) надпочечников; 

б) поджелудочной железы; 

в) гипофиза. 

 

8. Препарат, какого гормона врачи предписывают принимать больным, страдающим 

микседемой? 
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а) адреналин; 

б) инсулин; 

в) тироксин. 

 

9. Какой гормон выделяется в кровь при сильном волнении человека? 

а) адреналин; 

б) инсулин; 

в) тироксин. 

 

10. Какую эндокринную железу называют «дирижером оркестра эндокринных же-

лез»? 

а) щитовидную железу; 

б) гипофиз; 

в) надпочечники. 

 

11. Секрет желез внешней секреции непосредственно выделяется в: 

а) полость тела; 

б) кровеносные сосуды; 

в) органы мишени. 

 

12. К железам внутренней секреции относят: 

а) поджелудочную железу; 

б) надпочечники; 

в) печень. 

 

13. К железам внешней секреции относят: 

а) половые железы; 

б) щитовидную железу; 

в) сальные железы. 

 

14. Гормоны, выделяемые гипофизом, непосредственно не воздействуют на: 

а) поджелудочную железу; 

б) щитовидную железу; 

в) надпочечники. 

 

15. Действующим началом гормона тироксина является: 

а) бром; 

б) йод; 

в) железо. 

 

16. Недостаток гормонов щитовидной железы: 

а) снижает возбудимость нервной системы; 

б) повышает возбудимость нервной системы; 

в) практически не влияет на возбудимость нервной системы. 

 

17. Железы внутренней секреции выделяют секрет, в котором содержатся: 

а) витамины; 

б) гормоны; 

в) ферменты. 

 

18. При недостатке гормона щитовидной железы развивается заболевание: 

а) базедова болезнь; 
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б) гигантизм; 

в) сахарный диабет. 

 

19. Избыток ростового гормона вызывает: 

а) базедову болезнь; 

б) гигантизм; 

в) сахарный диабет. 

 

20. Превращение в печени гликогена в глюкозу происходит за счет: 

а) инсулина; 

б) глюкагона; 

в) тироксина. 

 

21. Сахарный диабет - это заболевание, которое связано с недостаточной деятельно-

стью: 

а) поджелудочной железы; 

б) надпочечников; 

в) щитовидной железы. 

 

22. Центральная роль в сохранении гормонального равновесия в организме принад-

лежит: 

а) таламусу; 

б) мозжечку; 

в) гипоталамусу. 

 

23. Гипоталамус активно влияет на железы внутренней секреции через: 

а) эпифиз; 

б) щитовидную железу; 

в) гипофиз. 

 

24. По своей химической природе гормоны - это: 

а) жиры; 

б) углеводы; 

в) нуклеиновые кислоты. 

 

Задание 2. Разгадайте железу и опишите ее строение 

 
 

1. Какая железа изображена на рисунке под цифрой 1? 

2. Опишите строение этой железы по плану: расположение в организме, строение? 
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Задание 3. Напишите, какие железы внутренней секреции обозначены на рисун-

ке цифрами 1 - 5. 

 
 

 

Задание 4. Заполните пробелы в таблице 

 

 

Название 

железы 

 

Как устроена железа 

 

Какой гормон 

синтезирует 

Какое влияние 

оказывают 

гормоны 

на организм 

Какие болезни 

вызывает  

нарушение  

функции железы 

Гипофиз Вес 0,5 г, красновато-

бурого цвета, состоит 

из двух долей 

Регуляторные 

гормоны, 

гормон роста 

 Карликовость, 

акромегалия, 

ожирение 

Щитовидная 

железа 

 Тироксин, 

кальцитонин 

  

Поджелудочная 

железа 

  На углеводный 

обмен (попол-

нение запасов 

гликогена) 

 

 

Задание 5. В скобках к вопросам даны варианты ответов, выберите правильные 

1. Куда непосредственно попадают гормоны, вырабатывающиеся в железах внутрен-

ней секреции? (кишечник, тканевая жидкость, кровяное русло, нервные клетки, поверхность 

кожи). 

2. Каково значение гормонов? (торможение функции органа, активизация функции 

органа, рост организма, развитие организма, регуляция обмена веществ). 

3. Чем регулируются моментальные реакции организма? (гормоны, нервная система). 

4. Какой химический элемент является действующим началом в тироксине – гормоне 



71 

 

щитовидной железы? (бром, калий, йод, железо). 

5. Какие болезни развиваются при недостатке гормона щитовидной железы? (миксе-

дема, базедова болезнь, гигантизм, кретинизм). 

6. С нарушением функции какой железы у взрослого человека связана болезнь акро-

мегалия – увеличение стоп и кистей, мягких тканей лица? (щитовидной железы, гипофиза, 

надпочечников, поджелудочной железы, околощитовидных желез). 

7. Что служит непосредственным источником секреции гормонов в организме (пища, 

свет, воздух, сам организм)? 

8. Влияет ли окружающая среда на функцию желез внутренней секреции? (да, нет). 

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Дайте определение гормонам как классу биологически активных соединений и поясни-

те, какое место они занимают в общей системе регуляции метаболизма в организме. 

2. В чем заключается специфика биохимического действия гормонов? 

3. Назовите основные группы гормонов в зависимости от их химического строения и при-

ведите примеры соединений, относящихся к каждой группе. 

4. Объясните, в чем заключается особенность межгормональных взаимодействий, осно-

ванных на принципах положительной прямой и отрицательной обратной связи, синергизма и ан-
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тагонизма действия гормонов. 

5. Рассмотрите взаимосвязь химического строения гормонов и механизма их действия: а) 

мембранного; б) мембранно-внутриклеточного; в) цитозольного. 

6. Опишите особенности химического строения, биохимические функции и механизм дей-

ствия гормонов: а) гипоталамуса; г) поджелудочной железы; б) гипофиза; в) щитовидной железы; 

д) надпочечников. 

7. В чем заключается особенности химического строения веществ, выполняющих функции 

местных гормонов (простагландинов)? 

8. Дайте краткую биохимическую характеристику фитогормонов. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 15 

Тема: «Гормональная регуляция обмена веществ» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить механизмы гормональной регуляции обмена веществ. 

Ход работы 

 

Задание 1. Подберите к структурным формулам гормонов соответствующие назва-

ния. 

A. Адреналин 

B. Альдостерон 

C. Норадреналин 

D. Кальцитриол 

E. Эстрадиол 

F. Тетрайодтиронин 

G. Тестостерон 

H. Кортизол 

 

Задание 2. Распределите перечисленные гормоны по группам (А-С) в соответствии 

с их химическим строением: А. Белки; В. Стероиды; С. Производные аминокислот 

1. Паратгормон 

2. Прогестерон 

3. Трийодтиронин 

4. Инсулин 

5. Кортизол 

6. Тиротропин 

7. Соматропин 

8. Кортикотропин 

 

Задание 3. К указанным гормонам подберите соответствующие органы мишени. 

1. Кальцитоцин                                        А. Почки. 

2. Альдостерон                                         В. Костная ткань 

3. Кальцитриол                                         С. Кишечник 

4. Паратгормон                                         Д. Печень 

5. Глюкогон 

 

Задание 4. Выберите гормоны, которые обеспечивают указанные изменения в ор-

ганах-мишенях: А. Адреналин; В. Инсулин; С. Кортизол. 

1. Стимулирует   распад  гликогена в печени и мышцах.  

2. Стимулирует липолиз в жировой ткани. 

3. Стимулирует глюконеогенез. 

4. Усиливает катаболизм аминокислот в мышцах. 

5. Увеличивает скорость поступления глюкозы в клетки мышц и жировой ткани. 

6. Стимулирует синтез жиров в жировой ткани. 

 

Задание 5. Используя цифровые обозначения, представьте последовательность со-

бытий, обеспечивающих стимуляцию глюконеогенеза при голодании.  
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1. Проникновение кортизола в клетки печени. 

2. Синтез и секреция кортиколиберина. 

3. Взаимодействие кортизола с рецептором. 

4. Взаимодействие кортикотропина с рецептором. 

5. Связывание комплекса гормон-рецептор с хроматином. 

6. Активация аденилатциклазы. 

7. Синтез и секреция кортизола. 

8. Связывание кортизола с транскортином. 

9. Синтез и секреция кортикотропина. 

10. Индукция синтеза ферментов глюконеогенеза. 

 

Задание 6. Выберите свойства гормонов, отличающие их от других биологических 

регуляторов. 

1. Действуют при очень низких концентрациях. 

2. Действуют через специфические рецепторы. 

3. Поступают в клетки-мишени из крови. 

4. Секретируются специализированными эндокринными клетками. 

5. Обладают относительной стабильностью. 

 

Задание 7. По мере исчерпания запаса гликогена в организме усиливается катабо-

лизм жиров. Известно, что «жиры сгорают в пламени углеводов». 

А. За счет, какого процесса в этих условиях поддерживается необходимая концен-

трация глюкозы. 

Б. Вы берите признаки характерные для 3-дневного голодания. 

1. Кетонемия. 

2. Азотемия 

3. Гиперглюкоземия 

4. Алкалоз 

 

Задание 8. Выберите типы клеток, не являющихся мишенями тиреоидных гормо-

нов. 

А. Гепатоциты. 

Б. Адипоциты. 

В. Мышечные клетки. 

Г. Половые клетки. 

Д. Клетки соединительной ткани. 

Е. Клетки мозга. 

 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

  

1. Свойства,  характерные для тканевых гормонов и нейромедиаторов. 

2. Симптомы, характерные для голодания и сахарного диабета. 

3. Последовательность событий, происходящих в гепатоците под влия-

нием адреналина. 

4. Гормоны, обеспечивающие процессы депонирования энергетического 

материала в организме. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 16 

Тема: «Регуляция обмена воды и минеральных веществ» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить механизмы регуляции обмена воды и минеральных веществ 

в организме; обобщить знания о значении минеральных веществ для организма человека. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Первое место по количественному содержанию в организмах принадлежит: 

а) белкам; 

б) липидам; 

в) воде; 

г) минеральным веществам; 

д) полисахаридам. 

 

2. Вода, образующаяся в процессе обмена веществ, называется: 

а) прочносвязанной; 

б) экзогенной; 

в) эндогенной; 

г) иммобилизованной. 

 

3. Ассоциированная структура воды образуется за счет: 

а) ионных связей; 

б) ковалентных связей; 

в) водородных связей; 

г) ван-дер-ваальсовых связей. 

 

4. В образовании активной формы инсулина принимают участие катионы: 

а) Na+; 

б) Zn2+; 

в) Fe2+; 

г) Mg2+; 

д) Сu2+. 

 

5. Катионы Со2+ входят в состав витамина: 

а) А; 

б) С; 

в) Е; 

г) В12; 

д) В6. 

 

6. Основной костной ткани являются соединения: 

а) кальция и фосфора; 

б) натрия и калия; 

в) кальция и хлора; 

г) меди и азота. 
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7. В состав цитохромов входят катионы: 

а) K+; 

б) Сu2+; 

в) Na+; 

г) Fe2+; 

д) Zn2+. 

 

8. Гомеостаз — это: 

а) обмен веществ и превращение энергии; 

б) регулярное снабжение организма пищей; 

в) поддержание постоянства среды жизни; 

г) поддержание изменчивости организма. 

 

9. Метаболизмом называют процесс: 

а) синтеза органических веществ; 

б) распада органических веществ; 

в) синтеза и распада веществ; 

г) дыхания. 

 

Задание 2. Рассмотрите приведенную таблицу, расскажите о роли основных 

макро- и микроэлементов в организме 

 

 
 

Задание 3. Расположите элементы в порядке уменьшения их содержания в орга-

низме человека 

1. Хлор 2. Железо 3. Кислород 4. Кальций 

В виде, каких соединений данные элементы содержатся в организме человека? 

 

Задание 4. Рассмотрите диаграмму 
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С чем связано данное распространение элементов в организме человека? 

 

Задание 5. Укажите процентный состав воды 

 
 

Задание 6. Вставьте пропущенные слова. 

Вода, которая поступает алиментарным (с пищей) путем называется ..., а образовав-
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шаяся в качестве продукта биохимических превращений – … … 

Вода у взрослого человека составляет ... % от массы тела, а у новорожденного — ... 

%. Она является средой, в которой осуществляются процессы обмена веществ в клетках, ор-

ганах и тканях. Непрерывное поступление воды в организм является одним из основных 

условий поддержания его .... Основная масса (около 71 %) всей воды в организме входит в 

состав ... ... клеток, составляя так называемую внутриклеточную воду. ... вода входит в состав 

тканевой, или интерстициалъной, жидкости (около 21%) и воды плазмы крови (около 8%). 

Баланс воды складывается из ее ... и выделения. С пищей человек получает в сутки около ... 

мл воды, в виде напитков и чистой воды — около ... мл. Около 320 мл воды образуется в 

процессе метаболизма при окислении белков, углеводов и жиров. При испарении с поверх-

ности кожи и альвеол легких в сутки выделяется около ... мл воды. Столько же необходимо 

для растворения экскретируемых почкой осмотически активных веществ при максимальной 

... мочи. 100 мл воды выводится с фекалиями. Следовательно, минимальная суточная по-

требность составляет около ... мл воды. 

 

 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Перечислите функции воды в организме. 

2. Что такое внутри- и внеклеточная вода? Каково их соотношение в организме. 

3. Какова суточная потребность человека в воде? Что понимают под водой экзогенной и 

эндогенной? 

4. Какие органы и ткани выполняют в организме роль депо воды? Назовите пути выделе-

ния из организма воды. 

5. Назовите гормоны, регулирующие обмен воды в организме. Какова их химическая при-

рода? Охарактеризуйте механизм их действия на водный обмен. 

6. Назовите основные признаки нарушений водного обмена. Чем они обусловлены? 

7. Какие вещества относятся к микро- и макроэлементам? Приведите их примеры. Пере-

числите функции, выполняемые в организме минеральными веществами. 

8. Электролитный состав плазмы крови и клеточной цитоплазмы. 

9. Какова биологическая роль калия и натрия? Как они распределяются во внеклеточном и 

внутриклеточном пространствах? 

10. Какие гормоны регулируют содержание калия и натрия в организме? Назовите эндо-

кринные заболевания, сопровождающиеся нарушением обмена калия и натрия в организме. 

11. Какова биологическая роль кальция и фосфора? 

12. Какие витамины и гормоны влияют на фосфорно-кальциевый обмен? Какова химиче-

ская природа данных гормонов и механизм их действия? 

13. При каких заболеваниях и как изменяется содержание кальция и фосфора в крови? Ка-

ковы причины данных заболеваний? 

14. Какова биологическая роль магния и хлора? Назовите группы ферментов, активируе-

мых магнием. В каких случаях в организме создается недостаточность хлора? 

15. Какова биологическая роль серы в организме? Какие группы веществ содержат в своих 

молекулах серу? Приведите примеры. 

16. Какова роль железа в организме? Как происходит обмен железа в организме (пищевые 

источники, всасывание, транспорт по крови, удаление из организма, депонирование). 

17. Какова роль йода в организме? Какая патология развивается при недостаточном по-

ступлении йода? Как проводится профилактика этой патологии? 

18. Какова роль в организме кобальта? Какой витамин содержит в своем составе кобальт? 

Какая патология возникает при недостаточной обеспеченности организма данным веществом? 

19. Какова роль в организме цинка и меди? Приведите примеры ферментов, для  функцио-

нирования которых необходимы медь и цинк? Причины и последствия недостатка меди. 

20. Какова роль в организме молибдена, марганца, хрома, селена? Приведите примеры 
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ферментов, для функционирования которых необходимы указанные микроэлементы. 

21. Какова роль в организме фтора? Какие нарушения развиваются при недостаточном или 

избыточном поступлении фтора в организм? 

22. Токсические микроэлементы (кадмий, ртуть, свинец, мышьяк, кремний). Профессио-

нальная интоксикация. 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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9. Методические рекомендации по подготовке к экзамену  

Список рекомендуемых информационных источников  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Основы биохимии питания». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  

деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Основы биохимии питания» выполняется 

с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического 

материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие вещества при растворении образуют гидрофильные коллоиды? 

2. Чем обусловлен заряд белковой молекулы? 

3. Как изменяется заряд молекулы белков зависимости от изменения реакции 

среды, что такое изоэлектрическая точка?  

4. Чем обусловлены реакции осаждения белка? 

5. Как объяснить обратимые и необратимые реакции осаждения белка? 

6. Что такое денатурация белка? 

7. Какими реакциями можно определить α-аминокислоты? 

8. Каков состав белковой молекулы? 

9. Что происходит с белковой молекулой при взаимодействии с тяжелыми 

металлами? 

10. Какие функциональные группы содержатся в молекуле белка? 

11. Что такое аминокислоты? 

12. По какому принципу, и на какие группы подразделяются   аминокислоты? 

13. Написать формулы всех аминокислот, выделив амино - и карбоксильные 

группы. 

14. Назовите основные физико-химические свойства аминокислот. 

15. Какие основные химические реакции свойственны аминокислотам? 

Привести примеры. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Что такое фермент? 

2. Какова химическая природа ферментов? 

3. Каковы общие свойства ферментов? На чем основано деление ферментов на 

однокомпонентные и двукомпонентные? 

4. Что такое апофермент?  

5. Какие вещества называются активаторами и парализаторами ферментов? 

Приведите примеры. 

6. По какому принципу классифицируются ферменты? Перечислить 6 классов 

ферментов. Привести примеры. 

7. Чем отличается микробиологическая лаборатория от химической? 

8. Каковы особенности и правила работы в лаборатории микробиологии? 

9. Какого устройство микробиологического микроскопа ? Принцип работы 

микроскопа. 

10. Каковы правила микроскопии препаратов? 

11. Какие формы и размеры бывают  у клетки дрожжей? 

12. Как размножаются дрожжи? 
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13. При каких условиях у дрожжей образуются споры? 

14. Как выявить в клетках дрожжей гликоген, валютин, жир? 

15. Как приготовить препарат дрожжей для их прижизненного 

микроскопического исследования? 

16. Каково строение тела гриба? 

17. Какие признаки грибов называются культуральными? 

18. Как размножаются грибы? 

19. Какие типы спор бывают у грибов? 

20. Какие существуют методы исследования морфологии бактерий? 

21. Какие преимущества и недостатки прижизненного микроскопического 

исследования микробов? 

22. Какая форма клеток у бактерий? 

23. Какие бактерии образуют споры? 

24. Как осуществляется передвижение бактерий? 

25. Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 
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5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Основы биохимии питания» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Методы выделения и изучения белков. 

2. Обмен веществ как важнейшая особенность живой материи. 

3. Каталитические процессы в живом организме. 

4. Структура белковых молекул и ее значение. 

5. Витамины как составная часть ферментов. 

6. Взаимосвязь обмена веществ. 

7.  Вода как основа биологических процессов в клетке. 

8. Характеристика сложных белков.  

9. Хромопротеиды.  

10. Гликопротеиды.  

11. Фосфопротеиды.  

12. Липопротеиды.  

13. Биологическая роль сложных белков. 

14. Компоненты живой клетки – высокомолекулярные соединения. 

15. Регуляторные механизмы биохимических реакций. 

16. Роль аминокислот в обмене веществ и пищевой технологии. 

17. Кинетика ферментативных реакций. 

18. Ферментные препараты в пищевых технологиях. 

19. Свойства ДНК. Денатурация, ренатурация, гибридизация. 

20. Генная инженерия. Генетически модифицированные продукты. 

21. Влияние хранения и способов переработки биологического сырья на 

сохранность витаминов. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 
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Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 
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Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

1. По химическому определению углеводами называют 

а) оксопроизводные многоатомных спиртов; 

б) молекулы из класса карбонильных соединений; 

в) кетокислоты; 

г) гидроксильные производные карбоновых кислот; 

д) альдегиды. 

2. К моносахаридам относятся 

а) глюкоза; 

б) сахароза; 

в) мальтоза; 

г) лактоза; 

д) гликоген. 

3. К олигосахаридам относятся 

а) фруктоза; 

б) лактоза; 

в) гиалуроновая кислота; 

г) крахмал; 

д) гепарин. 

4. Формой депонирования глюкозы в клетках растений является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) гиалуроновая кислота. 

5. Формой депонирования глюкозы в клетках человека и животных является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 
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г) лактоза; 

д) целлюлоза. 

6. Фосфоролиз гликогена – это процесс расщепления гликогена с ис-

пользованием 

а) фосфорной кислоты; 

б) АТФ; 

в) воды; 

г) ФАД; 

д) ФМН. 

7. Гликогенфосфорилаза катализирует 

а) образование глюкозо-6-фосфата; 

б) расщепление связей в точках ветвления молекулы гликогена; 

в) образование свободной глюкозы; 

г) образование глюкозо-1-фосфата; 

д) реакцию с участием АТФ. 

8. Гликогенсинтаза 

а) является ключевым ферментом синтеза гликогена; 

б) образует α-1,6-гликозиднуюсвязь в молекуле гликогена; 

в) относится к классу оксидоредуктаз; 

г) использует в качестве субстрата глюкозу; 

д) локализована в митохондриях клетки. 

9. Синтез гликогена активирует 

а) инсулин; 

б) глюкокортикостероиды; 

в) катехоламины; 

г) глюкагон; 

д) альдостерон. 

10. Оптимум рН для переваривания углеводов в кишечнике составляет 

а) 7,5 -7,8; 

б) 6,8; 

в) 5,2; 

г) 1,5; 

д) 1,0. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  
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7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

ВАРИАНТ 1 

1. К моносахаридам относятся 

а) глюкоза; 

б) сахароза; 

в) мальтоза; 

г) лактоза; 

д) гликоген. 

 

2. Главной функцией липидов является 

а) энергетическая; 

б) регуляторная; 

в) мембранная; 

г) механическая; 

д) защитная. 

 

3. Соляная кислота необходима для активации 

а) пепсина; 

б) амилазы; 

в) липазы; 

г) транскетолазы; 

д) трипсина. 

 

4. По химической природе ферменты – это 

а) белки; 

б) углеводы; 

в) липиды; 

г) металлы; 

д) неметаллы. 

 

5. Ферменты ускоряют химические реакции 

а) снижением энергии активации; 

б) повышением энергии активации; 



12 

в) повышением температуры реакции; 

г) снижением температуры реакции; 

д) повышением значения рН. 

ВАРИАНТ 2 

1. К олигосахаридам относятся 

а) фруктоза; 

б) лактоза; 

в) гиалуроновая кислота; 

г) крахмал; 

д) гепарин. 

 

2. Главным ферментом, переваривающим жиры у взрослых, является 

а) амилаза; 

б) липаза желудка; 

в) пепсин; 

г) липаза поджелудочной железы; 

д) трипсин. 

 

3. При отсутствии соляной кислоты переваривание белков в желудке 

а) не происходит; 

б) усиливается; 

в) не изменяется; 

г) происходит денатурация белков; 

д) происходит ренатурация белков. 

 

4. Ферменты, катализирующие одну и ту же реакцию, но отличающиеся по составу 

и физико-химическим свойствам, называются 

а) изоферментами; 

б) проферментами; 

в) сопряженными ферментами; 

г) конкурирующими ферментами; 

д) лимитирующими ферментами. 

 

5. Кофактор – это 

а) небелковая часть фермента; 

б) белковая часть фермента; 

в) часть аллостерического центра; 

г) часть конкурентного ингибитора; 

д) часть неконкурентного ингибитора. 

ВАРИАНТ 3 

1. Формой депонирования глюкозы в клетках растений является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) гиалуроновая кислота. 

 

2. Составными компонентами липопротеинов являются 

а) липидное ядро, образованное из триглицеридов и эфиров холестерина; 

б) протопорфирин; 

в) нуклеиновые кислоты; 
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г) углеводы; 

д) витамины. 

 

3. При белковом голодании организм получает незаменимые аминокислоты 

а) синтезируя их из углеводов; 

б) расщепляя белки клеток; 

в) получая их из других аминокислот; 

г) получая их из азотистых оснований; 

д) получая их вследствие окисления жиров. 

 

4. Простой фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и ионов металлов; 

в) аминокислот и ионов неметаллов; 

г) аминокислот и витаминов; 

д) аминокислот и липидов. 

 

5. Активный центр фермента – это 

а) участок фермента, отвечающий за связывание субстрата и образование продукта; 

б) участок фермента, отвечающий за регуляцию активности; 

в) участок фермента, отвечающий за связывание с клеточными структурами; 

г) участок фермента, отвечающий за присоединение кофактора; 

д) участок фермента, отвечающий за связывание с белками. 

ВАРИАНТ 4 

1. Формой депонирования глюкозы в клетках человека и животных является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) целлюлоза. 

 

2. Процесс расщепление жира называют 

а) липогенезом; 

б) липолизом; 

в) гликолизом; 

г) глюконеогенезом; 

д) гликогенолизом. 

 

3. Аминокислоты в организме в основном используются для 

а) синтеза новых белков различных органов; 

б) синтеза мочевой кислоты; 

в) синтеза жира; 

г) синтеза кетоновых тел; 

д) синтеза креатина. 

 

4. Сложный фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и кофактора; 

в) глюкозы и ионов металлов; 

г) нуклеотидов; 

д) холофермента. 
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5. Активность фермента определяется 

а) по скорости убывания субстрата; 

б) по изменению конформации субстрата; 

в) по скорости образования фермент – субстратного комплекса; 

г) по изменению температуры; 

д) по скорости образования субстрата. 

ВАРИАНТ 5 

1. Фосфоролиз гликогена – это процесс расщепления гликогена с использованием 

а) фосфорной кислоты; 

б) АТФ; 

в) воды; 

г) ФАД; 

д) ФМН. 

 

2. Липолиз является 

а) источником энергии; 

б) источником НЭЖК; 

в) источником витаминов; 

г) источником углеводов; 

д) источником белков. 

 

3. Трансаминирование – важнейший процесс аминокислотного обмена, с участием 

которого происходит 

а) образование субстратов для глюконеогенеза; 

б) синтез незаменимых аминокислот; 

в) начальный этап катаболизма углеводов; 

г) синтез белков в тканях; 

д) образование аммиака. 

 

4. Активность фермента определяется 

а) по скорости убывания субстрата; 

б) по изменению конформации субстрата; 

в) по скорости образования фермент – субстратного комплекса; 

г) по изменению температуры; 

д) по скорости образования субстрата. 

 

5. Сложный фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и кофактора; 

в) глюкозы и ионов металлов; 

г) нуклеотидов; 

д) холофермента. 

 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 
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Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Определение и значение биохимии. 

2. Взаимосвязь биохимии с другими науками. 

3. Основные этапы  развития биохимии. 

4. Белки. Определение и понятия. Классификация белков.  

5. Физико-химические свойства белков. Изоэлектрическая точка. 

6. Химический состав белков. Аминокислоты – продукты гидролиза бел-ков.  

7. Строение и свойства аминокислот. 

8. Незаменимые аминокислоты. 
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9. Методы выделения белков, на каких свойствах они основаны. 

10.Методы изучения строения белков. 

11.Структура белков и ее значение. 

12.Глобулярные и фибриллярные белки. 

13.Связи, стабилизирующие вторичную и третичную структуру. 

14.Денатурация белков. Определение понятия. 

15.Денатурирующие агенты и факторы (физические и химические).  

16.Обратимая и необратимая денатурация. Изменение свойств белков при 

денатурации. 

17.Характеристика сложных белков. Хромопротеины. Гликопротеиды. 

18.Характеристика сложных белков. Фосфопротеиды. Липопротеиды. 

19.Биологическая роль сложных белков. 

20.Нуклеопротеиды. Нуклеиновые кислоты как простетические группы 

нуклеопротеидов. Строение, свойства, биологическая роль. 

21.Отличие ферментов от неорганических катализаторов.  

22.Классификация ферментов, примеры катализируемых реакций. 

23.Строение ферментов.  

24.Механизм ферментативного катализа.  

25.Факторы, влияющие на скорость ферментативных реакций. Использование 

ферментов. 

26.Витамины как составная часть ферментов. 

27.Жирорастворимые витамины, характеристика. 

28.Водорастворимые витамины, характеристика 

29.Строение и физиологическое действие витаминов. 

30.Гормоны. Строение, классификация. 

31.Распад и синтез белков и аминокислот в тканях. Общие механизмы. 

32.Ферменты, участвующие в этих процессах. 

33.Процессы дезаминирования аминокислот. 

34.Процессы декарбоксилирования аминокислот. 

35.Биосинтез мочевины. Механизм реакций. 

36.Обмен сложных белков. 

37.Общая схема обмена белков в тканях. Ключевые реакции. 

38.Связь между обменом белков и углеводов. 

39.Углеводы. Строение, свойства, распад и синтез. 

40.Обмен веществ. Ассимиляция и диссимиляция. 

41.Липиды. Строение, классификация и номенклатура.  

42.Роль липидов в обмене веществ. 

43.Классификация и морфология микроорганизмов. 

44.Физиология микроорганизмов. 

45.Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы. 

46.Распространение микроорганизмов в природе. 

47.Микрофлора сырья, используемого для производства хлеба и кондитерских 

изделий. 

48.Микрофлора молока и молочных продуктов. 

49.Микрофлора пищевых жиров. 

50.Микрофлора яиц и яичных продуктов. 

51.Микрофлора орехов, овощей, плодов и ягод. 

52.Микрофлора мяса и мясопродуктов. 

53.Микрофлора рыб и рыбных продуктов. 

54.Микрофлора баночных продуктов. 

55.Микрофлора квашенных и соленых продуктов. 

56.Микрофлора пива. 
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57.Микрофлора вина. 

58.Микрофлора сахаристых и мучных изделий. 

59.Микрофлора специй и пряностей. 

60.Факторы, препятствующие проникновению микроорганизмов в растения при их 

хранении. 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 
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сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Ауэрман Т. 

Л., 

Генералова 

Т. Г. 

Основы 

биохимии: 

Учебное пособие 

Москва: ООО 

"Научно-издательский 

центр ИНФРА-М", 

2019 

http://znanium.com/go.php?id=982131 

Л1.2 Кузьмичева, 

В. Н., 

Венцова, И. 

Ю., 

Каширина, 

Н. А. 

Биохимия 

пищевых 

продуктов и их 

метаболизм: 

учебно-

методическое 

пособие 

Воронеж: 

Воронежский 

Государственный 

Аграрный 

Университет им. 

Императора Петра 

Первого, 2015 

http://www.iprbookshop.ru/72652.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Барышева, Е. 

С. 

Биохимия: 

учебное пособие 

Оренбург: 

Оренбургский 

государственный 

университет, ЭБС 

АСВ, 2017 

http://www.iprbookshop.ru/78767.html 

Л2.2 Тихонов, Г. 

П., Юдина, 

Т. А. 

Основы 

биохимии: 

учебное пособие 

Москва: Московская 

государственная 

академия водного 

транспорта, 2014 

http://www.iprbookshop.ru/46495.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для 

преподавателей 

по организации 

и планированию 

различных видов 

занятий и 

самостоятельной 

работы 

обучающихся в 

Донском 

государственном 

техническом 

университете: 

метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 

2018 

https://ntb.donstu.ru/content/rukovodstvo-

dlya-prepodavateley-po-organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Кузьмичева В.Н. Биохимия пищевых продуктов и их метаболизм [Электронный ресурс] : учебно-

методическое пособие / В.Н. Кузьмичева, И.Ю. Венцова, Н.А. Каширина. — Электрон. текстовые 

данные. — Воронеж: Воронежский Государственный Аграрный Университет им. Императора Петра 

Первого, 2015. — 247 c. 
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Э2 Основы биохимии : учеб. пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. — М. : ИНФРА-

М, 2019. — 400 с. 

Э3 Тихонов Г.П. Основы биохимии [Электронный ресурс] : учебное пособие / Г.П. Тихонов, Т.А. 

Юдина. — Электрон. текстовые данные. — М. : Московская государственная академия водного 

транспорта, 2014. — 179 c.  

Э4 Барышева Е.С. Биохимия [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.С. Барышева. — Электрон. 

текстовые данные. — Оренбург: Оренбургский государственный университет, ЭБС АСВ, 2017. — 

142 c. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus.  

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Биохимия с основами микробиологии» 

содержат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Биохимия с основами микробиологии» является обеспече-

ние студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации 

работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению под-

готовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  

деятельности  
Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  деятельности 

-Опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  деятельности 

-Расширенный круг опасных и вредных факторов в рамках осуществляемой дея-

тельности 

Уметь:   

-Идентифицировать частичные опасные и вредные факторы в рамках осуществляе-

мой  деятельности 

-Идентифицировать опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  дея-

тельности 

-Идентифицировать расширенный круг опасных и вредных факторов в рамках 

осуществляемой  деятельности 

Владеть: 

-Навыками идентификации частичных опасных и вредных факторов в рамках осу-

ществляемой деятельности 

-Навыками идентификации опасных и вредных факторов в рамках осуществляемой  

деятельности 

-Навыками идентификации расширенного круга опасных и вредных факторов в 

рамках осуществляемой деятельности 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Тема: «Белки и аминокислоты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: ознакомиться с составом, строением, свойствами и функциями бел-

ков и аминокислот; 

Ход работы 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Каждому уровню организации, название которого приведено в левой колонке, под-

берите соответствующую ему характеристику, приведенную в правой колонке. Ответ пред-

ставьте, как соответствие цифры и буквы, например: I – Б. 

 

Структура 

белка 
Характеристика структуры белковой молекулы 

I. Первичная 

А. Образуется за счет взаимодействия радикалов аминокислот при помощи 

дисульфидных связей, a также ковалентных и водородных связей, имеет 

форму шарика (глобулы) 

II. Вторичная 
Б. Образуется за счет прочных пептидных связей между аминокислотами, 

имеет вид цепи, обладает линейной конфигурацией 

III. Третичная 

В. Образует агрегаты молекул за счет объединения нескольких молекул 

белка с помощью водородных, ионных, гидрофобных связей. В эту структу-

ру белка могут быть включены и небелковые компонент 

IV. Четвер-

тичная 

Г. Возникает при укладке белковой молекулы в пространстве за счет обра-

зования водородных связей между близко расположенными аминокислот-

ными остатками. Имеет вид спирали 

 

2. Какими свойствами обладают белки? 

а) основными; 

б) кислотными; 

в) амфотерными. 

 

3. В основе образования первичной структуры белков лежит реакция: 

а) полимеризации; 

б) поликонденсации; 

в) изомеризации. 

 

4. Какие азотсодержащие органические вещества образуются при гидролизе белка в 

организме человека? 

а) амины; 

б) нитросоединения; 

в) α-аминокислоты; 

г) β-аминокислоты. 

 

5. Молекулы белков, связывающие и обезвреживающие чужеродные данной клетке 

вещества, выполняют функцию: 

а) защитную; 

б) каталитическую; 

в) энергетическую; 

г) транспортную. 
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6. Синтез молекул белка в клетке осуществляется в микроскопических тельцах 

округлой формы, называемых: 

а) лизосомами; 

в) лейкопластами; 

б) рибосомами; 

г) ядрышками. 

 

7. Обратимый процесс нарушения структуры одного из органических соединений 

клетки, происходящий под влиянием физических и химических факторов, называется: 

а) полимеризацией глюкозы; 

б) удвоением цепи ДНК; 

в) денатурацией белка; 

г) окислением жиров. 

 

8. Мономерами белков являются: 

а) нуклеотиды; 

б) углеводы; 

в) глюкоза и фруктоза; 

г) аминокислоты. 

 

9. Какую функцию белки не выполняют в клетке? 

а) растворителя; 

б) информационную; 

в) каталитическую; 

г) запасающую. 

 

10. Процесс восстановления структуры белка называется: 

а) гидролиз; 

б) денатурация; 

в) ренатурация. 

 

Задание 2. Ответьте на вопрос 

 

Для белка, состоящего из 20 аминокислот, теоретически возможно 2∙1018 вариантов 

различных белковых молекул. Чем вызвано такое многообразие? 

 

Задание 3. Заполните схему 

Свойства белка 

 

а) б) в) 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Органические вещества Строение Свойства Функции 

Белки    

Задание 5. По рисунку 1 определите структуры белка и дайте их характери-

стику. 
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Рисунок 1 - Структуры белка 

Задание 6. Решить задачу 

Альбумин сыворотки крови человека имеет молекулярную массу 68400. Определите 

количество аминокислотных остатков в молекуле этого белка. 

Пояснения к заданию: 

- средняя молекулярная масса одного аминокислотного остатка принимается за 120; 

- вычисление молекулярной массы белков: 

Мmin= а/в · 100%, 

где Мmin - минимальная молекулярная масса белка; а – атомная или молекулярная 

масса компонента; в - процентное содержание компонента. 

 

Задание 7. Решить задачу 

Гемоглобин крови человека содержит 0,34% железа. Вычислите минимальную моле-

кулярную массу гемоглобина. 

 

Задание 8. Решить задачу 

Белок содержит 0,5% глицина. Чему равна минимальная молекулярная масса этого 

белка, если М глицина = 75,1? Сколько аминокислотных остатков в этом белке?  

 

Вопросы для контроля знаний 

 

1. Почему белки называют природными полимерами? 

2. Какие ученые занимались исследованием белков? 

3. Перечислите элементный состав белков? 

4. Расскажите о структуре белка? 

5. На чем основана классификация белков? 

6. Что такое гидролиз белков, и какие вещества образуются в ходе него? 

7. Что такое денатурация белка и чем она может быть вызвана? 

8. Чем высаливание отличается от денатурации? 

9. Как доказать наличие белков в пищевых продуктах? 

10. Почему белки проявляют амфотерные свойства? 

11. Что происходит с белками в организме человека? 

 

Задание по самообразованию 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 



8 

 

Практическое занятие 2  

Тема: «Физико-химические свойства белков» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучение физических и химических свойств белков 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Решить задачи и ответить на вопросы 

 

1. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой аминокислоты и аминокислотного состава пептида по-

лучено: Фен (Лиз, Глу, Про). 

2. После гидролиза трипсином (расщепляет пептидные связи, в образовании кото-

рых участвуют карбоксильные группы Лиз и Арг) образуется трипептид, содержащий 

Лиз, Фен, Про. 

 

2. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой    аминокислоты    и аминокислотного состава пептида 

получено: Асп-(Про, Тир, Мет). 

2. После гидролиза бромистым цианом (расщепляет пептидные связи, в которых 

участвует карбоксильная группа Мет) образуется трипептид, содержащий Тир, Мет, Асп. 

 

3. Определите последовательность аминокислот в тетрапептиде, используя следу-

ющие данные. 

1. При анализе Ν-концевой аминокислоты и аминокислотного состава пептида по-

лучено: Цис- (Три, Про, Сер). 

2. После гидролиза химотрипсином (расщепляет в основном пептидные связи, в 

образовании которых участвуют карбоксильные группы ароматических аминокислот) об-

разуется трипептид, содержащий Три, Цис, Про. 

 

4. При рН 7,0 большинство аминокислот существует в виде цвиттер-ионов 

HN3
+ – CH - COO- 

                               R 

1. Назовите аминокислоты, имеющие при рН 7,0 дополнительный отрицательный 

заряд, и напишите и напишите их формулы в ионизированной форме. 

2. Назовите аминокислоты, имеющие при рН 7,0 дополнительный положительный 

заряд, и напишите и напишите их формулы в ионизированной форме. 

 

5. В молекуле олигомерного белка имеется 19 остатков лизина, около 12 из них 

легко ацилируются ангидридами дикарбоновых кислот (реагентами на ΝН2-группы). Аци-

лирование дополнительно еще 2 остатков лизина приводит к диссоциации белка на субъ-
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единицы. Оставшиеся 5 остатков лизина могут быть модифицированы только после дена-

турации фермента. Предположите, сколько остатков лизина расположено: 

а) на поверхности белка; б) внутри глобулы; 

в) на участке контакта между субъединицами. 

 

6. Дан пептид Арг-Лиз-Асп-Сер. 

А. Около каждой аминокислоты укажите заряд ее радикала (0, +, -) при рН 7,0; 

определите область рН (>7,0; <7,0 или 7,0), в которой лежит ИЭТ данного пептида. 

Б. Что происходит с пептидом в электрическом поле при рН 7,0: движение к аноду 

либо к катоду или остается на старте? 

В. Как изменится заряд пептида при рН 7,0, если аминокислоту Лиз заменить на 

Лей? Если заряд изменится, то, каким образом, направление его движения электрическом 

поле? 

 

7. Напишите структурную формулу пентапептида следующего строения: 

Цис – Арг – Фен – Глу – Тир. 

А.  Обозначьте N- и С-концы пептида. 

Б. Отметьте регулярно повторяющиеся группы, образующие пептидный остов и 

радикалы аминокислот. 

В. Какие из изученных цветных реакций будут положительны с данным пептидом? 

 

8. Методом электрофореза на бумаге в сыворотке крови человека было обнару-

жено 5 белков: альбумин, α1 - , α2 -, β – и γ – глобулины. Изоэлектрическая точка альбуми-

на равна 5,2, γ - глобулина - 7,3, у α1 - , α2 -, β – глобулинов положение изоточек промежу-

точное. Электрофорез проводили при рН 8,0. Укажите направление миграции указанных 

белков и степень их подвижности при данном рН. 

 

9. Как изменяется электрофоретическая подвижность белка (изоточка 6.8; фракци-

онирование ведется при рН7.0), если в его молекуле:  

а) Глу заменена на Вал; б) Лиз заменен на Глу; в) Глу заменена на Лиз; г) Вал заме-

нен на Глу; д) Гис заменен на Apг. 

 

10. Напишите  уравнения  реакций  взаимодействия пептидов: 

I) Сер - Тир; 2) Ар - Три; 3) Мет - Глу; 4) Гли - Лиз; 5) Про - Асп с динитрофтор-

бензолом (ДНФ) и гидролиза ДНФ-пептидов соляной кислотой.  

Какие ДНФ-аминокислоты образуются в результате реакций? 

 

11. Гемоглобин содержит 0,34% железа. Рассчитайте молекулярную массу гемо-

глобина и истинную молекулярную массу, учитывая, что молекула гемоглобина содержит 

4 атома железа. 

 

12. Что происходит при активации протеолитических ферментов (расположите 

выбранные пункты в необходимом порядке)? 

1. Отщепление части пептидов. 

2. Образование новых слабых взаимодействий. 
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3. Образование активного центра. 

4. Изменение взаиморасположения аминокислотных остатков. 

 

13. Укажите, какие связи преимущественно расщепляются в пептиде перечислен-

ными ферментами: 

А. карбоксипептидаза 

В. Химотрипсин 

С. Трипсин 

D. пепсин 

Ала - гли – тир – тре – арг – вал – иле 

 

14. В желудочно-кишечном тракте с белковой пищей поступили пептиды следую-

щего состава:  

       1       2    3       4        5        6 

Ала - тре – тир – сер – арг – иле – вал 

1. Какие связи расщепляются приведенными ниже ферментами:  

А. Пепсин  

В. Трипсин 

С. Химотрипсин 

D. Карбоксипептидаза  

E. Е. Аминопептидаза 

2. Укажите место синтеза для каждого фермента 

3. Укажите продукты, которые образуются в результате совместного действия 

ферментов, и их дальнейшую судьбу в желудочно-кишечном тракте 

 

15. Крысам скармливали белковую смесь, содержащую полипептидные фрагменты 

следующего состава: 

- Цис – мет – арг – гли – ала – фен – вал – сер – 

А. Под действием каких ферментов кишечника при переваривании данного фраг-

мента белка появляются пептиды, С– концевым аминокислотами которых являются арг и 

фен? 

Б. Объясните биологический смысл секреции этих ферментов в виде проферментов 

и механизм активации 

В. Назовите группу пептидаз, к которой они относятся 

 

16. В состав белков пищи, которую скармливали животным, входили пептиды сле-

дующего состава: 

                               1       2       3       4       5        6        7       8       9 

Ала – сер - гли – тир – гис – фен – лиз – три – вал - лей 

А. Назовите ферменты, (и номер соответствующей связи) которые расщепляют эти 

пептиды: 

а) в желудке 

б) в просвете тонкого кишечника 

в) в слизистой тонкого кишечника (кишечной кайме) 

Б. Назовите продукты, которые образуются в результате совместного действия 



11 

 

ферментов, и укажите их дальнейшую судьбу. 

В. Ответьте на вопросы. 

1. Какие из аминокислот, поступивших в клетки кишечника, являются:  

а) заменимыми  

б) незаменимыми 

в) частично заменимыми  

г) условно заменимыми 

2. Могут ли возникнуть нарушения в развитии молодых крыс, если их долго дер-

жать на диете, в состав которой будут входить в качестве пищевого белка только перечис-

ленные аминокислоты и почему? 

 

17. Животных длительно время содержали на белковой диете с искусственной сме-

сью аминокислот, в которой отсутствовали глутаминовая, аспаргиновая кислоты и серин, 

однако, нарушение в развитии этих животных не обнаружили. Как можно объяснить этот 

факт. Ответ подтвердите реакциями. 

 

18. Крысам вскармливали белковую пищу, содержащую пептиды следующего со-

става: 

- ала – сер – гли – фен – гис – лиз – вал – 

Аминогруппы ала, фен, гис содержали изотоп 15N, а углеродный скелет этих ами-

нокислот изотоп 14С. Через 40 мин в печени обнаружили: 

а) присутствие метки 15N в аспартате и глутамате; 

б) меченые по 14С пировиноградную и уроканиновую кислоты.  

Напишите реакции, в которых образовались эти соединения из соответствующих 

аминокислот. Укажите ферменты и коферменты. 

 

19. А. Покажите путь азота от аминогруппы валина до азота мочевины: 

1. Напишите реакцию дезаминирования этой аминокислоты 

2. Напишите схему орнитинового цикла 

Б. Напишите реакцию, которая будет блокирована при нарушении синтеза карбо-

моилсинтетазы. 

 

20. Проследите пути превращения Ала, поступившего с пищей в организм челове-

ка. Для этого ответьте на следующие вопросы. 

А. К какой группе аминокислот – заменимых или незаменимых – относится Ала Б. 

Напишите реакцию дезаминирования Ала 

В. Каким образом образовавшийся аммиак будет обезврежен в клетках мозга? 

Напишите реакцию. 

Г.  К какой группе аминокислот по судьбе безазотистого остатка относится ала? 

Напишите схему, подтверждающую ваш ответ. 

 

Задания для самообразования и самоконтроля 

 

1. Выберите правильное определение вторичной структуры белка. 

1. Способ укладки протомеров в олигомерном белке. 
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2. Последовательность аминокислот, соединенных пептидной связью в полипеп-

тидной цепи. 

3. Пространственная укладка полипептидной цепи, стабилизированная преимуще-

ственно слабыми связями между радикалами аминокислот. 

4. Способ укладки полипептидной цепи в виде α - спиралей и ß-структур. 

5. Объединение нескольких полипептидных цепей в фибриллярные структуры. 

 

2. Подберите к каждому уровню структурной организации белка соответствующее 

понятие. 

1. Первичная 

2. Вторичная 

3. Третичная 

4. Четвертичная  

А) Конформация пептидного остова, в формировании которой участвуют водород-

ные связи между пептидными группировками. 

В) Порядок чередования аминокислот в белках. 

С) Пространственные расположения и характер взаимодействия пептидных цепей в 

олигомерном белке.  

Д) Конформация полипептидной цепи, стабилизированная межрадикальными свя-

зями. 

 

3. Выберите наиболее полное определение четвертичной структуры белка. 

1. Способ укладки полипептидной цепи в пространстве. 

2. Пространственное расположение полипептидных цепей в виде фибриллярных 

структур. 

3. Количество протомеров, их расположение относительно друг друга и характер 

связей между ними в олигомерном белке. 

4. Порядок чередования аминокислот в полипептидной цепи. 

5. Способ укладки полипептидной цепи в виде α - спиралей и ß-структур. 

 

4. Выберите определение третичной структуры белка. 

1. Пространственная структура белка, стабилизированная водородными связями, 

образующимися между атомами пептидного остова. 

2. Конформация полипептидной цепи, обусловленная взаимодействием радикалов 

аминокислот. 

3. порядок чередования аминокислот в полипептидной цепи. 

4. Конформация белка, стабилизированная преимущественно ковалентными свя-

зями между радикалами аминокислот. 

5. Способ укладки протомеров в олигомерном белке. 

 

5. Какие из перечисленных ниже взаимодействий обусловлены комплементарно-

стью молекул? 

1. Белка с лигандом. 

2. Протомеров в олигомерном белке. 

3. Белка с диполями воды в растворе. 
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4. Функционально связанных ферментов при формировании полиферментных 

комплексов. 

5. Различных белков в процессе самосборки клеточных органелл. 

6. Радикалов аминокислот при формировании третичной структуры белка. 

 

6. Что понимается под изменением конформации белка? 

1.  Изменение аминокислотной последовательности полипептидной цепи. 

2. Изменение вторичной и третичной структуры полипептидных цепей. 

3. Замену одной простетической группы в сложном белке на другую простетиче-

скую группу. 

4. Изменение взаиморасположения в пространстве субъединиц олигомерного бел-

ка. 

 

7. Какие из перечисленных ниже физико-химических свойств белков лежат в осно-

ве их разделения методом ионообменной хроматографии и электрофореза? 1. Гидратация 

молекул. 2. Заряд молекул. 3. Форма молекул. 4. Молекулярная масса. 

А. Используются в ионообменной хроматографии. В. Применяется для электрофо-

реза. С. Применяется для обоих методов. Д. Не используется в данных методах. 

 

8. Подберите к каждой из аминокислот соответствующее свойство радикала.  

1.Три. 2. Асп. 3. Цис. 4. Лей. 

А. Гидрофильный, с анионной группой. В. Гидрофильный, с катионной группой.   

С. Гидрофильный не заряженный. D. Гидрофобный. 

 

9. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначенных 

буквами А, Б, В, Г и смысловых завершающих предложений, обозначенных буквами а, б, 

в, г. 

А. Метод динитрофенилирования по Сенджеру. Б. Лейцинаминопептидаза. В. Кар-

боксипептидаза. Г. Гидразинолиз (метод Акабори). 

а) используется для определения Ν - концевых аминокислот в белке, требуя полно-

го гидролиза белка; 

б) используется для определения чередования аминокислотных остатков в белках, 

начиная с С-концевой аминокислоты; 

в) применяется для энзиматического определения Ν – концевой аминокислоты 

в белках и пептидах; 

г) применяется для определения С-концевой аминокислоты в белках и пептидах. 

 

10. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозна-

ченных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначен-

ных буквами а, б, в, г, д , е, ж. 

А. Альбумины. Б. Протамины. В. Глобулины. Г. Гистоны Д. Проламины. Е. Проте-

инодиды. Ж. Глютелины. 

а) хорошо растворимы в воде; 

б) содержат не менее 30% основных аминокислот; 

в) перевариваются ферментами желудочно-кишечного тракта; 
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г) нерастворимы в воде, растворимы в 70-80%-ном спирте;  

д) нерастворимы в воде и солевых растворах умеренных концентраций и осажда-

ются при полунасыщении сульфатом аммония;  

е) содержат 80-90% аргинина; 

ж) отличительной чертой является растворимость только в растворах щелочей. 

 

11. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначен-

ных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначенных 

буквами а, б, в, г, д, е, ж. 

А. Ферритин. Б. Миоглобин. В. Казеин. Г. Нуклеопротеид. Д. Протопорфирин. 

а) фосфопротеид, у которого фосфорная кислота присоединяется к молекуле 

белка сложноэфирной связью по месту ОН-групп оксиаминокислот; 

б) белок, содержащий в своем составе 20% железа и являющийся депо последнего в 

организме животных; в) непременный компонент ядерного материала; 

г) белок мышц млекопитающих, связывающий кислород; д) составная часть про-

стетической группы гемоглобина, миоглобина, цитохромов. 

 

12. Выберите парные сочетания ключевых слов или фрагментов фраз, обозначен-

ных буквами А, Б, В, Г, Д, Е, Ж и смысловых завершающих предложений, обозначенных 

буквами а, б, в, г, д, е, ж. 

А. Растворимость белка. Б. Осмотическое давление белковых растворов. В. Ско-

рость седиментации белков. 

а) зависит от величины молекулярной массы белков; б) зависит от величины рН и 

ионной силы раствора; в) зависит от числа растворенных молекул. 

 

13. Выберите, чем определяется пищевая ценность белков. 

1. Аминокислотным составом 

2. Наличием заряда белковых молекул 

3. Возможностью расщепления в желудочно-кишечном тракте 

4. Порядком чередования аминокислот в молекуле белка 

5. Молекулярной массой белков 

 

22. Выберите ферменты, которые участвуют в реакциях инактивации биогенных 

аминов: 

1. декарбоксилаза 

2. моноаминооксидаза 

3. трансаминаза 

4. фосфорилаза 

5. трансметилаза. 
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Практическое занятие 3  

Тема: «Нуклеиновые кислоты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить строение, свойства и структуру молекул нуклеиновых кис-

лот, раскрыть роль нуклеиновых кислот в живой природе. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Мономерами нуклеиновых кислот являются: 

а) аминокислота; 

б) нуклеотиды; 

в) жиры 

г) глюкоза. 

 

2. Нуклеиновые кислоты выполняют в клетке функции: 

а) каталитическую; 

б) транспортную; 

в) энергетическую; 

г) информационную. 

 

3. Какую роль в синтезе белка играет ДНК? 

а) каталитическую; 

б) обеспечивает клетку энергией; 

в) содержит информацию о первичной структуре белка; 

г) осуществляет доставку кислот к рибосоме. 

 

4. Отрезок молекулы ДНК, содержащий информацию о первичной структуре одно-

го белка, называется: 

а) геном; 

б) генетическим кодом; 

в) генотипом; 

г) генофондом. 

 

5. Молекула ДНК представляет собой: 

а) двойную спираль; 

б) одиночную спираль; 

в) молекулу, создающую богатые энергией связи; 

г) длинную полипептидную цепь. 

 

6. Какую роль в синтезе белка играет Т-РНК? 

а) каталитическую; 

б) энергетическую; 

в) осуществляет транспорт аминокислот; 

г) информационную. 

 

7. Молекулу ДНК, на которой записана информация о первичной структуре всех 

молекул белка, называют: 
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а) генетическим кодом; 

б) геномом; 

в) генотипом; 

г) генофондом. 

 

8. РНК представляет собой: 

а) молекулу, состоящую из нуклеотидов имеющую форму двойной спирали; 

б) молекулу, состоящую из нуклеотидов и имеющую одну спираль; 

в) молекулу, состоящую из различных аминокислот и имеющую форму клубка. 

 

9. Роль РНК в синтезе белка состоит в: 

а) обеспечении хранения наследственной информации; 

б) обеспечении клетки энергией; 

в) обеспечении передачи генетической информации из ядра в цитоплазму; 

г) осуществлении транспортировки аминокислот к рибосоме. 

 

10. В состав ДНК входит: 

а) рибоза; 

б) дезоксирибоза; 

в) глюкоза; 

г) фруктоза. 

 

 
Рисунок 2 - Модели нуклеотидов 

 

Задание 2. Заполните таблицу  

 

Признаки ДНК РНК 

Структура   

Количество цепей   

Азотистые основания в нуклеотидах   

Моносахариды в нуклеотидах   

Функции   
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Задание 3. Найдите ошибки в приведенном тексте, исправьте их, укажите но-

мера предложений, в которых они сделаны, запишите эти предложения без ошибок 

1. Нуклеиновые кислоты - это биологические полимеры. 

2. В клетке присутствуют два типа нуклеиновых кислот: ДНК и РНК. 

3. Нуклеиновые кислоты состоят из нуклеотидов. 

4. В состав ДНК и РНК входят одинаковые нуклеотиды. 

5. Все нуклеиновые кислоты в клетке образуют двойные спирали. 

 

Задание 4. Прочитайте данные, которыми обладали Д. Уотсон и Ф. Крик на 

момент своего открытия и с помощью моделей нуклеотидов воспроизведите участок 

молекулы ДНК 

1. ДНК – вещество наследственности. 

2. Открытие Эрвина Чаргаффа: в структуре любого образца ДНК наблюдалось чёт-

кое соответствие аденина и тимина, гуанина и цитозина. 

3. Получена рентгенограмма структуры ДНК Розалин Франклин и Морисом Уил-

кинсом в Королевском колледже в Лондоне. 

Обратите внимание на модели и попробуйте, опираясь на данные раздаточного ма-

териала, составить модель фрагмента молекулы ДНК. 

 

Задание 5. Заполните пропуски в тексте 

В клетках имеется ... типа нуклеиновых кислот ... и .... Эти биополимеры состоят из 

.... Каждый ... состоит, в свою очередь, из (1,2,3,4) компонентов, соединенных ... связями. 

В состав ДНК входят следующие азотистые основания .... В состав РНК - .... Число цепо-

чек в ДНК ..., а в РНК - .... 

 

Задание 6. Из предложенных ответов выберите правильные 

1) Что представляет собой мономер нуклеиновых кислот (аминокислота, нуклео-

тид, молекула белка)? 

2) Что входит в состав нуклеотида (аминокислота, азотистое основание, остаток 

фосфорной кислоты, углевод)? 

3) Какие вещества входят в состав нуклеотидов ДНК (аденин, гуанин, цитозин, 

урацил, тимин, фосфорная кислота, рибоза, дезоксирибоза)? 

4) Какие вещества входят в состав нуклеотидов РНК (аденин, гуанин, цитозин, 

урацил, тимин, фосфорная кислота, рибоза, дезоксирибоза)? 

5) Какую спираль представляет собой молекула ДНК (одинарную, двойную)? 

6) Какую спираль представляет собой молекула РНК (одинарную, двойную)? 

 

Задание 7. 

Если информационная РНК имеет последовательность нуклеотидов, показанную 

ниже, то какую последовательность нуклеотидов имеет комплементарная цепь ДНК. 

 

УАА – ЦГГ – ААЦ – ГАУ .... 

 

Задание 8. 

а) Запишите на схеме названия компонентов нуклеотида РНК. 

 

 

  

 

? ? ? 

б) Укажите 4 типа азотистых оснований, характерных для молекулы РНК; 
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в) Заполните таблицу 3. 

Таблица 3 – Основные виды РНК 

Основные виды РНК 

Вид РНК Функции 

1.  

2.  

3.  

4.  

 

Задание 9. Ответьте на вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Простетическая группа нуклеопротеинов представлена нуклеиновыми кислота-

ми. 

2. Фосфорная кислота в фосфопротеинах присоединяется к гидроксильным груп-

пам серина и треонина. 

3. Минорные основания чаще встречаются в составе т-РНК? 

4. Отличаются ли белки от нуклеиновых кислот по своей химической структуре? 

5. Являются ли нуклеиновые кислоты полинуклеотидами? 

6. Отличаются ли молекулы дезоксирибозы и рибозы количеством атомов углеро-

да? 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

1. Опишите строение нуклеиновых кислот. Сопоставьте структуру молекул ДНК и 

РНК. 

2. В чем заключается принцип комплементарности? Как происходит редупликация 

ДНК? 

3. Что такое код ДНК? 

4. Почему ДНК обладает строгим соотношением своих компонентов? 

5. На чем основана информационная емкость ДНК? (Например, в ДНК млекопита-

ющих содержится 4-6 млрд. бит информации, что соответствует библиотеке в 1,5-2 тыс. 

томов.) Как эта функция отражена в строении? 

6. В центре системы передачи наследственной информации в мире живого лежит 

ДНК, и в то же время нельзя утверждать, что жизнь сведена к функциям ДНК или какого-

либо другого отдельного компонента живой системы. Почему? 

7. Какие особенности строения определяют основную функцию АТФ? 

8. Вторичная и третичная структура ДНК. Денатурация, ренатурация ДНК. Гибри-

дизация, видовые различия первичной структуры ДНК. 

9. РНК, химический состав, уровни структурной организации. Типы и функции 

РНК. 

10. Биосинтез ДНК, субстраты, источники энергии. Понятие о репликативном ком-

плексе. Этапы репликации. 

11. Синтез ДНК и фазы клеточного деления. 

12. Повреждение и репарация ДНК. Ферменты ДНК-репарирующего комплекса. 

13. Биосинтез РНК. РНК-полимеразы. Понятие о мозаичной структуре генов, пер-

вичном транскрипте, посттранскрипционном процессинге. 

13. Роль транспортных РНК в биосинтезе белков. Изоакцепторныет-РНК. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 4  

Тема: «Строение и функции углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить строение и химический состав углеводов, функции моно-, 

олиго-, полисахаридов. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Моносахаридом является 

а) лактоза; 

б) рибоза; 

в) целлюлоза; 

г) сахароза. 

 

2. И фруктоза, и сахароза проявляют свойства: 

а) многоатомного спирта; 

в) альдегида; 

б) карбоновой кислоты; 

г) амина. 

 

3. И циклическая, и открытая форма глюкозы содержат функциональную группу: 

а) –НС=О; 

б) –СООН; 

в) –С=О; 

г) –ОН. 

 

4. Не подвергается гидролизу: 

а) крахмал; 

б) лактоза; 

в) фруктоза; 

г) целлюлоза; 

 

5. Продуктом гидролиза сахарозы является: 

а) молочная кислота; 

б) смесь глюкозы и фруктозы; 

в) этанол и углекислый газ; 

г) сорбит. 

 

6. Различное химическое строение имеют: 

а) глюкоза и галактоза; 

б) циклическая и линейная форма глюкозы; 

в) L-глюкоза и D-глюкоза. 

 

7. В отличие от сахарозы, глюкоза: 

а) гидролизуется; 

б) образует с гидроксидом меди (II) васильково-синий раствор; 

в) вступает в реакцию этерификации; 
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г) даёт «серебряное зеркало»; 

д) подвергается брожению. 

8. К линейным полисахаридам относится: 

а) амилопектин; 

б) гликоген; 

в) целлюлоза; 

г) дезоксирибоза 

 

9. Крахмал не реагирует с: 

а) Н2О; 

б) HNO3; 

в) Н2; 

г) I2. 

 

10. Продуктом восстановления глюкозы водородом является: 

а) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–НС=О; 

б) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–СООН; 

в) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СНОН–СН2ОН; 

г) СН2ОН–СНОН–СНОН–СНОН–СО–СН2ОН. 

 

11. Глюкоза вступает в реакции: 

а) гидрирования; 

б) гидратации; 

в) гидролиза; 

г) «серебряного зеркала»; 

д) брожения; 

е) нейтрализации; 

ж) этерификации. 

 

12. Целлюлоза вступает в реакции: 

а) гидрирования; 

б) гидратации; 

в) гидролиза; 

г) «серебряного зеркала»; 

д) брожения; 

е) нейтрализации; 

ж) этерификации. 

 

13. К продуктам брожения относятся: 

а) С2Н5ОН; 

б) С6Н12О6; 

в) СН3–СНОН–СООН; 

г) С2Н2; 

д) СО2; 

е) СН2О. 

 

14. Число асимметрических атомов углерода в молекуле глюкозы равно: 

а) 0; 

б) 1; 

в) 3; 

г) 4; 

д) 6. 
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16. Глюкоза не реагирует с: 

а) Cu(OH)2; 

б) NaOH; 

в) H2; 

г) HCN. 

 

Задание 2. Установите соответствие между названием вещества и его молеку-

лярной формулой 

Название вещества Молекулярная формула 

1. Глюкоза 

2. Сахароза 

3. Фруктоза 

4. Крахмал 

5. Дезоксирибоза 

А. С6Н14О6 

Б. С6Н12О6 

В. С5Н10О5 

Г. (С6Н10О5)n 

Д. С12Н22О11 

Е. С5Н10О4 

 

Введите в окошко рядом с номером соответствующую букву 

1  2  3  4  5  

 

Задание 3. Оцените справедливость утверждений. Сделайте отметку в клеточке 

«да», если согласны с утверждением, и в клеточке «нет», если не согласны 

Утверждение да нет 

Глюкоза и фруктоза – оптические изомеры   

Существует 16 альдогексоз состава С6Н12О6   

Взаимопревращение молекул β-глюкозы и α-глюкозы происходит в раство-

ре через образование линейных молекул 

  

В растворе глюкозы преобладают нециклические (открытые) молекулы   

В циклической форме глюкозы карбонильный атом кислорода оказывается 

включённым в цикл 

  

 

 

Задание 4. Дайте названия веществам по их структурным формулам 

 

 
 

Задание 5. Продолжите высказывание: 

1. Углеводы образуются в клетках растений в процессе ... 

2. В состав ДНК входит углевод ... 
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3. В составе молекулы фруктозы есть функциональные группы ... 

4. Углеводы классифицируют на ... 

5. В состав молекулы РНК входит углевод ... 

6. Реакция взаимодействия глюкозы с карбоновыми кислотами с образованием слож-

ных эфиров обусловлена наличием функциональной группы ... 

7. Молекулы сахарозы состоят из взаимно связанных остатков молекулы ... 

8. Макромолекулы крахмала состоят из остатков молекул циклической ... 

9. Так как молекулы целлюлозы имеют гидроксильные группы, то для неё характерны 

реакции ...  

 

Задание 6. Заполните пустые ячейки таблицы по многообразию углеводов и их 

свойств 

Группа углеводов Примеры 

углеводов 

Где встречаются Свойства 

Моносахариды рибоза   

дезоксирибоза  

глюкоза  

фруктоза  

галактоза  

Олигосахариды  Солодовый  

сахар 

 

 Тростниковый 

сахар 

 Молочный сахар 

в молоке 

Полисахариды (построены из 

линейных или разветвленных 

моносахаридов) 

  Не сладкие, бе-

лого цвета, не 

растворяются в 

воде. 

  

  

  

 

Задание 7. Предложите варианты расположения 5 групп ОН в молекуле глюкозы 

 

 
 

Задание 8. Решите предложенную задачу 

Задача. Массовая доля крахмала в картофеле составляет 20%. Рассчитайте массу 

глюкозы, которая может быть получена из картофеля массой 220 кг. Выход продукта ра-

вен 65%. 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Что собой представляют углеводы? (Общая характеристика) 

2. Каковы особенности химического строения моно-, ди- и полисахаридов, входящих в состав 

пищевых продуктов и образующихся в теле человека? 
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3. Какова биологическая роль углеводов, их содержание в различных тканях и органах тела че-

ловека? 

4. На какие группы классифицируются углеводы, на чем основана данная классификация? 

5. Охарактеризуйте моносахариды, каковы их химические и физические свойства? 

6. Охарактеризуйте дисахариды, каковы их химические и физические свойства? 

7. Охарактеризуйте полисахариды, каковы их химические и физические свойства? 

8. Каким образом происходит переваривание углеводов в желудочно-кишечном тракте? 

9. Перечислите функции углеводов для живых организмов? Какова норма углеводов в пита-

нии? 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 5 

Тема: «Липиды» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить состав, классификацию, физические и химические свойства 

липидов, биологические функции и превращение жиров в организме. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Какова функция липидов в клетке? 

а) каталитическая; 

б) транспортная; 

в) информационная; 

г) энергетическая. 

 

2. Липиды входят в состав: 

а) оболочки растительной клетки; 

б) клеточных мембран; 

в) хромосом; 

г) рибосом. 

 

3. Липиды состоят из: 

а) аминокислот; 

б) нуклеотидов; 

в) глюкозы и фруктозы; 

г) глицерина и жирных кислот. 

 

4. В состав жидких жиров входит остаток: 

а) стеариновой кислоты; 

в) олеиновой кислоты; 

б) пальмитиновой кислоты; 

г) капроновой кислоты. 

 

5. В процессе обмена веществ при гидролизе жира образуются: 

а) глицерин и жирные кислоты; 

б) глюкоза 

в) крахмал; 

г) фруктоза 

 

6. При расщеплении из 1 г жира выделяется количество энергии (кДж): 

а) 9,2; 

б) 17,6; 

в) 9,3; 

г) 8.7. 

 

7. Мыло образуется при взаимодействии жира с… 

а) щелочью; 
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б) спиртом; 

в) серной кислотой; 

г) поваренной солью. 

 

8. Жиры растворяются в: 

а) воде; 

б) кислоте; 

в) ацетоне; 

г) водном растворе соды. 

 

9. Взрослому человеку в сутки необходимо жира (г): 

а) 50; 

б) 100; 

в) 20; 

г) 10. 

 

10. Первые исследования по выявлению химического строения жиров провели: 

а) К.В.Шееле и М.Э.Шеврель; 

в) А.Вюрц; 

б) М.Бертло; 

г) А.Л.Лавуазье. 

 

Задание 2. Дополните схему терминами 

 
 

 

Задание 3. Ответьте на вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Липиды - гидрофильные соединения. 

2. Пальмитиновая и олеиновая жирные кислоты содержат одинаковое число атомов 

углерода. 

3. Холестериды - это сложные эфиры холестерина и высших жирных кислот. 

4. В состав цереброзидов входит гексоза. 
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5. Кардиолипин относится к глицеролипидам. 

6. Липиды в комплексе с белками выполняют транспортную функцию в организме. 

7. Содержит ли арахидоновая кислота четыре двойные связи? 

8. Является ли линоленовая кислота незаменимой для человека? 

9. Содержат ли фосфатидилхолины атом азота? 

10. Могут ли липиды выполнять каталитические функции? 

11. Являются ли глицерофосфолипиды - главными компонентами клеточных мем-

бран? 

 

Задание 7. Из имеющихся фрагментов составьте формулы двух жиров: тригли-

церида стеариновой кислоты и триглицерида олеиновой кислоты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Триглицерид 

стеариновой 

кислоты 

Триглицерид 

олеиновой 

кислоты 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание 4. Решить задачу 

Рассчитайте молярное соотношение между липидом и белком в мембране, которая 

содержит 40% липида и 60% белка, если средняя молекулярная масса липида равна 800, а 

белка 50000. 

Пояснения к заданию №4: 

- средняя молекулярная масса одного аминокислотного остатка принимается за 120; 

- вычисление молекулярной массы белков: 

Мmin= а/в * 100% 

где Мmin - минимальная молекулярная масса белка; 

а – атомная или молекулярная масса компонента; 

в - процентное содержание компонента. 
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Задание 5. Разгадайте ребус 

 

 
 

Задание 6. Докажите химический смысл выражения 

При физической нагрузке человек сжигает жир. 

 

 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Охарактеризуйте липиды как класс органических соединений? 

2. Назовите общие свойства, присущие всем липидам? 

3. На какие классы, и по какому принципу классифицируются липиды? 

4. Расскажите о строении простых липидов? Какие виды простых липидов существу-

ют? Какова их биологическая роль? 

5. Расскажите о строении сложных липидов? Какие виды простых липидов суще-

ствуют? Какова их биологическая роль? 

6. Функции основных классов липидов в организме человека? 

7. Какова роль липидов в питании человека? 

8. Охарактеризуйте строение биологических мембран? 

9. Перечислите основные липидные компоненты биологических мембран. Какова их 

биологическая роль? 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зарубежного 

опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 6 

Тема: «Витамины и их биохимические функции» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: рассмотреть свойства витаминов и их влияние на организм; сформи-

ровать представление о гиповитаминозе, авитаминозе, гипервитаминозе. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Заболевания, вызванные отсутствием необходимого витамина, — это: 

а) чума; 

б) рахит; 

в) бери-бери; 

г) цинга. 

 

2. Выберите три правильных ответа. Витамин РР: 

а) необходим для протекания в организме окислительно-восстановительных про-

цессов; 

б) участвует в процессе обмена кальция и фосфора; 

в) без него нарушается процесс образования гормонов надпочечников; 

г) его отсутствие приводит к «куриной слепоте» (человек плохо видит в сумерках); 

д) его недостаток в организме вызывает заболевание кожи — на ней появляются 

язвочки. 

 

3. Выберите три правильных ответа. Потребность в витаминах у человека увеличи-

вается: 

а) при небольших физических нагрузках; 

б) при тяжелых физических нагрузках; 

в) при инфекционных заболеваниях; 

г) в период беременности и кормления ребенка грудью; 

д) при отсутствии инфекционных заболеваний. 

 

4. При недостатке витамина D у взрослого человека развивается: 

а) склероз; 

б) рахит; 

в) пеллагра; 

г) цинга; 

д) остеопороз. 

 

5. В окислительно-восстановительных реакциях не участвует витамин: 

а) РР; 

б) B2; 

в) A; 

г) H; 

д) C. 

 

6. В шпинате витамины лучше всего сохраняются, если его употреблять: 

а) в свежем виде; 
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б) в замороженном; 

в) в консервированном. 

 

7. Если вы станете соблюдать вегетарианский режим, то какой из четырёх витами-

нов будет отсутствовать: 

а) витамин А; 

б) витамин Д; 

в) витамин В2; 

г) витамин В12. 

 

8. Действие солнечных лучей позволяет организму выработать витамин: 

а) витамин Д; 

б) витамин А; 

в) витамин Е; 

г) витамин В6. 

 

9. Что нужно потреблять, чтобы покрыть ежедневную потребность организма в ви-

тамине С? 

а) 1,5 кг помидоров; 

б) 1,5кг телятины; 

в) 1 кг апельсинов. 

 

10. При недостатке в организме витамина С может наступать: 

а) резкое ухудшение зрения; 

б) искривление костей конечностей; 

в) нарушение процессов образования гормонов; 

г) кровоточивость дёсен, воспаление слизистых оболочек. 

 

11. Какой витамин увеличивает устойчивость к инфекциям? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 

 

12. При недостатке в организме человека витамина С рекомендуют: 

а) употреблять в пищу морковь; 

б) употреблять в пищу шиповник, картофель, цитрусовые; 

в) употреблять в пищу зерновые и бобовые культуры; 

г) принимать солнечные ванны. 

 

13. Какой витамин регулирует обмен кальция и фосфора? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 

 

14. Какой витамин участвует в образовании зрительного пигмента? 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин С; 

г) витамин D. 
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15. При недостатке в организме человека витаминов группы В реко-мендуют: 

а) употреблять в пищу морковь; 

б) употреблять в пищу шиповник, картофель, цитрусовые; 

в) употреблять в пищу зерновые и бобовые культуры; 

г) принимать солнечные ванны. 

 

16. При недостатке какого витамина наблюдается так называемая «куриная слепо-

та»? 

а) А; 

б) В2; 

в) С; 

г) D. 

 

17. Какой витамин является водорастворимым? 

а) витамин А; 

б) витамины группы В; 

в) витамин D; 

г) витамин Е. 

 

18. Черный хлеб является источником витамина: 

а) А; 

б) группы В; 

в) С; 

г) D; 

 

19. При инфекционных заболеваниях повышают норму витамина С, так как он: 

а) уничтожает яды, выделяемые микробами; 

б) уничтожает яды, выделяемые вирусами; 

в) защищает от окисления ферменты, ответственные за синтез антител; 

г) является составной частью антител. 

 

20. Нарушения в организме, вызванные избыточным накоплением витамина, назы-

ваются: 

а) гипервитаминозом; 

б) гиповитаминозом; 

в) авитаминозом. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа: 

1. Каротин является предшественником витамина А. 

2. Витамины Е и К представляют собой производные стеринов. 

3. Викасол растворим в воде. 

4. Кобальт входит в состав витамина В12. 

5. Биотин (витамин Н) участвует в фиксации двуокиси углерода ферментами. 

6. В состав флавинмононуклеотида (ФМН) входит витамин В2. 

7. Участвует ли витамин К в процессе свертывания крови? 

8. Известны ли антивитамины В1? 

9. Входит ли витамин В6 в состав кофермента А? 

10. Участвует ли фолиевая кислота в синтезе пуриновых нуклеотидов? 

 

 

 

Задание 3. Заполните таблицу  
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Ви-

та-

мин 

Суточная 

потреб-

ность, мг 

Симптомы, возникающие  

при гиповитаминозе 

Симптомы, возникающие при  

гипервитаминозе 

  
«Куриная слепота», 

нарушение роста 

Изменение кожи, слизистых и ко-

стей, головные боли, малокровие 

  

Болезнь бери-бери, полиневрит, 

поражение ЦНС, параличи, 

атрофия мышц, сердечная недо-

статочность 

Возможна аллергия 

  

Цинга, нарушение соединитель-

ной ткани, кровотечение десен, 

подверженность инфекциям 

Возможны повреждения подже-

лудочной железы и почек 

  

Нарушение роста и окостенения 

скелета, уменьшение содержания 

кальция в костях и другие симп-

томы рахита 

Вымывание кальция из костей, 

повышение содержания кальция в 

крови, нарушение деятельности 

ЦНС и почек  

 

Задание 4. Что мешает усвоению витаминов. Допишите недостающие факто-

ры (кофеин, никотин, антибиотики, снотворные средства) 

Например: Алкоголь – Разрушает витамины А, группы В, кальций, цинк, калий, 

магний. 

......... – Разрушает витамины А, С, Е, селен 

......... – Убивает витамины В, РР, снижает содержание железа, калия, цинка 

......... – Уменьшает содержание витаминов группы В, С, А, кальция, калия 

......... – Разрушают витамины группы В, железо кальций, магний 

......... – Затрудняют усвоение витаминов А, Д, Е, В12, сильно снижают уровень 

кальция. 

 

Задание 5. Решить задачи 

1. Если суточная потребность организма в каротине 4,5 мг, то потребность орга-

низма в витамине А составляет 30% от потребности каротина. Какова суточная потреб-

ность организма в витамине А? 

2. Содержание витамина В6 в 100 г фасоли 0,9 мг, что составляет 52% от суточной 

нормы для подростков. Найдите суточную норму витамина В6. Сколько нужно съесть фа-

соли для удовлетворения суточной потребности в витамине В6? 

3. Содержание витамина С в 100 г свежего шиповника – 470 мг, что составляет 

25% от содержания витамина С в сухом шиповнике. Каково содержание витамина С в су-

хом шиповнике? Сравните эту величину с суточной нормой витамина С для подростка – 

500 мг. 

 

Задание 7. Заполните таблицу 

Витамин Функции 
Важнейшие 

источники 

РСНП 

для 

взрослых 

Симптомы 

длительного 

дефицита 

Токсические 

эффекты пере-

дозировки 

В1 

Тиамин 
  1,1-1,5 мг   

В2 

Рибофлавин 
  1,3-1,7 мг   

B3, PP 

Ниацин (никоти-
  15-19 мг   
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новая кислота) 

В6 

Пиридоксин 
  1,6-2,0 мг   

В12 

Кобаламин 

Цианокобаламин 

  6,0 мкг   

В9, Вс 

Фолацин  

(фолиевая кислота) 

  
180-200 

мкг 
  

Витамин Н 

Биотин 
  

100-300 

мкг 
  

В5 

Пантотеновая 

кислота 

  5-10 мг   

С 

Аскорбиновая 

кислота 

  60 мг   

А 

Ретинол, 

Бета-каротин 

  
800-1000 

мкг 
  

D2 

Эргокальциферол 
  5-10 мкг   

Е 

Альфа-токоферол 
  10 мг   

К 

Филлохинон 
  65-80 мкг   

 

 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Что такое авитаминоз? 

2. Что такое витамеры? 

3. Что такое витамины? 

4. Что такое гипервитаминоз? 

5. Что такое гиповитаминоз? 

6. Какие соединения называются витаминами? 

7. Приведите примеры витаминов, существующих в виде нескольких витамеров. 

8. К каким нарушениям функционирования скелетных мышц приводит недостаток витамина 

В1? 

9. Какие продукты питания являются источником витамина В2? 

10. Напишите структурные формулы витамеров витамина В6. Какой из витамеров обладает 

наибольшей биологической активностью? 

11. В каких процессах участвуют аскорбиновая кислота? 

12. Каковы последствия избыточного потребления витамина D? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 7 

Тема: «Ферменты» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: использовать знания отечественного и зарубежного опыта о назна-

чениях и свойствах ферментов, понимания их роли в обеспечении жизнедеятельности ор-

ганизма. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Ферменты – это: 

а) катализаторы углеводной природы; 

б) катализаторы белковой природы; 

в) катализаторы неорганической природы; 

г) катализаторы липидной природы. 

 

2. Холоферментом называют: 

а) надмолекулярный комплекс; 

б) мультиэнзимный комплекс; 

в) простой фермент; 

г) сложный фермент; 

д) фермент-субстратный комплекс. 

 

3. В состав кофермента ФМН входит: 

а) витамин А; 

б) витамин В6; 

в) витамин В2; 

г) витамин К; 

д) витамин В12. 

 

4. Пантотеновая кислота входит в состав кофермента: 

а) НАД; 

б) ФАД; 

в) пиридоксальфосфата; 

г) коэнзима А; 

д) тиамин-пирофосфата. 

 

5. Клеточные ферменты, локализованные в цитоплазме, проявляют максимальную 

активность при рН близком: 

а) 7; 

б) 2-3; 

в) 4-5; 

г) 9-10. 

 

6. Ферменты, катализирующие синтез биологических молекул с участием АТФ, от-

носятся к классу: 

а) трансфераз; 

б) лигаз; 
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в) гидролаз; 

г) лиаз; 

д) изомераз. 

 

7. Ферменты, катализирующие процессы декарбоксилирования органических ве-

ществ, относятся к классу: 

а) изомераз; 

б) лиаз; 

в) лигаз; 

г) трансфераз. 

 

8. Ферменты проявляют наибольшую активность при температуре: 

а) 18 ̊С; 

б) 26 ̊С; 

в) 36 ̊С; 

г) 56 ̊С. 

 

9. Для ферментов кожи оптимальное значение pH среды равно: 

а) 5,5; 

б) 2,3; 

в) 7; 

г) 8,3. 

 

10. В какой отрасли промышленности ферменты не используют: 

а) пищевая; 

в) фармакология; 

б) косметическая; 

г) металлургическая. 

 

11. Участок молекулы фермента, отвечающий за присоединение вещества: 

а) каталитический центр; 

в) аллостерический центр; 

б) субстратный центр; 

г) активный центр. 

 

12. Абсолютную специфичность к субстрату проявляет фермент: 

а) лизоцим; 

б) трипсин; 

в) уреаза; 

г) химотрипсин. 

 

Задание 2. Дайте ответ в форме: А = Б; А > Б; А < Б 

1. А. Скорость гидролиза крахмала в присутствии 10% соляной кислоты, при 100 

°С; 

Б. Скорость гидролиза крахмала в присутствии амилазы, при 37 °С. 

 

2. А. Каталитическая активность каталазы в реакции разложения Н2О2; 

Б. Каталитическая активность железа в реакции разложения Н2О2. 

 

3. А. Температурный оптимум для ферментов; 

Б. Температурный оптимум для неорганических катализаторов. 
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Задание 3. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Все ферменты состоят из субъединиц. 

2. Константа Михаэлиса выражается в единицах концентрации субстрата. 

3. Изоферменты катализируют одну и ту же химическую реакцию. 

4. Первая цифра в шифре фермента обозначает к какому классу он относится. 

5. В основе классификации ферментов лежит тип катализируемой реакции. 

6. Изоферменты имеют различную электрофоретическую подвижность. 

7. Осуществляют ли лигазы расщепление соединений по двойным связям? 

8. Существуют ли мультиферментные комплексы? 

9. Изменяется ли константа Михаэлиса в присутствии конкурентного ингибитора? 

10. Можно ли наблюдать за скоростью ферментативной реакции по изменению мо-

лекулы кофермента? 

11. Всегда ли ингибирование фермента необратимо? 

12. Используют ли препараты очищенных ферментов в терапевтических целях? 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Классы ферментов Катализируемая реакция Примеры ферментов 

1. Оксидоредуктазы 
Перенос атомов водорода или электронов от одного 

вещества к другому 
 

2. Трансферазы  Трансаминаза, киназа 

3. Гидролазы Реакции гидролиза  

4.  

Негидролитическое присоединение к субстрату или 

отщепление от него группы атомов. При этом  

могут разрываться связи С-С, С-N, C-O, С-S 

 

5. Изомеразы  Изомераза, мутаза 

6.  

Соединение двух молекул в результате образования 

новых связей С-С, С-N, C-O, С-S, сопряженное  

с распадом АТФ 

 

 

Задание 5. Допишите недостающие слова 

Факторы, влияющие на активность ферментов. 

1. Концентрация фермента и субстрата (чем ... концентрация ... веществ, тем выше 

скорость реакции). 

2. Активная реакция среды (рН) (большинство ферментов проявляют максималь-

ную активность при значении рН = ... Некоторые активны только в ...... среде (пепсин рН = 

...), некоторые только в ... (липаза рН = ...). При физических нагрузках в мышцах накапли-

вается ..., способная закислять среду и ... активность многих ферментов). 

3. Температура (Различные клеточные ферменты работают в своем диапазоне тем-

ператур, где они проявляют ... активность (средние температуры от 37  ̊С до 40  ̊С) При ... 

температурах активность ферментов замедляется, при ... фермент (белок) разрушается 

(денатурация белка). При замораживании фермент сохраняет свою структуру и затем при 

размораживании восстанавливает свои свойства). 

4. Активаторы и ингибиторы (ионы металлов, низкомолекулярные вещества) акти-

ваторы ... активность фермента (АТФ-аза миозина мышц активируется ионами Са ), инги-

биторы ... активность фермента, т.к. занимают место субстрата (конкурентные ингибито-

ры), или соединяются с неактивной частью и тем самым ... химическую природу фермента 

(катализ нарушается) (неконкурентные ингибиторы – ионы тяжелых металлов – свинец, 

медь, ртуть, мышьяк и многие яды). 
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Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Что такое аллостерический центр фермента? 

2. Что такое активный центр фермента? 

3. Что такое апофермент? 

4. Что такое каталитический центр фермента? 

5. Что такое кофермент? 

6. Что такое субстрат? 

7. Что такое субстратный центр фермента? 

8. Что такое ферменты? 

9. Что такое холофермент? 

10. Что такое энзимология? 

11. Какова химическая природа и биологическая роль ферментов? 

12. Какие центры выделяют в состав ферментов? Охарактеризуйте каждый центр 

простого и сложного фермента. 

13. Что понимают под фермент-субстратным комплексом? Какими связями связаны 

фермент и субстрат в фермент-субстратном комплексе? 

14. Каким образом влияет температура на образование фермент-субстратного ком-

плекса? 

15. Пепсин гидролизует белки в желудке. Укажите, в какой среде (кислой, 

нейтральной, щелочной) пепсин проявляет максимальную активность. 

16. В состав какогоко фермента входит витамин В6? Напишите его структурную 

формулу и назовите его. 

17. Какие витамины входят в состав коферментов НАД, ФАД, КоА? 

18. Какие реакции катализируют ферменты класса оксидоредуктаз? Приведите 

пример процесса, катализируемого дегидрогеназой. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 8 

Тема: «Биохимические свойства ферментов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: рассмотреть биохимические свойства ферментов, специфичность их 

действий в организме, применение и назначение; формирование компетенций ОК-5 и   

ПК-3 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Решение задач и тестовых вопросов 

1. Оптимальные условия действия амилазы - фермента, расщепляющего крахмал: 

рН 6,8; t = 37°С. Как изменится активность фермента в каждом из следующих случаев     

(↓ - уменьшится; ↑ - увеличится)? Укажите причину изменения активности.  
1. рН инкубационной среды равен 5. 

2. Температура инкубации 70°С. 

3. В инкубационную среду добавлен раствор CuSO4 (PbSO4). 

4. В присутствии CuSO4 (PbSO4) в среде увеличена концентрация крахмала. 
 

2. Препарат, содержащий 2,0 мг аргиназы, за 10 мин при t=38°C и рН 9,0 катализи-

ровал образование 30 мкмоль мочевины. Рассчитайте удельную активность аргиназы. 

Объясните, как и почему изменится (↓ - уменьшится или ↑ - увеличится) активность фер-

мента, если:  
а) инкубационную среду подкислить до рН 5,0;  

б) в среду добавить гликоциамин 
(NH2 -С-NH-CН 2 -СООН);  

 NH 

в) в присутствии гликоциамина увеличить в среде концентрацию аргинина. 
 

3. Холинэстераза при оптимальных условиях (рН= 8,4 и t =370 0С) в течение 15 

мин катализирует гидролиз ацетилхолина с образованием 100 ммоль холина и уксусной 

кислоты. Рассчитайте активность фермента. Объясните, как и почему изменится (↓ или ↑) 

активность фермента, если:  
1) температуру инкубационной среды изменить от 5 до 40°С; 

2) в инкубационную среду добавить прозерин; 

3) в присутствии прозерина повышать концентрацию ацетилхолина. 

 

4. Фермент тромбин, образующийся из протромбина плазмы крови, гидролизует 

пептиды, амиды и сложные эфиры L-орнитина. Напишите структурную формулу этилово-

го эфира L - орнитина и уравнение реакции его гидролиза. 
 

5. Выберите и запишите последовательность событий (например: 3→2→4...), про-

исходящих при аллостерическом ингибировании активности фермента.  
1. Уменьшается скорость ферментативной реакции.  
2. Изменяется конформация фермента. 

3. Эффектор присоединяется в активном центре. 

4. Изменяется конформация аллостерического центра. 

5. Нарушается комплементарность активного центра субстрату. 
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6. Эффектор присоединяется в аллостерическом центре. 

7. Изменяется конформация активного центра. 

 

6. Рассмотрите схему метаболического пути, в котором предшественник с помо-
щью ряда реакций превращается в продукт F, причем каждая стадия процесса катализи-
руется специфическим ферментом (E1, E2 и т. д.): 

E1 E2 E 3 E4  
A ↔ B ↔  C      ↔ D ↔ F  

↓ 

АДФ + Фн → АТФ 

Значение этого процесса - синтез макроэргического соединения АТФ - универсаль-

ного поставщика энергии в клетке. Однако, если АТФ не расходуется для энергетических 

нужд клетки, соединение С не образуется даже при наличии предшественников. 

A. Что является причиной этого явления? 

Б. Предположите, какой фермент является регуляторным. 

B. Укажите основные особенности строения и функционирования ферментов, кото-

рые регулируются этим способом. 

 

7. А. Выберите основные особенности строения и функционирования аллостериче-

ских ферментов. 

1. Являются ключевыми ферментами метаболических путей. 

2. Имеют пространственно разделенные активный и peгуляторный центры. 

3. Как правило, являются олигомерными белками. 

4. Не проявляют регуляторные свойства при диссоциации молекулы на протомеры. 
 

5. При взаимодействии с лигандами происходит кооперативное изменение субъ-

единиц. 

Б.  Какие  из  выбранных  особенностей  строения  и функционирования аллостери-

ческих ферментов подтверждают следующие данные? 

Обнаружено, что кратковременное выдерживание большинства аллостерических 

ферментов при температуре выше комнатной (50-60°С) приводит к потере чувствительно-

сти к действию аллостерических эффектов при сохранении ферментативной активности. 

Например: аспартаткарбамоилтрансфераза (молекула состоит из 12 протомеров) после 

выдерживания в течение 4 мин при 60°С теряла чувствительность к ингибитору (ЦТФ) 

при сохранении ферментативной активности. При этом происходила диссоциация фер-

мента на отдельные протомеры. 

 

8. Фермент   ацетилхолинэстераза   катализирует гидролиз ацетилхолина - нейро-

медиатора выделяющегося в синапсах холинэргических нервов. Продукты его распада - 

ацетат и холин - неспособны действовать как нейромедиаторы. 

Фосфоорганические соединения типа диизопропилфторфосфата ингибируют фер-

мент, взаимодействуя с ОН-группой серина в активном центре фермента. Большинство 

этих веществ является сильными ядами. Некоторые, например фосфакол, применяют в 

качестве лекарственных средств.  
Фосфакол:  

 
 
 
 
 
 
 

А. В чем заключается причина изменения конформации молекулы ацетилхо-

линэстеразы при действии на нее фосфакола?  
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Б. Как при действии фосфакола изменяется (↑- увеличится, ↓ - уменьшится, ↔ - не 

изменится) количество ацетилхолина в синаптической щели? 
 

9. Установлено, что аспирин (жаропонижающее средство), снимает слабые боли, 

уменьшает воспалительные процессы) является ингибитором одного из ферментов, участ-

вующих в простагландинов - биологически активных веществ. Ингибирование этого фер-

мента аспирином отражает следующая схема:  
 
 
 
 
 
 
 

 

В чем заключается причина изменения активности молекул фермента при дей-

ствии на нее аспирина? 

 

10. Под влиянием лигаз аминокислоты взаимодействуют с АТФ с образованием 

аминоациладенилатов, например:  
аланин + АТФ → пирофосфат + аланиладенилат 

Напишите схему этого превращения, обозначив указанные вещества в виде струк-

турных формул. 
 
11. ДНК   аза   -   фермент,   расщепляющий нуклеотидные связи в молекуле ДНК, 

задерживает размножение ДНК-содержащих вирусов (аденовирусов, вируса герпеса). 

Установлено, что в клетки этот фермент и вирусы, подобно некоторым макромолекулам, 

попадают путем пиноцитоза и таким образом оказываются изолированными в пиноцитоз-

ных пузырьках. Почему этот фермент даже в очень больших дозах не повреждает молеку-

лы ДНК клетки? 
 

12. Амилаза - тканеспецифический фермент поджелудочной железы. Участву-

ющий в процессе пищеварения. 

A. Какую реакцию катализирует амилаза? 

Б. Какова амилазная активность в сыворотке крови и моче здорового человека? 

B. Как можно подтвердить диагноз острого панкреатита (воспаление поджелудоч-

ной железы)? 

 

13. 0,05 мг трипсина за 15 мин образуют 100 мкмоль тирозина оптимальных усло-

виях инкубации: рН 8,0 и 37°С. Рассчитайте удельную активность трипсина. Объясните, 

как и почему изменится активность трипсина, если: 

а) рН инкубационной среды снизить до 3,0; 

б) температуру инкубационной среды повысить до t = 78°С; 

в) в инкубационную среду добавить трасилол (полипептид). 
 
14. 1  мг фермента сукцинатдегидрогеназы за 5  мин катализирует окисление ян-

тарной кислоты с образованием 10 мкмоль фумаровой при 37°С и рН 7,0. Рассчитайте 

удельную активность фермента в оптимальных условиях. Объясните, как и почему изме-

нится активность фермента, если: 

а) рН инкубационной смеси 4,0; 

б) к среде добавить малоновую кислоту; 

в) в присутствии малоновой кислоты увеличить концентрацию янтарной кислоты. 
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15. 5 мг фермента лактатдегидрогеназы за 30 мин катализируют превращение пи-

рувата с образованием 20 мкмоль лактата при 37°С и рН 7,4. Рассчитайте, как и почему 

изменится активность фермента, если:  
а) рН инкубационной смеси 10,0; 
б) снизить концентрацию НАД+. 

 
16. Пируваткарбоксилаза катализирует реакцию: 

АТФ + пируват + CO2   →  АДФ + ортофосфат + оксалоацетат 
 
Напишите уравнение этой реакции, обозначив написанные вещества структурными 

формулами. 

 
17. Гликогенсинтетаза (фермент, участвующий в синтезе глигогена в печени) может нахо-

диться в двух формах с различной активностью: в виде простого белка (активный фер-

мент) и в виде фосфопротеина (неактивный фермент). Объясните, каким путем одна фор-

ма переходит в другую и почему этот переход сопровождается изменением активности. 

 

18. 5 мг фермента лактатдегидрогеназы за 30 мин катализируют превращение пи-

рувата с образованием 20 мкмоль лактата при 37°С и  рН  7,4.  Рассчитайте,  как  и  поче-

му  изменится активность фермента, если:  
а) рН инкубационной смеси 10,0; 
б) снизить концентрацию НАД+. 
 

19. Регуляторная реакция в синтезе пиримидиновых нуклеотидов катализируется 

аспартаткарбамоилтрансферазой. Этот фермент ингибируется (обозначено торможение 

реакции знаком - I I -) сукцинатом, что отражает следующая схема:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

А. Сравните структурные формулы ингибитора и субстратов. Почему можно пред-

положить, что ингибитор связывается в активном центре фермента?  
Б. Каким образом можно уменьшить ингибирующее действие сукцината на актив-

ность фермента? 

 

20. По изменению концентрации, каких веществ можно измерить скорость реак-

ций, катализируемых протеолитическими ферментами? Какие цветные реакции можно 

использовать с этой целью? 
 
21. Укажите класс ферментов (обозначены цифрами 1 - 6), катализирующие сле-

дующие реакции:  
А) Ала + т-РНК + АТФ →  Ала-т- РНК + АМФ + ФФ 
Б) Ацетил-КоА + С02 + АТФ → малонил-КоА + АДФ + Н3 РО4  
В) 1,3-дифосфоглицерат + АДФ → 3-фосфоглицерат + АТФ 
Г) Фен + НАДФН + Н+ + О 2 → Тир + НАДФ + Н 2 0  

Д) Фосфодиоксиацетон → фосфоглицериновый альдегид 

Е) Триацилглицерин +  Н 2 0 → глицерин + жирная кислота 
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Ж) Фруктозо-1,6-дифосфат → диоксиацетонфосфат + фосфоглицериновый 

альдегид 
З) Гликоген + Н3 РО4  → глюкозо-I-фосфат + гликогенn-1 

1. Оксидоредуктазы. 

2. Лиазы. 

3. Трансферазы. 

4. Изомеразы. 

5. Гидролаэы. 

6. Лигазы. 

 

 
Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Какие  положения  правильно  характеризуют активный центр ферментов? 

1. Это участок, непосредственно взаимодействующий с субстратом и участвующий в ка-

тализе. 

2. Между активным центром и субстратом имеется комплементарность. 

3. Активный центр составляет относительно небольшую часть молекулы фермента. 

4. В активный центр входят только полярные аминокислоты. 
 

2. Назовите типы связей субстрата с активным центром фермента.  
1. Гидрофобные 

2. Водородные. 

3. Ионные. 

4. Ковалентные. 
 

3. Что обеспечивает конформационная лабильность структуры ферментов? 

1. Превращение субстрата в области активного центра.  
2. Специфичность связывания субстрата в активном центре.  
3. Выход продуктов из области активного центра. 

4. Кооперативное взаимодействие субъединиц в олигомерном белке. 
 
4. Важным свойством ферментов, определяющим многообразие химических ре-

акций в организме, является их специфичность. Чем обусловлена субстратная специфич-

ность ферментов? Выберите один наиболее полный ответ.  
1. Набором определенных функциональных групп в активном центре. 

2. Химическим соответствием активного центра субстрату. 

3. Наличием кофермента. 

4. Пространственным соответствием активного центра субстрату. 

5. Комплементарностью активного центра субстрату. 

 

5. Что характерно для ферментов, обладающих абсолютной специфичностью?  
1. Катализируют один тип реакции с несколькими сходными субстратами. 

2. Имеют конформацию активного центра, способную к небольшим изменениям. 

3. Способны катализировать единственную реакцию. 

4. Соединение субстрата с активным центром осуществляется по принципу комплемен-

тарности. 

5. Радикалы аминокислот активного центра способны взаимодействовать со сте-

реоизомерами субстрата. 
 
6. Какие из приведенных ниже утверждений характеризуют апофермент? 

1. Представляет собой комплекс белка и кофактора. 
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2. Обладает высокой каталитической активностью. 

3. Представляет собой неорганический ион или органическое соединение, являющееся 

производным витамина. 

4. Обладает низкой активностью, часто вообще неактивен. 
 

7. Для чего используется количественное определение активности ферментов в 

тканях и биологических жидкостях?  
1. Для диагностики заболеваний, связанных с нарушениями функционирования фермен-

тов. 

2. При приготовлении ферментных препаратов используемых в качестве лекарств. 

3. Для  контроля  эффективности  лечения  ряда заболеваний. 

4. Для оценки эффективности лекарственных препаратов, действующих на ферменты-

мишени. 

 

8. Дайте правильный ответ.  
Ферменты, катализирующие внутримолекулярный перенос групп, называются: 

а) гидроксилазами; б) мутазами; в) киназами; г) рацемаэами; д) оксигеназами. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 9 

Тема: «Биологическое окисление» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить взаимосвязь процессов образования и потребления энергии 

в живых организмах и обосновать этапы биологического окисления субстратов до конеч-

ных продуктов, идущих с выделением энергии. 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Биологическое окисление – это: 

а) процесс распада органических соединений при участии кислорода; 

б) процесс синтеза органических веществ; 

в) процесс образования кислорода в ходе химических реакций. 

 

2. Каково химическое строение и свойства АТФ (аденозинтрифосфорной кисло-

ты)? 

а) молекула АТФ состоит из сахара рибозы и трех остатков фосфорной кислоты; 

б) молекула АТФ состоит из аденина, рибозы и трех остатков фосфорной кислоты; 

в) АТФ cпособна к хранению и передаче наследственной информации; 

г) АТФ снабжает энергией большинство реакций, происходящих в клетке; 

д) с помощью АТФ клетка движется, синтезирует новые соединения, избавляется 

от отходов. 

 

3. Почему именно АТФ играет центральную роль в энергетическом обмене клетки? 

а) потому что именно в АТФ фосфатные группы соединены макроэргическими 

связями; 

б) потому что именно АТФ участвует в процессе окислительного фосфорилирова-

ния; 

в) потому что АТФ участвует в процессе анаэробного гликолиза. 

 

4. Какую роль играют мембраны клеток в преобразовании энергии? 

а) на мембранах клеток осуществляются различные биохимические процессы; 

б) на мембранах клеток происходит синтез АТФ и преобразование энергии квантов 

света при фотосинтезе; 

в) благодаря мембранам осуществляются процессы диффузии — осмос и диализ. 

 

5. Что такое осмос? 

а) осмос — это распространение молекул из области более высокой концентрации 

в область более низкой концентрации; 

б) осмос — это диффузия молекул воды или другого растворителя через мембрану; 

в) оба ответа верны. 

 

6. Что такое диализ? 

а) диализ — это диффузия растворенного вещества через мембрану; 

б) диализ — это одна из форм диффузии; 

в) оба ответа верны. 
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7. Какова энергетическая функция углеводов? 

а) они являются поставщиком энергии для работы клетки; 

б) при их ферментативном расщеплении и окислении выделяется энергия, исполь-

зуемая клеткой; 

в) они вырабатывают энергию для роста и развития организма; 

г) они подвергаются гидролизу и дают энергию клетке; 

д) животные клетки хранят «горючее» в виде глюкозы для получения энергии; 

е) источником энергии в животных клетках является полисахарид гликоген. 

 

8. Какие градиенты участвуют в синтезе АТФ из АДФ и неорганического фосфора? 

а) лигазы и карбоксилазы; 

б) лактоза и мальтоза; 

в) АТФ-синтетаза. 

 

9. Для чего используется энергия, выделяющаяся при транспорте электронов по 

дыхательной цепи? 

а) для перекачивания протонов из межмембранного пространства в матрикс; 

б) для выкачивания протонов из матрикса в межмембранное пространство; 

в) оба ответа верны. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Рибоза является альдопентозой. 

2. Мальтоза состоит из остатков глюкозы и фруктозы. 

3. Запасной формой углеводов у животных является гликоген. 

4. Природные моносахариды относятся к L-ряду. 

5. Структура гликогена отличается от структуры крахмала большей разветвленно-

стью полисахаридной цепи. 

6. Образование АТФ и НАДФ-Н2 характеризует анаболические процессы. 

7. Одинаково ли количество молекул АТФ, образующихся при окислении НАД-Н2 

и ФАД-Н2 в цепи биологического окисления? 

8. Из одинаковых ли предшественников синтезируется молекула АТФ при суб-

стратном и окислительном фосфорилировании? 

9. Способен ли KoQ (убихинон) присоединять атомы водорода? 

10. Возможно ли биологическое окисление без окислительного фосфорилирова-

ния? 

11. Относится ли цитохром к гемопротеинам? 

12. Образуется ли АТФ при микросомальном окислении субстратов? 

 

Задание 3. Какие из приведенных утверждений не характеризуют АТФ? 

1. Пуриновый пуклеотид. 

2. Универсальный макроэрг в клетках. 

3. Имеет две гуапидинфосфатные связи. 

4. Имеет две фосфоапгидридные связи. 

5. Является формой запасания, хранения и передачи энергии в клетках. 

 

Задание 4. Какие из ниже перечисленных субстратов ЦТК не являются доно-

рами водорода для дыхательной цепи? 

а) сукцинат; 

б) цитрат; 

в) изоцитрат; 

г) фумарат; 

д) оксалоацетат; 
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е) сукцинил-КоА. 

Расскажите о компонентах дыхательной цепи? 

 

Задание 5. Напишите формулу АТФ, обозначив макроэргические связи 

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

Вопросы для самоконтроля и самообразования 

 

1. Дать определение понятиям метаболизма, анаболизма и катаболизма. Какова 

взаимосвязь катаболизма и анаболизма? 

2. Напишите формулу АТФ. Свойства и биологическая роль АТФ. 

3. Дать сравнительный анализ способов образования АТФ в организме человека. 

Приведите примеры реакций, сопряженных с образованием АТФ (по одному на каждый 

способ). 

4. Окислительное фосфорилирование. Каков критерий его эффективности? 

5. Транслокация протонов: какие звенья системы митохондриального окисления 

реализуют её, и в каком количестве? 

6. Какие звенья входят в состав дыхательных ансамблей системы митохондриаль-

ного окисления? 

7. Какие звенья составляют укороченную дыхательную цепь? Какова ее эффектив-

ность? 

8. Какое место занимают никотинамидные дегидрогеназы в дыхательных цепях си-

стемы митохондриального окисления? Напишите реакцию восстановления молекулы 

НАД за счет окисляемого субстрата 

9. Механизм разобщения окисления и фосфорилирования. Последствия разобще-

ния. Приведите примеры разобщителей эндогенного и экзогенного происхождения. 

10. Механизм сопряжения окисления и фосфорилирования. Строение и свойства 

протон-зависимой АТФ-синтетазы. 

  

 Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 10 

Тема: «Анаболизм и катаболизм углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: усвоить общие пути катаболизма биомолекул в живой клетке и зна-

чение цикла трикарбоновых кислот в метаболизме органических веществ. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Из пировиноградной кислоты образуется уксусная кислота при: 

а) аэробном гликолизе; 

б) распаде АТФ; 

в) фотолизе воды; 

г) анаэробном гликолизе. 

 

2. При биологическом окислении глюкозы образуются: 

а) углекислый газ и вода; 

б) вода и АТФ; 

в) углекислый газ, вода, АТФ; 

г) молекулы-переносчики и АТФ. 

 

3. При неполном окислении глюкозы в мышцах человека накапливается: 

а) пировиноградная кислота; 

б) этиловый спирт; 

в) уксусный альдегид; 

г) молочная кислота. 

 

4. Метаболизмом называют процесс: 

а) синтеза органических веществ; 

б) распада органических веществ; 

в) синтеза и распада веществ; 

г) дыхания. 

 

5. Энергетический эффект гликолиза при расщеплении одной молекулы глюкозы равен: 

а) 2 молекулам АТФ; 

б) 12 молекулам АТФ; 

в) 36 молекулам АТФ; 

г) 18 молекулам АТФ. 

 

6. Расщепление в клетке одной молекулы глюкозы до углекислого газа и воды сопровож-

дается синтезом: 

а) 20 молекул АТФ; 

б) 12 молекул АТФ; 

в) 38 молекул АТФ; 

г) 100 молекул АТФ. 

 

7. Бескислородное расщепление глюкозы — это: 

а) фотолиз; 
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б) гликолиз; 

в) дыхание; 

г) гемолиз. 

 

8. Универсальным источником энергии в клетке является: 

а) урацил; 

б) АТФ; 

в) аминокислоты; 

г) РНК. 

 

9. У экспериментальных животных исследовали влияние витаминов па скорость ЦТК. При 

отсутствии какого витамина скорость реакций ЦТК не нарушалась? 

а) цианокобаламин; 

б) тиамин; 

в) пантотеновая кислота; 

г) никотинамид; 

д) рибофлавин. 

 

10. В ходе реакций цикла Кребса происходит восстановление коферментов четырех дегид-

рогеназ. Укажите субстраты ЦТК, причастные к появлению атомов водорода в составе соответ-

ствующих коферментов: 

а) цитрат; 

б) α-кетоглутарат; 

в) фумарат; 

г) малат; 

д) акопитат; 

е) изоцитрат; 

ж) сукцинат. 

 

11. У экспериментального животного на фоне внутривенного введения глюкозы опреде-

лили снижение активности ферментов ЦТК. Какие соединения являются непосредственными их 

ингибиторами? 

а) НАДФН Н+; 

б) НАД+; 

в) НАДН Н+; 

г) АТФ; 

д) АДФ. 

 

12. В клинику доставили пострадавших во время землетрясения, находившихся без пищи 

10 дней. Исследования активности ферментов ЦТК показали резкое снижение скорости этого 

процесса. Какие последствия это имеет для организма? 

а) обезвоживание; 

б) снижение уровня АТФ; 

в) снижение уровня глюкозы в крови; 

г) образование большого количества эндогенной воды. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Скорость цикла Кребса регулируется аллостерическими ферментами - цитратсинтазой и 

изоцитрадегидрогеназой. 

2. Положительный баланс цикла Кребса составляют 15 молекул АТФ. 

3. Сукцинил-КоА является макроэргическим соединением. 

4. В окислительном декарбоксилировании пировиноградной и α-кетоглутаровой кислот 
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участвует КоА. 

5. Доля окисления пирувата в общем энергообмене организма незначительна. 

6. Все ферменты цикла Кребса находятся в митохондриях. 

7. Зависит ли скорость цикла трикарбоновых кислот от концентрации АТФ в клетке? 

8. Катализирует ли сукцинатдегидрогеназа окисление янтарной кислоты? 

9. Происходит ли в цикле Кребса субстратное фосфорилирование? 

10. Все ли атомы глюкозы окисляются в цикле Кребса до СО2? 

11. Образуется ли НАДФ-Н2 в цикле трикарбоновыхкислот? 

12. Может ли цитрат из митохондрий попадать в цитоплазму? 

 

Задание 3. Поясните схему 

 
 

 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

Промежуточные метаболиты 

общего пути катаболизма 
Источники образования 

Возможные продукты  

превращения 

Пировиноградная кислота   

Ацетил-КоА   

Промежуточные метаболиты 

цикла Кребса: ... 
  

 

 

 

 

Задание 5. Поясните схему 
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Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Метаболизм, линейные и циклические метаболические пути, регуляторные (ключевые) 

ферменты. 

2. Катаболизм и анаболизм, различия и взаимосвязь между ними. 

3. Реакции дегидрирования как основной способ окисления веществ в организме. Пири-

динзависимые и флавинзависимые дегидрогеназы. 
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4. Роль витаминов РР и В2 в окислительно-восстановительных реакциях. Схематическое 

строение коферментов НАД+, НАДФ+, ФАД-ФМН. 

5. Общая характеристика цикла трикарбоновых кислот. Итоговое уравнение и биологиче-

ское значение этого процесса. 

6. Биологическая роль цикла трикарбоновых кислот и его место в процессах катаболизма 

белков, углеводов и жиров. 

7. Изобразите общую схему реакций цикла трикарбоновых кислот. В чем сущность этого 

процесса в целом? 

8. Напишите реакции окисления цикла трикарбоновых кислот, сопряженные с образовани-

ем АТФ. 

9. Напишите реакции цикла трикарбоновых кислот от ацетил-КоА до α-кетоглутаровой 

кислоты включительно. Укажите энергетический итог этих реакций. 

10. Напишите реакцию субстратного фосфорилирования, протекающую в цикле трикарбо-

новых кислот. Укажите класс фермента. 

11. Напишите уравнения реакций цикла трикарбоновых кислот от сукцинил-КоА до щаве-

левоуксусной кислоты. Их энергетическое значение. 

12. Напишите формулы метаболитов цикла трикарбоновых кислот, окисляемых по полной 

и укороченной дыхательным цепям. Каков энергетический итог этих реакций? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 11 

Тема: «Обмен углеводов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить обменные процессы углеводов в организме, процессы синтеза и 

распада углеводов. 

 

Ход работы 

 

 

Задание 1. Используя нумерацию реакций в процессе катаболизма глюкозы, пред-

ложенную в тексте задачи 4 укажите: 

а) окислительно-восстановительные реакции, протекающие в анаэробном гликолизе; 

напишите вторую из этих реакций формулами, укажите фермент и кофермент; 

б) реакции, сопряженные с синтезом АТФ без участия ЦПЭ; напишите первую из этих ре-

акций формулами, укажите фермент. 
 

Задание 2. А. Используя нумерацию реакций в процессе катаболизма глюкозы, 

предложенную в тексте задачи 4 укажите реакции, сопряженные с синтезом АТФ, проте-

кающие при аэробном гликолизе.  
Б. Напишите формулами реакцию, сопряженные с синтезом АТФ при участии 

ЦПЭ. 
 

Задание 3. А. Сколько моль пирувата образуется при распаде 1 моль глюкозы при 

аэробном гликолизе? Сколько моль АТФ будет синтезироваться в этом процессе?  
Б. Как изменится энергетический эффект, если окисление 1 моль глюкозы до пи-

рувата будет происходить в анаэробных условиях? 
 

Задание 4. По предложенным цифровым данным (1-6) оцените, сколько моль АТФ 

синтезируется или используется на каждом из обозначенных буквами (А-D) этапов распа-

да глюкозы. (2-стехиометрический коэффициент) 
 

Глюкоза  

↓ А 

2 глицероальдегидфосфат 

↓ В 

2 пируват 

↓ С 

2 ацетил – КоА 

↓ D  
CO2 и H2O  

цитраиный цикл 

 

1) синтезируется 10 моль АТФ 

2) 2 моль АТФ (из общего числа) синтезируется без участия ЦПЭ 

3) 6  моль  АТФ  синтезируется  путем  окислительного фосфорилирования 

4) 2 моль АТФ затрачивается 

5) этап не связан с синтезом АТФ 

6) суммарный энергетический эффект составляет 24 АТФ 
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Заадание 5. А. Составьте схему синтеза глюкозы из лактата, расположив в 

необходимой последовательности перечисленные компоненты. Над стрелками 

укажите реакции, идущие с затратой АТФ, ГТФ.  
1. Лактат 

2. Фосфоенолпируват 

3. Глюкоза 

4. Фруктозо-1,6-дифосфат 

5. 1,3-дифосфоглицерат 

6. Оксалоацетат 

7. Глицеральдегидфосфат 

8. Диоксиацетонфосфат 

9. Глюкозо-6-фосфат 

10. 2-фосфоглицерат 

11. Пируват 

12. Фруктозо-6-фосфат  
13. 3-фосфоглицерат 

Б. Напишите формулами регуляторные реакции, укажите ферменты. 
 

Задание 6. Рассчитайте:  

А) сколько моль энергетических соединений требуется для синтеза 1 моль глюкозы из 

лактата в печени? 

Б) сколько моль АТФ образуется при ее анаэробном окислении в мышцах. 
 

Задание 7. А. Из перечисленных ниже метаболитов составьте схему синтеза глюко-

зы из глицерина, учитывая, что после фосфорилирования и дегидрирования, глицерин 

превращается в диоксиацетонфосфат. 

1. Диоксиацетонфосфат 

2. Фруктозо-6-фосфат 

3. Глицеральдегидфосфат 

4. Глюкозо-6-фосфат 

5. Фруктозо-1,6-дифосфат 

6. Глюкоза 

Б. Выберите утверждения, характеризующие этот процесс. 

1. Протекает главным образом в печени 

2. Является одним из источников для глюкозы в крови в условиях, когда глюкоза в орга-

низм не поступает 

3. Регуляторный фермент катализирует реакцию: 

Глюкозо-6-фосфат      глюкоза + H3PO4  
4. На синтез 1 моль глюкозы расходуется 8 моль АТФ 
 

Задание 8. А. Выберите, какие из перечисленных веществ могут быть субстратами 

для глюконеогенеза. 

1. Оксалацетат 

2. Глицерин 

3. Пируват 

4. Ацетил-КоА 

5. а-кетоглутарат 

6. Сукцинат 

Б. Выберите из предложенных в п. А субстрат, для которого можно составить пол-

ную схему глюконеогенеза из перечисленных ниже метаболитов. Составьте эту схему. 

1. Фруктозо-1,6-дифосфат 
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2. Глицеральдегидфосфат 

3. Фруктозо-6-фосфат  
4. Диоксиацетонфосфат 

5. Глюкоза 

6. Глюкозо-6-фосфат 

7. α-Глицерофосфат 

 

Задание 9. Укажите, какие процессы обмена глюкозы, указанные на схеме, будут 

преобладать в скелетных мышцах: 

а) в состояние покоя через 1-2ч. после еды; 

б) при выполнении 20 мин. интенсивной физической работы сразу после еды. 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 

 

1. Какие углеводы пищи человека являются источниками глюкозы при перева-

ривании? 

2. Подберите ферменты, расщепляющие связи между  мономерами  в  углево-

дах  при  переваривании  их  в желудочно-кишечном тракте. 

3. Процессы происходящие пищеварении. 

4. Особенности, характерные для аэробного и анаэробного гликолиза. 

5. Глюкозо-лактатный цикл (цикл Кори). 

6. Процесс глюконеогенеза. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 12 

Тема: «Обмен липидов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: систематизировать и обобщить знания о переваривании и всасыва-

нии липидов; рассмотреть механизм регуляции и обмена липидов. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Каким общим свойством обладают липиды? 

а) имеют четное число углеродных атомов; 

б) гидролизуются панкреатическими липазами; 

в) растворяются в неполярных органических растворителях; 

г) вступают в реакции омыления; 

д) растворяются в воде. 

 

2. Какие биологически активные вещества в организме образуются лишь из арахидо-

новой кислоты? 

а) стериды; 

б) фосфолипиды; 

в) кетоновые тела; 

г) простагландины; 

д) липопротеины. 

 

3. В какой части клетки происходит бета-окисление жирных кислот? 

а) в цитоплазме клетки; 

б) в матриксе митохондрий; 

в) в ядре клетки; 

г) на внутренней мембране митохондрий; 

д) в лизосомах. 

 

4. Сколько дегидрирований происходит при β-окислении стеариновой кислоты до 

ацетил-КоА? 

а) восемь; 

б) двенадцать; 

в) четырнадцать; 

г) шестнадцать; 

д) двадцать. 

 

5. Сколько молей АТФ может быть образовано на I моль пальмитиновой кислоты при 

ее окислении в клетке до углекислого газа и воды, с вычетом затрат? 

а) 96 молей; 

б) 106 молей; 

в) 129 молей; 

г) 130 молей; 

д) 131 моль. 

 

6. Ключевой фермент, регулирующий синтез холестерина, катализирует превраще-
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ние: 

а) ацетоацетил-КоА в β-гидрокси-β-метилглутарил-КоА; 

б) диметилаллилпирофосфата в изопентилпирофосфат; 

в) β-окси-β-метилглутарил-КоА в мевалоновую кислоту; 

г) сквалена в холестерин; 

д) мевалоновой кислоты в пирофосфорный эфир мевалоновой кислоты. 

 

7. Какова биологическая роль липопротеинов в организме? 

а) являются резервными белками; 

б) выполняют сократительную функцию; 

в) служат для транспорта липидов в организме; 

г) являются источником энергии; 

д) являются аллостерическими ингибиторами. 

 

8. Какой фермент имеет наибольшее значение во внутриклеточном липолизе и явля-

ется регуляторным ферментом? 

а) аденилатциклаза; 

б) протеинкиназа; 

в) диглицеридлипаза; 

г) моноглицеридлипаза. 

 

9. Каким образом происходит всасывание в кишечнике высших жирных кислот? 

а) свободное всасывание; 

б) в виде ЦДФ-производных; 

в) в виде эмульгированного жира; 

г) в виде мицелл; 

д) в виде хиломикронов. 

 

10. Распад высших жирных кислот преимущественно идет по пути: 

а) декарбоксилирования; 

б) восстановления; 

в) β-окисления; 

г) α-окисления; 

д) ω-окисления. 

 

11. Какое низкомолекулярное азотистое основание принимает участие в переносе 

остатка жирной кислоты через мембрану митохондрий? 

а) карнозин; 

б) креатин; 

в) креатинин; 

г) анзерин; 

д) карнитин. 

 

12. Какие из ниже перечисленных частиц транспортируют в основном триглицериды 

из кишечника к периферическим тканям? 

а) мицеллы; 

б) хиломикроны; 

в) липопротеины очень низкой плотности; 

г) липопротеины низкой плотности; 

д) липопротеины высокой плотности. 

13. В какой части клетки идёт синтез высших жирных кислот? 

а) ядро; 
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б) митохондрии; 

в) цитозоль; 

г) лизосомы; 

д) рибосомы. 

 

14. Увеличению количества триглицеридов в жировых клетках, угнетая процессы ли-

полиза, способствует гормон: 

а) адреналин; 

б) глюкагон; 

в) тироксин; 

г) ортизол; 

д) инсулин. 

 

15. Желчные кислоты отличаются от холестерина: 

а) отсутствием двойной связи; 

б) наличием гидроксильных групп; 

в) более короткой боковой цепью; 

г) верно а, б, в; 

д) верно а и б. 

 

16. В основе структуры холестерина лежит: 

а) фенантрен; 

б) пентофенантрен; 

в) циклопентан; 

г) циклопентанпергидрофенантрен; 

д) циклопентанфенантрен 

 

17. Липопротеины переносят: 

а) глицериды; 

б) фосфолипиды; 

в) холестерин; 

г) эфиры; 

д) все ответы правильные. 

 

Задание 2 Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Жиры расщепляются с образованием свободных жирных кислот. 

2. Пальмитиновая и олеиновая жирные кислоты являются ненасыщенными соедине-

ниями. 

3. Транспортной формой триацилглицеролов являются хиломикроны. 

4. Глицерин нельзя отнести к жирам. 

5. Наличие желчи ускоряет действие липазы. 

6. Активирование жирных кислот требует затраты энергии. 

7. Участвует ли карнитин в окислении жирных кислот? 

8. Необходимо ли предварительное активирование жирной кислоты для синтеза 

нейтральных жиров? 

9. Расщепляются ли белки под действием липазы? 

10. Ненасыщенные жирные кислоты синтезируются значительно быстрее, чем насы-

щенные. 

11. Активирует ли адреналин липолиз в жировой ткани? 

12. Полное окисление одной молекулы пальмитиновой кислоты до СО2 и Н2О сопро-

вождается образованием 130 молекул АТФ. 

13. Линоленовая кислота является незаменимой для человека. 



57 

 

14. Простагландины образуются из полиненасыщенных жирных кислот. 

15. Холестерин в сыворотке крови находится только в свободном состоянии. 

16. Можно ли заменить НАДФ•Н2 на НАД•Н2 в биосинтезе высших жирных кислот? 

17. Участвует ли биотин в биосинтезе жирных кислот? 

18. Возможно ли полное превращение нейтральных жиров в углеводы в животном 

организме? 

19. Обратимы ли все стадии окисления жирных кислот в митохондриях? 

20. Нужны ли витамины В2 и РР для нормального протекания окисления жирных 

кислот? 

21. Повышается ли с возрастом концентрация холестерина в сыворотке крови челове-

ка? 

22. В организме животных встречаются в основном жирные кислоты с четным чис-

лом углеродных атомов. 

23. Фосфатидилхолин содержит остаток серина в составе своей молекулы. 

24. Карнитин осуществляет транспорт активированных жирных кислот в митохон-

дрии. 

25. Желчные кислоты синтезируются в печени. 

26. В состав парных желчных кислот может входить глицин. 

27. Синтезируются ли в организме гормоны липидной природы? 

28. Велико ли содержание холестерина в хиломикронах? 

29. Нужен ли восстановленный НАДФ•Н2 для биосинтеза холестерина? 

30. Может ли ацетон образоваться из ацетоуксусной кислоты? 

 

Задание 3. Ответьте на вопросы 

1. Указать примерный белковолипидный состав в процентах: 

а) ЛПВН; 

б) ЛПНП; 

в) ЛПОНП; 

г) хиломикронов. 

 

2. Какой основной процесс дает энергию: 

а) в печени? 

б) в сердечной мышце? 

в) в эритроцитах? 

г) в мозге? 

 

Задание 4. Заполните таблицу  

 

 Панкреатическая 

липаза 
Липопротеинлипаза ТАГ-липаза 

Локализация реакции    

Активаторы реакции    

Субстраты реакции    

Основные продукты реакции    

Судьба продуктов реакции    

 

 

Задание 5. Заполните таблицу 
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Процессы Окисление 
Биосинтез  

жирных кислот 

Локализация процесса   

Переносчик субстрата через митохондриальную мембрану   

Коферменты окислительно-восстановительных реакций   

Источник присоединяемого фрагмента или отщепляемый 

фрагмент 

  

Регуляторные ферменты   

Регуляторные факторы: 

активаторы 

ингибиторы 

  

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

 

 

Вопросы для самоконтроля и самоподготовки 
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1. Что такое гликолипиды? 

2. Что такое жиры? 

3. Что такое кетонемия? 

4. Что такое кетоновые тела? 

5. Что такое кетонурия? 

6. Что такое липиды? 

7. Что такое липолиз? 

8. Что такое стериды? 

9. Что такое сфингофосфолипиды? 

10. Что такое фосфатиды? 

11. Какие органические вещества называются липидами? 

12. Какие химические компоненты входят в состав фосфатидов? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 13 

Тема: «Обмен белков» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: сформировать знания об основных этапах процесса биосинтеза бел-

ка: транскрипции и трансляции. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Окислительное дезаминирование α-аминокислот приводит к образованию: 

а) α-оксикислот; 

б) α-кетокислот; 

в) непредельных кислот; 

г) альде-гидокислот. 

 

2. В результате реакции декарбоксилирования происходит отщепление: 

а) оксида углерода (IV); 

б) аммиака; 

в) воды; 

г) атомов водорода. 

 

3. Субстратами дипептидазы являются: 

а) аминокислоты; 

б) полипептиды; 

в) дипептиды; 

г) биогенные амины. 

 

4.Ферменты аминотрансферазы ускоряют реакции: 

а) дезаминирования; 

б) переаминирования; 

в) восстановительного аминирования; 

г) декарбоксилирования; 

д) трансгликозилирования. 

 

5. Белки расщепляются в: 

а) пищеводе; 

б) ротовой полости; 

в) печени; 

г) желудке, кишечнике. 

 

6. Конечный продукт обмена белков: 

а) аминокислоты; 

б) углеводы; 

в) мочевина; 

г) кислород. 

 

7. В организме невосполним недостаток: 

а) жиров; 
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б) углеводов; 

в) белков; 

г) глюкозы. 

 

8. Люди не могут обходиться только растительной пищей, так как: 

а) в ней мало углеводов; 

б) в ней нет жиров; 

в) в ней нет белков; 

г) растения не содержат всех необходимых аминокислот. 

 

9. Пластический обмен состоит преимущественно из реакций: 

а) распада органических веществ; 

б) распада неорганических веществ; 

в) синтеза органических веществ; 

г) синтеза неорганических веществ. 

 

10. Синтез белка происходит в: 

а) гранулярном эндоплазматическом ретикулуме; 

б) гладком эндоплазматическом ретикулуме; 

в) ядре; 

г) лизосомах. 

 

11. Выберите признаки, соответствующие особенностям белкового обмена в организ-

ме человека. 

а) Расщепление молекулы белка до аминокислот происходит в клетках; 

б) Расщепление молекулы белка до аминокислот происходит в пищеварительном 

тракте; 

в) Конечными продуктами распада являются углекислый газ, вода, мочевина и другие 

вещества; 

г) Конечными продуктами распада являются глюкоза, жирные кислоты; 

д) Суточная потребность составляет 100-150 г; 

е) Суточная потребность в белках — 400-600 г. 

 

12. Декарбоксилирование аминокислот приводит к образованию: 

а) спирта; 

б) альдегида;  

в) амина; 

г) амида; 

д) кетона. 

 

13. Коферментом большинства декарбоксилаз аминокислот является: 

а) ФАД; 

б) ФМН; 

в) ПФ; 

г) ТПФ; 

д) НАДФ. 

 

14. Гликогенной аминокислотой не является: 

а) аргинин; 

б) глутамин; 

в) гистидин; 

г) лейцин; 
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д) метионин. 

 

15. Какой метаболит цикла Кребса, участвует в реакциях трансаминирования? 

а) цитрат; 

б) изоцитрат; 

в) сукцинат; 

г) фумарат; 

д) оксалоацетат. 

 

16. Заменимой аминокислотой для человека является: 

а) фенилаланин; 

б) тирозин; 

в) триптофан; 

д) метионин. 

г) треонин; 

 

17. Коферментом дезаминирования аминокислот не может быть: 

а) НАД+;  

б) ФМН; 

в) ФАД; 

г) ТПФ; 

д) ПФ. 

 

18. Соединение, которое не образуется из тирозина: 

а) гомогентизиновая кислота; 

б) норадреналин; 

в) фенилаланин; 

г) адреналин; 

д) дофамин. 

 

19. Молекула глицина не участвует в синтезе: 

а) гемма; 

б) пуриновых оснований; 

в) пиримидиновых оснований; 

г) парных желчных кислот; 

д) креатина. 

 

20. Альбинизм связан с нарушением обмена: 

а) метионина;в) серина; 

б) цистеина; 

в) серина; 

г) тирозина; 

д) триптофана. 

 

21. Фенилпировиноградная олигофрения развивается в результате врожденного от-

сутствия фермента класса: 

а) оксидоредуктаз; 

б) гидролаз; 

в) трансфераз; 

г) лиаз; 

д) изомераз. 
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22. Где происходит расщепление некоторых белков и молочного жира? 

а) в желудке; 

б) в тонком кишечнике; 

в) в 12-ти – перстной кишке. 

 

23. В органах пищеварения не расщепляются: 

а) углеводы; 

б) вода и минеральные соли; 

в) жиры; 

г) белки. 

 

Задание 2. Вопросы, требующие однозначного ответа 

1. Восстановленные коферменты оксидаз аминокислот могут непосредственно окис-

ляться молекулярным кислородом. 

2. Дезаминирование глутаминовой кислоты сопровождается промежуточным образо-

ванием иминокислоты. 

3. Коферментом моноаминоксидаз (МАО) служит ФАД. 

4. Декарбоксилирование аминокислот является необратимым процессом. 

5. Аммиак образуется при любом типе дезаминирования аминокислот. 

6. Обладает ли гистамин сосудосуживающим действием? 

7. Является ли дофамин предшественником норадреналина? 

8. Возможно ли декарбоксилирование 5-окситриптофана в организме человека? 

9. Все ли природные аминокислоты могут «сгорать» в цикле Кребса? 

10. Может ли из аланина образоваться глюкоза в организме человека? 

11. Относится ли лейцин к кетогенным аминокислотам? 

12. Тирозин является незаменимой аминокислотой для человека. 

13. В окислительном дезаминировании аминокислот могут участвовать разные ко-

ферменты. 

14. Реакции трансаминирования аминокислот необратимы. 

15. Коферментом аминотрансфераз служит ФАД. 

16. В процессе трансаминирования выделяется аммиак. 

17. Возможно ли превращение пировиноградной кислоты в аланин в организме чело-

века? 

18. Является ли фенилаланин предшественником серотонина? 

19. Используют ли определение активности аспартатаминотрансферазы в сыворотке 

крови человека для диагностики инфаркта миокарда? 

20. Нужен ли витамин В1 для реакций трансаминирования? 

21. Усиливается ли глюконеогенез при сахарном диабете? 

22. Участвуют ли лизин и треонин в реакциях трансаминирования? 

23. Протеиназы, амилазы и липазы относятся к классу гидролаз. 

24. Таурин является продуктом превращения цистеина. 

25. Скатол и индол образуются в кишечнике из аминокислоты тирозина. 

26. Соляная кислота в желудке способствует активации пепсиногена. 

27. При дезаминировании аминокислот в организме образуются биогенные амины. 

28. Пепсин относится к эндопептидазам. 

29. Участвует ли трипсин в активации химотрипсиногена? 

30. Возможно ли самопереваривание пепсина в желудке? 

31. Относятся ли карбокси-и аминопептидазы к эндопептидазам? 

32. Глицин участвует в синтезе пуриновых оснований. 

33. Аргинин служит источником образования оксида азота. 

34. Монооксигеназы участвуют в образовании катехоламинов. 

35. Триптофан может служить предшественником образования рибонуклеотида нико-
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тиновой кислоты (витамина РР). 

36. Серотонин образуется из серина. 

37. Входит ли глутаминовая кислота в состав глутатиона. 

38. Является ли гомогентизиновая кислота промежуточным продуктом превращения 

фенилаланина? 

39. Возможно ли превращение гистидина в глутаминовую кислоту? 

40. Является ли креатинфосфат макроэргическим соединением? 

41. Может ли цистеин подвергаться процессу декарбоксилирования? 

42. Возможны ли превращения глицина в серин и треонин? 

 

Задание 3. Поясните схему 

 

 
 

 

Задание 4. Ответьте письменно на вопросы 

1. Механизм активации: 

а) пепсиногена; 

б) трипсиногена; 

в) химотрипсиногена; 

г) проэластазы. 
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2. Напишите реакции обезвреживания в печени: 

а) фенолов; 

б) индола; 

в) бензойной кислоты; 

г) аммиака. 

 

3. Рассмотрите механизм реакций и участие коферментов в процессах: 

а) гидроксилирования; 

б) трансдезаминирования; 

в) трансреаминирования; 

г) метилирования. 

 

4. Наиболее полно укажите фармакологические эффекты: 

а) дофамина; 

б) гистамина. 

 

5. Разберите случаи нарушения обмена: 

а) триптофана; 

б) тирозина; 

в) серосодержащих аминокислот; 

г) аминокислот с разветвленной цепью. 

 

6. В биосинтезе каких соединений участвует: 

а) метионин; 

б) аргинин; 

в) глутамин; 

г) глицин. 

 

 

Задание 5. Поясните схему 

 

 
 

Задание 6. Поясните схему 

 



66 

 

 
 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Что такое дезаминирование? 

2. Что такое декарбоксилирование? 

3. Что такое полисома? 

4. Что такое процессинг белков? 

5. Что такое терминаторные кодоны? 

6. Что такое транслирующая рибосома? 

7. Что такое трансляция? 

8. Какова специфичность действия протеолитических ферментов: химотрипсина, пепсина, 

трипсина? 

9. Как называются ферменты, ускоряющие гидролиз дипептидов? 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 14 

Тема: «Назначение и функции гормонов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить информацию о железах внутренней секреции, раскрыть 

роль гормонов в жизнедеятельности организма человека; обобщить знания о нервно-

гуморальной регуляции функций организма. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. К железам внутренней секреции относятся: 

а) поджелудочная железа; 

б) половые железы; 

в) щитовидная железа. 

 

2. Гормоном поджелудочной железы является: 

а) инсулин; 

б) адреналин; 

в) тироксин. 

 

3. Смешанными железами являются: 

а) гипофиз; 

б) слюнная железа; 

в) половые железы. 

 

4. При недостаточном действии инсулина: 

а) уровень глюкозы в крови повышается; 

б) уровень глюкозы в крови понижается; 

в) повышается кровяное давление. 

 

5. Всеми гормональными процессами в организме управляет: 

а) гипофиз; 

б) половые железы; 

в) поджелудочная железа. 

 

6. В крови больного обнаружено повышенное содержание сахара. Недостаток какого 

гормона вызывает такое явление? 

а) гормона роста; 

б) инсулина; 

в) тироксина. 

 

7. Гормоны какой железы непосредственно влияют на рост человека? 

а) надпочечников; 

б) поджелудочной железы; 

в) гипофиза. 

 

8. Препарат, какого гормона врачи предписывают принимать больным, страдающим 

микседемой? 
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а) адреналин; 

б) инсулин; 

в) тироксин. 

 

9. Какой гормон выделяется в кровь при сильном волнении человека? 

а) адреналин; 

б) инсулин; 

в) тироксин. 

 

10. Какую эндокринную железу называют «дирижером оркестра эндокринных же-

лез»? 

а) щитовидную железу; 

б) гипофиз; 

в) надпочечники. 

 

11. Секрет желез внешней секреции непосредственно выделяется в: 

а) полость тела; 

б) кровеносные сосуды; 

в) органы мишени. 

 

12. К железам внутренней секреции относят: 

а) поджелудочную железу; 

б) надпочечники; 

в) печень. 

 

13. К железам внешней секреции относят: 

а) половые железы; 

б) щитовидную железу; 

в) сальные железы. 

 

14. Гормоны, выделяемые гипофизом, непосредственно не воздействуют на: 

а) поджелудочную железу; 

б) щитовидную железу; 

в) надпочечники. 

 

15. Действующим началом гормона тироксина является: 

а) бром; 

б) йод; 

в) железо. 

 

16. Недостаток гормонов щитовидной железы: 

а) снижает возбудимость нервной системы; 

б) повышает возбудимость нервной системы; 

в) практически не влияет на возбудимость нервной системы. 

 

17. Железы внутренней секреции выделяют секрет, в котором содержатся: 

а) витамины; 

б) гормоны; 

в) ферменты. 

 

18. При недостатке гормона щитовидной железы развивается заболевание: 

а) базедова болезнь; 
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б) гигантизм; 

в) сахарный диабет. 

 

19. Избыток ростового гормона вызывает: 

а) базедову болезнь; 

б) гигантизм; 

в) сахарный диабет. 

 

20. Превращение в печени гликогена в глюкозу происходит за счет: 

а) инсулина; 

б) глюкагона; 

в) тироксина. 

 

21. Сахарный диабет - это заболевание, которое связано с недостаточной деятельно-

стью: 

а) поджелудочной железы; 

б) надпочечников; 

в) щитовидной железы. 

 

22. Центральная роль в сохранении гормонального равновесия в организме принад-

лежит: 

а) таламусу; 

б) мозжечку; 

в) гипоталамусу. 

 

23. Гипоталамус активно влияет на железы внутренней секреции через: 

а) эпифиз; 

б) щитовидную железу; 

в) гипофиз. 

 

24. По своей химической природе гормоны - это: 

а) жиры; 

б) углеводы; 

в) нуклеиновые кислоты. 

 

Задание 2. Разгадайте железу и опишите ее строение 

 
 

1. Какая железа изображена на рисунке под цифрой 1? 

2. Опишите строение этой железы по плану: расположение в организме, строение? 
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Задание 3. Напишите, какие железы внутренней секреции обозначены на рисун-

ке цифрами 1 - 5. 

 
 

 

Задание 4. Заполните пробелы в таблице 

 

 

Название 

железы 

 

Как устроена железа 

 

Какой гормон 

синтезирует 

Какое влияние 

оказывают 

гормоны 

на организм 

Какие болезни 

вызывает  

нарушение  

функции железы 

Гипофиз Вес 0,5 г, красновато-

бурого цвета, состоит 

из двух долей 

Регуляторные 

гормоны, 

гормон роста 

 Карликовость, 

акромегалия, 

ожирение 

Щитовидная 

железа 

 Тироксин, 

кальцитонин 

  

Поджелудочная 

железа 

  На углеводный 

обмен (попол-

нение запасов 

гликогена) 

 

 

Задание 5. В скобках к вопросам даны варианты ответов, выберите правильные 

1. Куда непосредственно попадают гормоны, вырабатывающиеся в железах внутрен-

ней секреции? (кишечник, тканевая жидкость, кровяное русло, нервные клетки, поверхность 

кожи). 

2. Каково значение гормонов? (торможение функции органа, активизация функции 

органа, рост организма, развитие организма, регуляция обмена веществ). 

3. Чем регулируются моментальные реакции организма? (гормоны, нервная система). 

4. Какой химический элемент является действующим началом в тироксине – гормоне 
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щитовидной железы? (бром, калий, йод, железо). 

5. Какие болезни развиваются при недостатке гормона щитовидной железы? (миксе-

дема, базедова болезнь, гигантизм, кретинизм). 

6. С нарушением функции какой железы у взрослого человека связана болезнь акро-

мегалия – увеличение стоп и кистей, мягких тканей лица? (щитовидной железы, гипофиза, 

надпочечников, поджелудочной железы, околощитовидных желез). 

7. Что служит непосредственным источником секреции гормонов в организме (пища, 

свет, воздух, сам организм)? 

8. Влияет ли окружающая среда на функцию желез внутренней секреции? (да, нет). 

 

Задание 6. Поясните схему 

 

 
 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Дайте определение гормонам как классу биологически активных соединений и поясни-

те, какое место они занимают в общей системе регуляции метаболизма в организме. 

2. В чем заключается специфика биохимического действия гормонов? 

3. Назовите основные группы гормонов в зависимости от их химического строения и при-

ведите примеры соединений, относящихся к каждой группе. 

4. Объясните, в чем заключается особенность межгормональных взаимодействий, осно-

ванных на принципах положительной прямой и отрицательной обратной связи, синергизма и ан-
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тагонизма действия гормонов. 

5. Рассмотрите взаимосвязь химического строения гормонов и механизма их действия: а) 

мембранного; б) мембранно-внутриклеточного; в) цитозольного. 

6. Опишите особенности химического строения, биохимические функции и механизм дей-

ствия гормонов: а) гипоталамуса; г) поджелудочной железы; б) гипофиза; в) щитовидной железы; 

д) надпочечников. 

7. В чем заключается особенности химического строения веществ, выполняющих функции 

местных гормонов (простагландинов)? 

8. Дайте краткую биохимическую характеристику фитогормонов. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 15 

Тема: «Гормональная регуляция обмена веществ» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить механизмы гормональной регуляции обмена веществ. 

Ход работы 

 

Задание 1. Подберите к структурным формулам гормонов соответствующие назва-

ния. 

A. Адреналин 

B. Альдостерон 

C. Норадреналин 

D. Кальцитриол 

E. Эстрадиол 

F. Тетрайодтиронин 

G. Тестостерон 

H. Кортизол 

 

Задание 2. Распределите перечисленные гормоны по группам (А-С) в соответствии 

с их химическим строением: А. Белки; В. Стероиды; С. Производные аминокислот 

1. Паратгормон 

2. Прогестерон 

3. Трийодтиронин 

4. Инсулин 

5. Кортизол 

6. Тиротропин 

7. Соматропин 

8. Кортикотропин 

 

Задание 3. К указанным гормонам подберите соответствующие органы мишени. 

1. Кальцитоцин                                        А. Почки. 

2. Альдостерон                                         В. Костная ткань 

3. Кальцитриол                                         С. Кишечник 

4. Паратгормон                                         Д. Печень 

5. Глюкогон 

 

Задание 4. Выберите гормоны, которые обеспечивают указанные изменения в ор-

ганах-мишенях: А. Адреналин; В. Инсулин; С. Кортизол. 

1. Стимулирует   распад  гликогена в печени и мышцах.  

2. Стимулирует липолиз в жировой ткани. 

3. Стимулирует глюконеогенез. 

4. Усиливает катаболизм аминокислот в мышцах. 

5. Увеличивает скорость поступления глюкозы в клетки мышц и жировой ткани. 

6. Стимулирует синтез жиров в жировой ткани. 

 

Задание 5. Используя цифровые обозначения, представьте последовательность со-

бытий, обеспечивающих стимуляцию глюконеогенеза при голодании.  
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1. Проникновение кортизола в клетки печени. 

2. Синтез и секреция кортиколиберина. 

3. Взаимодействие кортизола с рецептором. 

4. Взаимодействие кортикотропина с рецептором. 

5. Связывание комплекса гормон-рецептор с хроматином. 

6. Активация аденилатциклазы. 

7. Синтез и секреция кортизола. 

8. Связывание кортизола с транскортином. 

9. Синтез и секреция кортикотропина. 

10. Индукция синтеза ферментов глюконеогенеза. 

 

Задание 6. Выберите свойства гормонов, отличающие их от других биологических 

регуляторов. 

1. Действуют при очень низких концентрациях. 

2. Действуют через специфические рецепторы. 

3. Поступают в клетки-мишени из крови. 

4. Секретируются специализированными эндокринными клетками. 

5. Обладают относительной стабильностью. 

 

Задание 7. По мере исчерпания запаса гликогена в организме усиливается катабо-

лизм жиров. Известно, что «жиры сгорают в пламени углеводов». 

А. За счет, какого процесса в этих условиях поддерживается необходимая концен-

трация глюкозы. 

Б. Вы берите признаки характерные для 3-дневного голодания. 

1. Кетонемия. 

2. Азотемия 

3. Гиперглюкоземия 

4. Алкалоз 

 

Задание 8. Выберите типы клеток, не являющихся мишенями тиреоидных гормо-

нов. 

А. Гепатоциты. 

Б. Адипоциты. 

В. Мышечные клетки. 

Г. Половые клетки. 

Д. Клетки соединительной ткани. 

Е. Клетки мозга. 

 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

  

1. Свойства,  характерные для тканевых гормонов и нейромедиаторов. 

2. Симптомы, характерные для голодания и сахарного диабета. 

3. Последовательность событий, происходящих в гепатоците под влия-

нием адреналина. 

4. Гормоны, обеспечивающие процессы депонирования энергетического 

материала в организме. 

 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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Практическое занятие 16 

Тема: «Регуляция обмена воды и минеральных веществ» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой деятель-

ности 

Цель работы: изучить механизмы регуляции обмена воды и минеральных веществ 

в организме; обобщить знания о значении минеральных веществ для организма человека. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Ответьте на вопросы теста 

1. Первое место по количественному содержанию в организмах принадлежит: 

а) белкам; 

б) липидам; 

в) воде; 

г) минеральным веществам; 

д) полисахаридам. 

 

2. Вода, образующаяся в процессе обмена веществ, называется: 

а) прочносвязанной; 

б) экзогенной; 

в) эндогенной; 

г) иммобилизованной. 

 

3. Ассоциированная структура воды образуется за счет: 

а) ионных связей; 

б) ковалентных связей; 

в) водородных связей; 

г) ван-дер-ваальсовых связей. 

 

4. В образовании активной формы инсулина принимают участие катионы: 

а) Na+; 

б) Zn2+; 

в) Fe2+; 

г) Mg2+; 

д) Сu2+. 

 

5. Катионы Со2+ входят в состав витамина: 

а) А; 

б) С; 

в) Е; 

г) В12; 

д) В6. 

 

6. Основной костной ткани являются соединения: 

а) кальция и фосфора; 

б) натрия и калия; 

в) кальция и хлора; 

г) меди и азота. 
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7. В состав цитохромов входят катионы: 

а) K+; 

б) Сu2+; 

в) Na+; 

г) Fe2+; 

д) Zn2+. 

 

8. Гомеостаз — это: 

а) обмен веществ и превращение энергии; 

б) регулярное снабжение организма пищей; 

в) поддержание постоянства среды жизни; 

г) поддержание изменчивости организма. 

 

9. Метаболизмом называют процесс: 

а) синтеза органических веществ; 

б) распада органических веществ; 

в) синтеза и распада веществ; 

г) дыхания. 

 

Задание 2. Рассмотрите приведенную таблицу, расскажите о роли основных 

макро- и микроэлементов в организме 

 

 
 

Задание 3. Расположите элементы в порядке уменьшения их содержания в орга-

низме человека 

1. Хлор 2. Железо 3. Кислород 4. Кальций 

В виде, каких соединений данные элементы содержатся в организме человека? 

 

Задание 4. Рассмотрите диаграмму 
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С чем связано данное распространение элементов в организме человека? 

 

Задание 5. Укажите процентный состав воды 

 
 

Задание 6. Вставьте пропущенные слова. 

Вода, которая поступает алиментарным (с пищей) путем называется ..., а образовав-
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шаяся в качестве продукта биохимических превращений – … … 

Вода у взрослого человека составляет ... % от массы тела, а у новорожденного — ... 

%. Она является средой, в которой осуществляются процессы обмена веществ в клетках, ор-

ганах и тканях. Непрерывное поступление воды в организм является одним из основных 

условий поддержания его .... Основная масса (около 71 %) всей воды в организме входит в 

состав ... ... клеток, составляя так называемую внутриклеточную воду. ... вода входит в состав 

тканевой, или интерстициалъной, жидкости (около 21%) и воды плазмы крови (около 8%). 

Баланс воды складывается из ее ... и выделения. С пищей человек получает в сутки около ... 

мл воды, в виде напитков и чистой воды — около ... мл. Около 320 мл воды образуется в 

процессе метаболизма при окислении белков, углеводов и жиров. При испарении с поверх-

ности кожи и альвеол легких в сутки выделяется около ... мл воды. Столько же необходимо 

для растворения экскретируемых почкой осмотически активных веществ при максимальной 

... мочи. 100 мл воды выводится с фекалиями. Следовательно, минимальная суточная по-

требность составляет около ... мл воды. 

 

 

Вопросы для самоподготовки и самообразования 

 

1. Перечислите функции воды в организме. 

2. Что такое внутри- и внеклеточная вода? Каково их соотношение в организме. 

3. Какова суточная потребность человека в воде? Что понимают под водой экзогенной и 

эндогенной? 

4. Какие органы и ткани выполняют в организме роль депо воды? Назовите пути выделе-

ния из организма воды. 

5. Назовите гормоны, регулирующие обмен воды в организме. Какова их химическая при-

рода? Охарактеризуйте механизм их действия на водный обмен. 

6. Назовите основные признаки нарушений водного обмена. Чем они обусловлены? 

7. Какие вещества относятся к микро- и макроэлементам? Приведите их примеры. Пере-

числите функции, выполняемые в организме минеральными веществами. 

8. Электролитный состав плазмы крови и клеточной цитоплазмы. 

9. Какова биологическая роль калия и натрия? Как они распределяются во внеклеточном и 

внутриклеточном пространствах? 

10. Какие гормоны регулируют содержание калия и натрия в организме? Назовите эндо-

кринные заболевания, сопровождающиеся нарушением обмена калия и натрия в организме. 

11. Какова биологическая роль кальция и фосфора? 

12. Какие витамины и гормоны влияют на фосфорно-кальциевый обмен? Какова химиче-

ская природа данных гормонов и механизм их действия? 

13. При каких заболеваниях и как изменяется содержание кальция и фосфора в крови? Ка-

ковы причины данных заболеваний? 

14. Какова биологическая роль магния и хлора? Назовите группы ферментов, активируе-

мых магнием. В каких случаях в организме создается недостаточность хлора? 

15. Какова биологическая роль серы в организме? Какие группы веществ содержат в своих 

молекулах серу? Приведите примеры. 

16. Какова роль железа в организме? Как происходит обмен железа в организме (пищевые 

источники, всасывание, транспорт по крови, удаление из организма, депонирование). 

17. Какова роль йода в организме? Какая патология развивается при недостаточном по-

ступлении йода? Как проводится профилактика этой патологии? 

18. Какова роль в организме кобальта? Какой витамин содержит в своем составе кобальт? 

Какая патология возникает при недостаточной обеспеченности организма данным веществом? 

19. Какова роль в организме цинка и меди? Приведите примеры ферментов, для  функцио-

нирования которых необходимы медь и цинк? Причины и последствия недостатка меди. 

20. Какова роль в организме молибдена, марганца, хрома, селена? Приведите примеры 
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ферментов, для функционирования которых необходимы указанные микроэлементы. 

21. Какова роль в организме фтора? Какие нарушения развиваются при недостаточном или 

избыточном поступлении фтора в организм? 

22. Токсические микроэлементы (кадмий, ртуть, свинец, мышьяк, кремний). Профессио-

нальная интоксикация. 

Задание 

В рамках самообразования изучить научно-техническую информацию, отечественного и зару-

бежного опыта по соответствующей теме. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Биохимия с основами микробиологии». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-8.3: Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой  

деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Биохимия с основами микробиологии» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие вещества при растворении образуют гидрофильные коллоиды? 

2. Чем обусловлен заряд белковой молекулы? 

3. Как изменяется заряд молекулы белков зависимости от изменения реакции 

среды, что такое изоэлектрическая точка?  

4. Чем обусловлены реакции осаждения белка? 

5. Как объяснить обратимые и необратимые реакции осаждения белка? 

6. Что такое денатурация белка? 

7. Какими реакциями можно определить α-аминокислоты? 

8. Каков состав белковой молекулы? 

9. Что происходит с белковой молекулой при взаимодействии с тяжелыми 

металлами? 

10. Какие функциональные группы содержатся в молекуле белка? 

11. Что такое аминокислоты? 

12. По какому принципу, и на какие группы подразделяются   аминокислоты? 

13. Написать формулы всех аминокислот, выделив амино - и карбоксильные 

группы. 

14. Назовите основные физико-химические свойства аминокислот. 

15. Какие основные химические реакции свойственны аминокислотам? 

Привести примеры. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Что такое фермент? 

2. Какова химическая природа ферментов? 

3. Каковы общие свойства ферментов? На чем основано деление ферментов на 

однокомпонентные и двукомпонентные? 

4. Что такое апофермент?  

5. Какие вещества называются активаторами и парализаторами ферментов? 

Приведите примеры. 

6. По какому принципу классифицируются ферменты? Перечислить 6 классов 

ферментов. Привести примеры. 

7. Чем отличается микробиологическая лаборатория от химической? 

8. Каковы особенности и правила работы в лаборатории микробиологии? 

9. Какого устройство микробиологического микроскопа ? Принцип работы 

микроскопа. 

10. Каковы правила микроскопии препаратов? 

11. Какие формы и размеры бывают  у клетки дрожжей? 

12. Как размножаются дрожжи? 
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13. При каких условиях у дрожжей образуются споры? 

14. Как выявить в клетках дрожжей гликоген, валютин, жир? 

15. Как приготовить препарат дрожжей для их прижизненного 

микроскопического исследования? 

16. Каково строение тела гриба? 

17. Какие признаки грибов называются культуральными? 

18. Как размножаются грибы? 

19. Какие типы спор бывают у грибов? 

20. Какие существуют методы исследования морфологии бактерий? 

21. Какие преимущества и недостатки прижизненного микроскопического 

исследования микробов? 

22. Какая форма клеток у бактерий? 

23. Какие бактерии образуют споры? 

24. Как осуществляется передвижение бактерий? 

25. Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 
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5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Биохимия с основами микробиологии» - один 

из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Методы выделения и изучения белков. 

2. Обмен веществ как важнейшая особенность живой материи. 

3. Каталитические процессы в живом организме. 

4. Структура белковых молекул и ее значение. 

5. Витамины как составная часть ферментов. 

6. Взаимосвязь обмена веществ. 

7.  Вода как основа биологических процессов в клетке. 

8. Характеристика сложных белков.  

9. Хромопротеиды.  

10. Гликопротеиды.  

11. Фосфопротеиды.  

12. Липопротеиды.  

13. Биологическая роль сложных белков. 

14. Компоненты живой клетки – высокомолекулярные соединения. 

15. Регуляторные механизмы биохимических реакций. 

16. Роль аминокислот в обмене веществ и пищевой технологии. 

17. Кинетика ферментативных реакций. 

18. Ферментные препараты в пищевых технологиях. 

19. Свойства ДНК. Денатурация, ренатурация, гибридизация. 

20. Генная инженерия. Генетически модифицированные продукты. 

21. Влияние хранения и способов переработки биологического сырья на 

сохранность витаминов. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 
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Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 
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Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

1. По химическому определению углеводами называют 

а) оксопроизводные многоатомных спиртов; 

б) молекулы из класса карбонильных соединений; 

в) кетокислоты; 

г) гидроксильные производные карбоновых кислот; 

д) альдегиды. 

2. К моносахаридам относятся 

а) глюкоза; 

б) сахароза; 

в) мальтоза; 

г) лактоза; 

д) гликоген. 

3. К олигосахаридам относятся 

а) фруктоза; 

б) лактоза; 

в) гиалуроновая кислота; 

г) крахмал; 

д) гепарин. 

4. Формой депонирования глюкозы в клетках растений является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) гиалуроновая кислота. 

5. Формой депонирования глюкозы в клетках человека и животных является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 
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г) лактоза; 

д) целлюлоза. 

6. Фосфоролиз гликогена – это процесс расщепления гликогена с ис-

пользованием 

а) фосфорной кислоты; 

б) АТФ; 

в) воды; 

г) ФАД; 

д) ФМН. 

7. Гликогенфосфорилаза катализирует 

а) образование глюкозо-6-фосфата; 

б) расщепление связей в точках ветвления молекулы гликогена; 

в) образование свободной глюкозы; 

г) образование глюкозо-1-фосфата; 

д) реакцию с участием АТФ. 

8. Гликогенсинтаза 

а) является ключевым ферментом синтеза гликогена; 

б) образует α-1,6-гликозиднуюсвязь в молекуле гликогена; 

в) относится к классу оксидоредуктаз; 

г) использует в качестве субстрата глюкозу; 

д) локализована в митохондриях клетки. 

9. Синтез гликогена активирует 

а) инсулин; 

б) глюкокортикостероиды; 

в) катехоламины; 

г) глюкагон; 

д) альдостерон. 

10. Оптимум рН для переваривания углеводов в кишечнике составляет 

а) 7,5 -7,8; 

б) 6,8; 

в) 5,2; 

г) 1,5; 

д) 1,0. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  
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7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

ВАРИАНТ 1 

1. К моносахаридам относятся 

а) глюкоза; 

б) сахароза; 

в) мальтоза; 

г) лактоза; 

д) гликоген. 

 

2. Главной функцией липидов является 

а) энергетическая; 

б) регуляторная; 

в) мембранная; 

г) механическая; 

д) защитная. 

 

3. Соляная кислота необходима для активации 

а) пепсина; 

б) амилазы; 

в) липазы; 

г) транскетолазы; 

д) трипсина. 

 

4. По химической природе ферменты – это 

а) белки; 

б) углеводы; 

в) липиды; 

г) металлы; 

д) неметаллы. 

 

5. Ферменты ускоряют химические реакции 

а) снижением энергии активации; 

б) повышением энергии активации; 
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в) повышением температуры реакции; 

г) снижением температуры реакции; 

д) повышением значения рН. 

ВАРИАНТ 2 

1. К олигосахаридам относятся 

а) фруктоза; 

б) лактоза; 

в) гиалуроновая кислота; 

г) крахмал; 

д) гепарин. 

 

2. Главным ферментом, переваривающим жиры у взрослых, является 

а) амилаза; 

б) липаза желудка; 

в) пепсин; 

г) липаза поджелудочной железы; 

д) трипсин. 

 

3. При отсутствии соляной кислоты переваривание белков в желудке 

а) не происходит; 

б) усиливается; 

в) не изменяется; 

г) происходит денатурация белков; 

д) происходит ренатурация белков. 

 

4. Ферменты, катализирующие одну и ту же реакцию, но отличающиеся по составу 

и физико-химическим свойствам, называются 

а) изоферментами; 

б) проферментами; 

в) сопряженными ферментами; 

г) конкурирующими ферментами; 

д) лимитирующими ферментами. 

 

5. Кофактор – это 

а) небелковая часть фермента; 

б) белковая часть фермента; 

в) часть аллостерического центра; 

г) часть конкурентного ингибитора; 

д) часть неконкурентного ингибитора. 

ВАРИАНТ 3 

1. Формой депонирования глюкозы в клетках растений является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) гиалуроновая кислота. 

 

2. Составными компонентами липопротеинов являются 

а) липидное ядро, образованное из триглицеридов и эфиров холестерина; 

б) протопорфирин; 

в) нуклеиновые кислоты; 
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г) углеводы; 

д) витамины. 

 

3. При белковом голодании организм получает незаменимые аминокислоты 

а) синтезируя их из углеводов; 

б) расщепляя белки клеток; 

в) получая их из других аминокислот; 

г) получая их из азотистых оснований; 

д) получая их вследствие окисления жиров. 

 

4. Простой фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и ионов металлов; 

в) аминокислот и ионов неметаллов; 

г) аминокислот и витаминов; 

д) аминокислот и липидов. 

 

5. Активный центр фермента – это 

а) участок фермента, отвечающий за связывание субстрата и образование продукта; 

б) участок фермента, отвечающий за регуляцию активности; 

в) участок фермента, отвечающий за связывание с клеточными структурами; 

г) участок фермента, отвечающий за присоединение кофактора; 

д) участок фермента, отвечающий за связывание с белками. 

ВАРИАНТ 4 

1. Формой депонирования глюкозы в клетках человека и животных является 

а) гликоген; 

б) крахмал; 

в) сахароза; 

г) лактоза; 

д) целлюлоза. 

 

2. Процесс расщепление жира называют 

а) липогенезом; 

б) липолизом; 

в) гликолизом; 

г) глюконеогенезом; 

д) гликогенолизом. 

 

3. Аминокислоты в организме в основном используются для 

а) синтеза новых белков различных органов; 

б) синтеза мочевой кислоты; 

в) синтеза жира; 

г) синтеза кетоновых тел; 

д) синтеза креатина. 

 

4. Сложный фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и кофактора; 

в) глюкозы и ионов металлов; 

г) нуклеотидов; 

д) холофермента. 
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5. Активность фермента определяется 

а) по скорости убывания субстрата; 

б) по изменению конформации субстрата; 

в) по скорости образования фермент – субстратного комплекса; 

г) по изменению температуры; 

д) по скорости образования субстрата. 

ВАРИАНТ 5 

1. Фосфоролиз гликогена – это процесс расщепления гликогена с использованием 

а) фосфорной кислоты; 

б) АТФ; 

в) воды; 

г) ФАД; 

д) ФМН. 

 

2. Липолиз является 

а) источником энергии; 

б) источником НЭЖК; 

в) источником витаминов; 

г) источником углеводов; 

д) источником белков. 

 

3. Трансаминирование – важнейший процесс аминокислотного обмена, с участием 

которого происходит 

а) образование субстратов для глюконеогенеза; 

б) синтез незаменимых аминокислот; 

в) начальный этап катаболизма углеводов; 

г) синтез белков в тканях; 

д) образование аммиака. 

 

4. Активность фермента определяется 

а) по скорости убывания субстрата; 

б) по изменению конформации субстрата; 

в) по скорости образования фермент – субстратного комплекса; 

г) по изменению температуры; 

д) по скорости образования субстрата. 

 

5. Сложный фермент состоит из 

а) аминокислот; 

б) аминокислот и кофактора; 

в) глюкозы и ионов металлов; 

г) нуклеотидов; 

д) холофермента. 

 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 
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Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Определение и значение биохимии. 

2. Взаимосвязь биохимии с другими науками. 

3. Основные этапы  развития биохимии. 

4. Белки. Определение и понятия. Классификация белков.  

5. Физико-химические свойства белков. Изоэлектрическая точка. 

6. Химический состав белков. Аминокислоты – продукты гидролиза бел-ков.  

7. Строение и свойства аминокислот. 

8. Незаменимые аминокислоты. 
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9. Методы выделения белков, на каких свойствах они основаны. 

10.Методы изучения строения белков. 

11.Структура белков и ее значение. 

12.Глобулярные и фибриллярные белки. 

13.Связи, стабилизирующие вторичную и третичную структуру. 

14.Денатурация белков. Определение понятия. 

15.Денатурирующие агенты и факторы (физические и химические).  

16.Обратимая и необратимая денатурация. Изменение свойств белков при 

денатурации. 

17.Характеристика сложных белков. Хромопротеины. Гликопротеиды. 

18.Характеристика сложных белков. Фосфопротеиды. Липопротеиды. 

19.Биологическая роль сложных белков. 

20.Нуклеопротеиды. Нуклеиновые кислоты как простетические группы 

нуклеопротеидов. Строение, свойства, биологическая роль. 

21.Отличие ферментов от неорганических катализаторов.  

22.Классификация ферментов, примеры катализируемых реакций. 

23.Строение ферментов.  

24.Механизм ферментативного катализа.  

25.Факторы, влияющие на скорость ферментативных реакций. Использование 

ферментов. 

26.Витамины как составная часть ферментов. 

27.Жирорастворимые витамины, характеристика. 

28.Водорастворимые витамины, характеристика 

29.Строение и физиологическое действие витаминов. 

30.Гормоны. Строение, классификация. 

31.Распад и синтез белков и аминокислот в тканях. Общие механизмы. 

32.Ферменты, участвующие в этих процессах. 

33.Процессы дезаминирования аминокислот. 

34.Процессы декарбоксилирования аминокислот. 

35.Биосинтез мочевины. Механизм реакций. 

36.Обмен сложных белков. 

37.Общая схема обмена белков в тканях. Ключевые реакции. 

38.Связь между обменом белков и углеводов. 

39.Углеводы. Строение, свойства, распад и синтез. 

40.Обмен веществ. Ассимиляция и диссимиляция. 

41.Липиды. Строение, классификация и номенклатура.  

42.Роль липидов в обмене веществ. 

43.Классификация и морфология микроорганизмов. 

44.Физиология микроорганизмов. 

45.Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы. 

46.Распространение микроорганизмов в природе. 

47.Микрофлора сырья, используемого для производства хлеба и кондитерских 

изделий. 

48.Микрофлора молока и молочных продуктов. 

49.Микрофлора пищевых жиров. 

50.Микрофлора яиц и яичных продуктов. 

51.Микрофлора орехов, овощей, плодов и ягод. 

52.Микрофлора мяса и мясопродуктов. 

53.Микрофлора рыб и рыбных продуктов. 

54.Микрофлора баночных продуктов. 

55.Микрофлора квашенных и соленых продуктов. 

56.Микрофлора пива. 
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57.Микрофлора вина. 

58.Микрофлора сахаристых и мучных изделий. 

59.Микрофлора специй и пряностей. 

60.Факторы, препятствующие проникновению микроорганизмов в растения при их 

хранении. 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 
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сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Ауэрман Т. 

Л., 

Генералова 

Т. Г. 

Основы 

биохимии: 

Учебное пособие 

Москва: ООО 

"Научно-издательский 

центр ИНФРА-М", 

2019 

http://znanium.com/go.php?id=982131 

Л1.2 Кузьмичева, 

В. Н., 

Венцова, И. 

Ю., 

Каширина, 

Н. А. 

Биохимия 

пищевых 

продуктов и их 

метаболизм: 

учебно-

методическое 

пособие 

Воронеж: 

Воронежский 

Государственный 

Аграрный 

Университет им. 

Императора Петра 

Первого, 2015 

http://www.iprbookshop.ru/72652.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Барышева, Е. 

С. 

Биохимия: 

учебное пособие 

Оренбург: 

Оренбургский 

государственный 

университет, ЭБС 

АСВ, 2017 

http://www.iprbookshop.ru/78767.html 

Л2.2 Тихонов, Г. 

П., Юдина, 

Т. А. 

Основы 

биохимии: 

учебное пособие 

Москва: Московская 

государственная 

академия водного 

транспорта, 2014 

http://www.iprbookshop.ru/46495.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для 

преподавателей 

по организации 

и планированию 

различных видов 

занятий и 

самостоятельной 

работы 

обучающихся в 

Донском 

государственном 

техническом 

университете: 

метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 

2018 

https://ntb.donstu.ru/content/rukovodstvo-

dlya-prepodavateley-po-organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Кузьмичева В.Н. Биохимия пищевых продуктов и их метаболизм [Электронный ресурс] : учебно-

методическое пособие / В.Н. Кузьмичева, И.Ю. Венцова, Н.А. Каширина. — Электрон. текстовые 

данные. — Воронеж: Воронежский Государственный Аграрный Университет им. Императора Петра 

Первого, 2015. — 247 c. 
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Э2 Основы биохимии : учеб. пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. — М. : ИНФРА-

М, 2019. — 400 с. 

Э3 Тихонов Г.П. Основы биохимии [Электронный ресурс] : учебное пособие / Г.П. Тихонов, Т.А. 

Юдина. — Электрон. текстовые данные. — М. : Московская государственная академия водного 

транспорта, 2014. — 179 c.  

Э4 Барышева Е.С. Биохимия [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.С. Барышева. — Электрон. 

текстовые данные. — Оренбург: Оренбургский государственный университет, ЭБС АСВ, 2017. — 

142 c. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus.  

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Основы индустрии гостеприимства» со-

держат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 

 

 

 

 



3 

 

Содержание 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 



4 

 

 

ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Основы индустрии гостеприимства» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации ра-

боты баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подго-

товки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-

ний предприятия 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы организационных решений по развитию клиентурных отношений пред-

приятия 

-Методологию организационных решений по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

-Организационные решения по развитию клиентурных отношений предприятия 

Уметь:   

-Принимать элементы организационных решений по развитию клиентурных отно-

шений предприятия 

-Принимать методологию организационных решений по развитию клиентурных 

отношений предприятия 

-Принимать организационные решения по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

Владеть: 

Навыками применения элементов организационных решений по развитию клиен-

турных отношений предприятия 

Навыками применения методологии организационных решений по развитию кли-

ентурных отношений предприятия 

Навыками применения организационных решений по развитию клиентурных от-

ношений предприятия 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Классификация гостиничных номеров и оформление документов по приемке номеров и пе-

реводу гостей из одного номера в другой 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

В 1994  году В РФ были разработаны «Положение о 

критериях классификации гостиниц», «Критерии классификационных требований к 

гостиницам (мотелям) Российской Федерации», а также принят ГОСТ Р 50645-94 «Туристско-

экскурсионное обслуживание. Классификация гостиниц», согласно которой все гостиницы 

подразделяются на пять категорий с присвоением от 1-ой до 5-ти звезд, мотели - на четыре 

категории - с присвоением от 1-ой до 4-х звезд. 

Требования, объединенные в следующие группы: 

- к зданию и прилегающей к нему территории; 

- к техническому оборудованию; 

- к номерному фонду; 

- к техническому оснащению; 

- к санитарным объектам общего пользования; 

- к общественным помещениям; 

- к помещениям для предоставления услуг питания;  

- к услугам; 

-  к услугам питания; 

-  к персоналу и его подготовке. 

По формам собственности и организации управления гостиничные 

предприятия Российской Федерации подразделяют на следующие классификационные 

группы: муниципальные предприятия, являющиеся собственностью города; акционерные об-

щества; совместные предприятия с участием иностранного капитала; ведомственные гостини-

цы; частные гостиниц; гостиницы, принадлежащие общественным организациям. 

Категории гостиниц и других средств размещения обозначаются символом "звезда". Гос-

тиницы и другие средства размещения классифицируются по пяти категориям. Высшая категория 

средства размещения - "пять звезд", низшая - одна звезда". 

Номерам средства размещения в результате оценки может быть присвоена категория в со-

ответствии с классификацией, принятой в Российской Федерации, представленной в таблице № 1. 

В мире принята другая классификация гостиничных номеров, которой российские гости-

ницы пользуются наряду с официально утвержденной. 

Гостиничные номера являются основным элементом услуги размещения. Это многофунк-

циональные помещения, предназначенные для отдыха, сна, работы проживающих гостей. Важ-
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нейшей их функцией является обеспечение возможности сна. Значимость других функций гости-

ничных номеров, прежде всего, зависит от назначения гостиницы и потребностей гостей. 

В разных гостиницах имеются различные категории номеров, отличающиеся один от дру-

гого площадью, меблировкой, оборудованием, оснащением и т.д.  

Таблица – Классификация гостиничных номеров 

 
 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте требования к средствам 

размещения 

Задание 2 Опишите гостиничные номера в ООО гостиница «Никопол». 

 

2 Теоретический материал 

Иногда возникает необходимость перевода проживающих в гостинице гостей из одного 

номера в другой. Бывает множество причин и поводов для этого:  

- Во-первых, это неудобства для гостей, возникшие по вине гостиницы из-за каких-либо 

технических неполадок. 

- Во-вторых, клиентов может что-то лично не устраивать в номере. 

Согласно Правилам предоставления гостиничных услуг в РФ "исполнитель должен устра-

нить недостатки оказанной услуги в течение часа с момента предоставления потребителем соот-

ветствующего требования". 

При серьезных неполадках, неисправностях оборудования или приборов, требующих дли-

тельного времени для ремонта, а также при объективных, обоснованных претензиях проживаю-

щих необходимо однозначно переселить их в другой номер аналогичной категории. При этом 

необходимо зафиксировать этот факт в компьютерной программе и сделать пометки в соответ-

ствующих документах. Помимо службы приема и размещения сведения о переводе клиентов из 

одного номера в другой должны иметь поэтажная служба (Housekeeping) и служба питания (Food 

service). Служба горничных должна оперативно произвести уборку освободившегося номера, дать 
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сведения о готовности его к новому заезду, и таким образом гостиница может избежать простоя. 

Службе питания эти сведения также очень важны для того, чтобы избежать путаницы в приеме и 

доставке заказов клиентам. 

Сотрудник службы приема и размещения оформляет специальный бланк, состоящий из 3 

экземпляров и обеспечивающий копировальный эффект, в котором указывает:  

- дату перевода; 

- фамилию клиента; 

- из какого номера в какой переведен; 

- цену прежнего и нового номера; 

- свою должность и фамилию, и далее рассылает сведения по службам. 

 

Задание 3 В журнале практических работ сформулируйте порядок перевода гостя в 

другой номер. Укажите, по каким причинам можно сделать перевод 

Задание 4 Заполните бланк перевода 

 

 

Контрольные вопросы 

1 Какие требования предъявляются к гостиничным номерам в зависимости от их катего-

рии? 

2 Назовите классификацию гостиничных номеров принятых в мире. 

3 Назовите основные цели классификации гостиниц. 

4 Назовите основной нормативно-правовой документ для квалификации гостиниц 

5 Укажите причины перевода гостя из номера в номер. 

6 Какие данные необходимы для заполнения бланка о переводе? 
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Практическое занятие 2  

Персонал номерного фонда и внешний вид сотрудников 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

Задание 1 Теоретический материал 

Государственный стандарт определяет требования к персоналу индустрии гостеприимства 

и устанавливает правила его подготовки. Весь обслуживающий персонал и его руководители 

должны иметь профессиональную подготовку, а уровень подготовленности – соответствовать 

предоставляемым услугам. 

Особые требования предъявляются к знанию иностранных языков. 

Персонал гостиниц всех категорий должен: 

- уметь создавать на предприятии атмосферу гостеприимства; 

- быть готовым доброжелательно выполнить просьбу проживающего и в отношении про-

живающих проявлять терпение и сдержанность; 

- проходить периодическое медицинское освидетельствование для 

получения соответствующего сертификата; 

- носить форменную одежду; 

- иметь условия для отдыха и питания. 

Всех сотрудников отеля можно подразделить на три группы: 

- руководящий состав - администрация отеля, начальники отделов, супервайзеры; 

- персонал, работающий с гостями, — официанты, горничные, швейцары, портье; 

- персонал поддерживающих отделов — инженеры, техники, складские рабочие, стюарды. 

В обязанности супервайзера входит: 

- распределение производственных заданий согласно профессиональным обязанностям со-

трудников; 

- организация уборки номеров, помещений общего пользования и служебных помещений, 

содержание их в чистоте и порядке; 

- прием номера при отъезде гостя; 

- контроль сохранности имущества и инвентаря в номерах и помещениях общего пользо-

вания; 

- контроль хранения белья и его состояния; 

- контроль технического состояния оборудования в номерах и служебных помещениях; 

- сотрудничество с дежурным персоналом инженерно-технической службы для устранения 

технических неполадок; 

- строгий контроль состояния заполнения номеров, оперативное информирование служб 

приема и размещения, бронирования; 

- прием заказов на дополнительные (платные) услуги; 
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- регулярное проведение инвентаризации имущества и инвентаря (не менее двух раз в год) 

в закрепленных помещениях; 

- ведение технической документации по контролю и оценке работы подчиненного персо-

нала и учета материально- технических ресурсов в объеме закрепленных помещений. 

Алгоритм рабочего дня горничной строится по определенному плану, который также зави-

сит от стандартов отеля и от численности сотрудников. 

Рабочий день начинается с проверки состояния номерного фонда и выписки наряда на тру-

довой день. Затем горничная отправляется на склад для получения необходимой на рабочую смену 

комплектации инвентаря, средств бытовой химии, махровых изделий, постельного белья, средств 

гигиены и косметики, информационной продукции и т.д. 

Хаузмены ответственны: 

- за пополнение жилых этажейч истым бельем; 

- своевременную доставку белья горничным во времяр аботы; 

- выдачу и замену покрывал, одеял, штор, подушек. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте требования: 

- к персоналу номерного фонда; 

- общие требования ко всему персоналу гостиницы; 

- алгоритм рабочего дня. 

Задание 2 Заполните бланк листа-задания для горничной 

Задание 3 Правила поведения персонала 

 

2 Теоретический материал 

Сотруднику контактной зоны гостиницы необходимо тщательно следить за своей внешно-

стью, за опрятностью и чистотой вашей одежды и обуви. Профессиональный вид – это важная со-

ставляющая сервиса, предоставляемого гостям, а также знак уважения к коллегам. 

Сотрудники гостиницы являются важным элементом общего имиджа гостиницы. Внешний 

вид персонала гостиницы отражается на профессиональном имидже гостиницы в целом, поэтому 

очень важно, чтобы внешний вид работников был безупречным. Аккуратный и подтянутый внеш-

ний вид является отражением чувства собственного достоинства и профессиональной подготовки. 

Гостиницы могут придерживаться разных стандартов внешнего вида и униформы сотруд-

ников. Однако ни в одной гостинице не разрешаются кричащие или ультрамодные одежда персо-

нала, украшения или косметика, а также вызывающий стиль причесок. 

Профессиональный внешний вид это важная составляющая сервиса, представляемого гос-

тям, знак внимательного отношения к коллегам. Несоблюдение данного стандарта может явиться 

основанием для отстранения сотрудника от работы. 

Требования к внешнему виду сотрудников-мужчин, которые по роду службы обязаны но-

сить униформу. Как правило, ими являются руководители отеля, которым положена представи-
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тельская одежда. Такой категории служащих следует придерживаться делового стиля. Находясь на 

работе, мужчины обязаны носить строгий костюм, сорочку с длинным рукавом, галстук неяркой 

расцветки. В жаркое время года допускается ношение сорочки с коротким рукавом без пиджака. 

Воротник рубашки должен быть классического типа в идеальном состоянии. Галстук обязателен. 

 

Задание 4 В журнале практических работ сформулируйте требования к внешнему ви-

ду сотрудников гостиницы 

 

Контрольные вопросы 

1 Чем занимается служба эксплуатации номерного фонда? 

2 Какие символы применяются для обозначения статуса гостиничных номеров? 

3 Какие сведения включаются в отчет о занятости номерного фонда? 

4 Как составляется лист-задание для супервайзера и лист-задание для горничной? 

5 По каким критериям оценивается качество работы горничной? 

6 Какие требования предъявляются к супервайзеру, горничной и хаузмену? 

7 Какие требования предъявляются к внешнему виду сотрудников гостиницы? 

8 Назовите требования к внешнему виду горничной. 

9 Назовите правила соблюдения личной гигиены сотрудников. 

10 Назовите требования к внешнему виду сотрудников мужчин. 
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Практическое занятие 3  

Контроль подготовки к обслуживанию VIP-гостей и технология уборки общественных  

и служебных зон 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Если в вашем отеле есть номера класса Люкс, желательно оправдывать ожидания посто-

яльцев, а еще лучше – предвосхищать их. В отелях высокого класса разрабатываются подробные 

инструкции по поведению администратора и других сотрудников с особо важными гостями. 

Таких гостей можно разделить на 2 категории: 

- VIP (особо важные персоны) это звезды шоубизнеса, известные медийные персоны, пред-

ставители закона и прочие люди, чье присутствие в вашем заведении можно гордо вывесить на 

стену; 

- CIP (коммерчески важные персоны) это персоны, от чьего мнения зависит во много про-

должение жизни отеля: совладелец гостиничной сети, представители контролирующих органов, 

члены совета директоров предприятия - партнера и пр. 

Программа для VIР -гостей включает основные услуги, соответствующие цели приезда, а 

также дополнительные и сопутствующие услуги, которые дают положительный результат в об-

служивании VIР -гостей. 

У каждой гостиницы есть своя программа поощрения и стимулирования особо почетных 

гостей и соответственно минимум три VIР -статуса: VIР -1, VIР -2, VIР - 3. В некоторых отелях 

бывает четыре и более VIР - статусов, а также позиция тор VIР. Есть гостиницы, в которых каж-

дому VIР – статусу присваивается буква, например А, В, С. Весь персонал отеля должен предо-

ставлять таким гостям предельно высокий сервис и уделять максимум внимания. 

Каждый отель в зависимости от своей классности и финансовых возможностей оказывает 

разные знаки внимания своим особо важным гостям. Успех в этой работе во многом зависит от 

фантазии тех людей, кому поручено дело. 

Поощрения, или «комплименты». «Комплименты» появились в российских гостиницах 

сравнительно недавно в основном благодаря иностранному опыту гостеприимства и сегодня яв-

ляются неотъемлемой частью гостиничного бизнеса. В каждой гостинице в зависимости от ее 

уровня и статуса существуют свои представления о «комплиментах» и о порядке их предоставле-

ния гостям. Но в любом случае «комплимент» есть знак внимания к конкретному гостю, который, 

как правило, выражается в предоставлении ему некоего подарка от гостиницы. Поощрения («ком-

плименты») представлены двумя группами. 

Первая группа включает поощрения, предусмотренные в стоимости номера, в который за-

езжает гость. Например, номер категории люкс предполагает обязательное наличие вазы с фрук-
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тами и бутылки шампанского в качестве благодарности гостю за то, что он поселился в этой гос-

тинице, тогда как стандартный одноместный номер в той же гостинице не предусматривает такого 

повышенного внимания к гостю. 

В т о р а я группа включает «комплименты», которые направлены на конкретного гостя 

независимо от того, в каком номере он будет проживать. 

Это, как правило, касается У1Р-персон. 

При этом очевидно, чем выше статус и значимость гостя, тем выше к нему внимание со 

стороны персонала гостиницы. «Комплименты» для У1Р- постояльца будут отличаться от «ком-

плиментов», которые делает гостиница другим гостям 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте: 

- VIP-статус гостя; 

- контроль подготовки к обслуживанию VIP- гостей; 

- программы обслуживания VIP- гостей (VIP-пакеты). 

 

2 Теоретический материал 

Чаще всего при уборке номеров придерживаются следующей последовательности. 

Первая очередь. 

Уборка номеров с вывешенной на дверях табличкой «Просьба убрать мой номер» (англ. 

«Please make up my room»). 

Вторая очередь. 

Уборка в свободных чистых, грязных, ожидающих гостей номерах. 

Третья очередь. 

Уборка в номерах, занятых гостями. 

Четвертая очередь. 

Уборка номеров после выезда гостей, не стоящих на брони, уборка в номерах после ремон-

та. 

Уборка номеров с табличкой «Прошу сделать уборку». 

Максимально короткий срок (не более 20 минут). 

Возможна уборка несколькими горничными, для ускорения процесса. 

Свободные, забронированные номера под заезд. 

Ежедневная уборка включает в себя: 

1) Проветривание. 

2) Протирание пыли. 

3) Проверка всех сантехнических и электроприборов. 

4) Спуск воды во всех сантехнических приборах. 

5) Забронированные номера должны быть убраны и проверены супервайзером к 12-00. 
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Последовательность уборки номеров зависит от характера занятости номерного фонда, 

специфики конкретного рабочего дня, непредвиденных ситуаций и т.д. и может меняться в силу 

различных обстоятельств. 

Виды уборки номеров. 

Текущая уборка жилых номеров. 

Основные правила: 

Горничные убирают номера в отсутствии проживающих. 

Технология выездной уборки. 

Любая уборка всегда выполняется «по кругу», чтобы не пропустить ни одного объекта в 

помещении. Следует придерживаться принципа: 

- «от чистого - к грязному»; 

- «сверху - вниз». 

В упрощенном виде процесс уборки номера состоит из последовательности работ: 

- проветривание помещения; 

- уборка и мытье посуды; 

- удаление пыли и загрязнений с мебели; 

- чистка ковровых поверхностей и мягкой мебели; 

- уборка санитарного узла. 

Уборка номера vip-гостя. 

Процедура обслуживания номера для VIP-гостей должна быть четко прописана в правилах 

и стандартах и предусматривать индивидуальный подход. 

В целом технология уборки не меняется, она подстраивается под привычки гостя. 

В гостиницах должен быть перечень уровней VIP-гостей, чтобы персонал четко знал, что 

конкретно подразумевает каждый из них. 

Экспресс-уборка в vip-номере. 

Смена полотенец. Проветривание номера. Вынос мусора. Пепельницы. Проверка и про-

тирка сантехнического оборудования. Обработка освежителем воздуха. 

Количество экспресс-уборок не регламентируется. Сотрудники службы room-service еже-

дневно обновляют закуски и напитки в номерах. При экспресс- уборке учитываются индивидуаль-

ные пожелания гостя. 

Вечерний сервис как один из видов промежуточной уборки номеров. 

Проводится в высококлассных гостиницах с категорией не ниже 4*. 

Обслуживают горничные вечерней смены с 18-00 до 21-00, по возможности, в отсутствие 

проживающих. 

Генеральная уборка (spring cleaning). Цель - охватить уборкой те объекты и места, на кото-

рые, не хватает времени во время ежедневной текущей уборки. 

Генеральная Уборка проводится не реже одного раза в месяц, в некоторых гостиницах 

каждые 10 дней. 
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В зависимости от категории, типа и интерьера номера, разрабатывается стандарт генераль-

ной уборки: 

1. Пошаговая процедура. 

2. План в виде таблицы с указанием промежуточных и сезонных работ: 

- стирка покрывала, подушек; 

- влажная уборка ковролина; 

- промывка вентиляционных решеток и вытяжек; 

- стирка штор от ванной комнаты; 

- переворачивание матрацев. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте пошаговое действия гор-

ничной при выполнении следующих видов уборки: 

- уборка забронированного номера; 

- текущая уборка; 

- ежедневная уборка; 

- экспресс уборка; 

- генеральная уборка; 

- уборка номера VIP-гостя. 

 

 

Контрольные вопросы 

1 Как принимают в гостинице VIP-гостей? 

2 Какие виды «комплементов» предусматриваются в гостиницах при обслуживании VIP-

гостей? 

3 В чем заключаются особенносит обслуживания VIP-гостя- 

4 В какой последовательности осуществляется уборка номеров? 

5 Как проводится текущаяу борка занятого номера? 

6 В чем особенности уборки номера после выезда гостя? 

7 Какие операции включает экпсресс-уборка (дополнительная уборка)? 

8 Какие виды работ выполняются при генеральной уборке? 

9 Как проводится уборка общественных и служебных зон гостиницы.женщины? 
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Практическое занятие 4  

Контроль и качество уборки номеров и порядок оказания персональных и  

дополнительных услуг 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Проверять состояние убранных номеров обязаны супервайзеры гостиницы. В случае выяв-

ления недостатков в уборке они должны принять меры по их устранению. В идеале ежедневно 

100% номерного фонда должно быть проконтролировано супервайзерами. Исключение составля-

ют номера, в которых в период проверки находятся гости. 

В течение смены супервайзеры осуществляют контроль соблюдения горничными: 

- санитарно-гигиенических норм; 

- требований технологии работы; 

- последовательности уборки; 

- требований стандартов уборки. 

Желательно осуществлять контроль качества уборки номеров в соответствии с последова-

тельностью уборки номерного фонда, которой строго следуют горничные в своей работе. 

По завершении уборки номеров горничными супервайзеры проверяют, насколько каче-

ственно горничные проделали необходимую работу 

Проверяя качество уборки номера, супервайзер проверяет труднодоступные места и объек-

ты в номере, которым горничные не всегда уделяют должное внимание, а именно: кафельную 

плитку в ванной, поверхность под раковиной, верхние полки и крышки шкафов, пространство за 

комодами и другими громоздкими предметами мебели, поверхность картин и эстампов, абажуры и 

плафоны светильников, вентиляционные решетки, плинтуса и т.д. 

По окончании проверки качества уборки номеров супервайзеры заносят данные об их со-

стоянии в базу данных компьютерной системы управления гостиницей. В конце смены супервай-

зеры отчитываются перед руководителем службы о проделанной работе и сдают свои персональ-

ные задания. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте процесс проверки супер-

вайзером контроля и качество уборки гостиничных номеров. 

 

2 Теоретический материал 

Кроме обязательных и бесплатных услуг, гостиницы предоставляют целый комплекс все-

возможных дополнительных услуг, которые оплачиваются дополнительно. Перечень дополни-

тельных услуг может дополняться, видоизменяться и дифференцироваться в зависимости от раз-

меров отеля, его месторасположения и целевого назначения, уровня комфортабельности и других 

причин. 

Перечень широко распространенных платных услуг: 

- Организация питания в ресторане при гостинице, кафе или буфете. 

- Сувенирные лавки в холле, магазины и торговые автоматы. 

- Вечерние развлечения (дискотека, бильярд, бар, ночной клуб и др.). 

- Информация о событиях в городе, способе посещения и проезда. 

- Подбор и предложение экскурсий, услуги персональных гидов и переводчиков. 

- Резервирование и/или продажа билетов в театры, филармонию, на концерты и шоу. 

- Бронь и продажа услуг по транспортировке гостя по городу и к месту отправления. 
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- Заказ такси или прокат автомобилей с водителем и без. 

- Заказ и доставка цветочных букетов и подарков в номер. 

- Обмен валюты. 

- Продажа открыток, фотографий и другой печатной продукции. 

- Получение, транспортировка и доставка в номер багажа постояльца. 

- Стирка, химическая чистка, глажка и ремонт одежды. 

- Уход за обувью. 

- Аренда компьютерной техники (ноутбуков, планшетов, телефонов, зарядных устройств, 

игровых приставок, гарнитуры и пр.) 

- Косметологические услуги, парикмахерская, маникюрный сервис, массаж, SPA и др. 

- Спортивные и тренажерные залы, бассейны. 

- Сауна, хамам, баня. 

- Пользование залом для проведения конференций, места небольших переговоров и пр. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте процесс предоставления до-

полнительных бесплатных и платных услуг. 

 

Контрольные вопросы 

1 Как супервайзер контролирует качество уборки номеров? 

2 Какие услуги входят в комплекс дополнительных услуг гостиницы? 

3 Какие виды транспортных услуг, и на каких условиях могут быть оказаны гостиницей? 

4 Что такое СПА- услуги ? Какие существуют модели СПА. 

5 Как организовано экскурсионное обслуживание в гостинице? 

6 Как оказываются торговые сулуги в отеле? 
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Практическое занятие 5  

Организация экскурсионного обслуживания, принципы и технологии организации  

досуга и отдыха 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

В соответствии с Системой классификации гостиниц и других средств размещения четы-

рех- и пятизвездочные отели предоставляют услуги по организации экскурсий и услуги гидов-

переводчиков. 

Экскурсионное бюро устанавливает номенклатуру предоставляемых услуг: связь с транс-

портными организациями, театрами, концертными залами, кинотеатрами, стадионами, цирками, 

музеями, картинными галереями, выставками, заповедниками, договаривается об их посещении 

экскурсантами индивидуально или группами. 

Законодательство Российской Федерации предусматривает обязательное заключение 

письменного соглашения – договора на предоставление туристских услуг между заказчиком и ис-

полнителем. 

Заявки на проведение экскурсий фиксируются в специальном журнале. 

Запись ведется по датам проведения экскурсий. 

Организация, оказывающая экскурсионные услуги, согласно ГОСТ 50690 – 2000 должна 

иметь инструкции, включающие правила действий сопровождающих и экскурсоводов по обеспе-

чению безопасности при проведении экскурсий, журнал проведения инструктажей. При проведе-

нии автобусной экскурсии предполагается наличие инструкции водителю по обеспечению без-

опасности, правил поведения экскурсантов при нахождении в автобусе, договора с транспортным 

предприятием или индивидуальным предпринимателем на оказание транспортных услуг. 

Составной частью проектирования услуги является проектирование экскурсий, их темати-

ческой направленности, объектов осмотра и продолжительности, схемы и формы перемещения по 

маршруту экскурсии. По содержанию экскурсионное обслуживание в гостинице включает обзор-

ные и тематические экскурсии. 

Обзорные экскурсии, как правило, многотемны. В них используется современный и исто-

рический материал. Строятся обзорные экскурсии на показе различных объектов: памятников ис-

тории и культуры, зданий и сооружений, природных объектов, мест знаменательных событий, 

элементов устройства города, промышленных и сельскохозяйственных предприятий и т.д. Собы-

тия при этом излагаются так, чтобы дать общее представление о городе, крае, государстве в целом. 

Хронологические рамки при этом простираются с первого упоминания города по сегодняшний 

день и включают перспективы развития. 

Тематические экскурсии посвящены раскрытию одной темы. Если это историческая тема, 

ее раскрывает одно или несколько знаменательных событий, объединенных одной темой. Если это 

экскурсия на архитектурную тему, предметом изучения могут стать наиболее интересные произ-

ведения зодчества. 

Туристы, приезжая в гостиницу, могут выбрать экскурсию по своему желанию и вкусу. 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте процесс предоставления 

экскурсионных услуг в гостинице. 

2 Теоретический материал 
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В настоящее время гостиницы всё чаще (помимо своих основных услуг -приема и разме-

щения) предлагают услуги организации досуга в гостинице. Индустрия гостеприимства - бизнес, 

направленный не только на обеспечение жильем и пищей приезжих людей, но также и на органи-

зацию их досуга. 

Анимация появилась сравнительно недавно и представляет собой новое направление в дея-

тельности предприятий, направленных на размещение постояльцев. Именно она является источ-

ником значительной дополнительной прибыли гостиницы, и привлекательности турпродукта, по-

этому в профессионалах данного профиля заинтересованы все современные гостиничные пред-

приятия. 

Анимационные услуги это своеобразные дополнительные услуги клиенту отеля, позволя-

ющие занять его таким образом, чтобы пробудить в нём положительные эмоции, почувствовать 

удовольствие от отдыха в гостинице и позыв к возврату в эту гостиницу в последующие разы. 

Анимация — это разновидность туристской деятельности, осуществляемой на туристском 

предприятии (туркомплекс, отель, круизный теплоход, поезд и т. д.), которая вовлекает туристов в 

разнообразные мероприятия через участие в специально разработанных программах досуга. 

Анимация имеет характерные черты: осуществляется в свободное время; отличается сво-

бодой выбора, добровольностью, активностью, инициативой как одного человека, так и различных 

социальных групп; обусловлена национальными, религиозными, региональными особенностями и 

традициями; характеризуется многообразием видов на базе различных интересов взрослых, моло-

дежи и детей; отличается глубокой личностностью; носит гуманистический, культурологический, 

развивающий, оздоровительный и воспитательный характер. 

Туристская анимация — наиважнейшая часть деятельности на туристском предприятии (в 

отеле, ресторане, на крупном теплоходе и т. д.). 

Конечной целью туристской анимации является удовлетворенность туриста отдыхом, его 

хорошее настроение, положительные впечатления, восстановление моральных и физических сил. 

В этом заключаются важнейшие рекреационные функции туристской анимации. Значение турист-

ской анимации заключается в повышении качества, разнообразия и привлекательности туристско-

го продукта, увеличении количества постоянных клиентов, увеличении спроса на туристский про-

дукт, повышении нагрузки на материальную базу турпредприятия, а, следовательно, и повышение 

эффективности ее использования, и, наконец, в повышении доходности и  рентабельности турист-

ской деятельности. 

В практике анимационного дела для целевого конструирования анимационных программ 

можно выделить следующие функции туристской анимации: 

- адаптационная функция, позволяющая перейти от повседневной обстановки к свободной, 

досуговой; 

- компенсационная функция, освобождающая человека от физической и психической уста-

лости повседневной жизни; 

- стабилизирующая функция, создающие положительные эмоции и стимулирующая пси-

хическую стабильность; 

- оздоровительная функция, направленная на восстановление и развитие физических сил 

человека, ослабленных в повседневной трудовой жизни; 

- информационная функция, позволяющая получить новую информацию о стране, регионе, 

людях и т. д.; 

- образовательная функция, позволяющая приобрести и закрепить в результате ярких впе-

чатлений новые знания об окружающем мире; 

- совершенствующая функция, приносящая интеллектуальное и физическое усовершен-

ствование; 

- рекламная функция, дающая возможность через анимационные программы сделать тури-

ста носителем рекламы о стране, регионе, туркомплексе, отеле, турфирме и т. д. 
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Рекреационная анимация - вид досуговой деятельности, направленный на восстановление 

духовных и физических сил человека. Досуговые программы, реализуемые с рекреационными це-

лями, могут проводиться как туристскими и курортными предприятиями с туристами курортными 

предприятиями с туристами, отдыхающими и гостями, так и досуговыми предприятиями с мест-

ными жителями. 

Виды анимации. С точки зрения системного подхода туристская анимация - это удовлетво-

рение специфических туристских потребностей в общении, движении, культуре, творчестве, при-

ятном времяпровождении, развлечении. Диапазон этих потребностей очень широк. Соответствен-

но этому спросу в практике туристского обслуживания сложились следующие виды анимации, 

удовлетворяющие различные потребности туристов (отдыхающих): 

Анимация в движении - удовлетворяет потребность современного человека в движении, 

сочетающемся с удовольствием, с приятными переживаниями. 

Анимация через переживание - удовлетворяет потребность в ощущении нового, неизвест-

ного, неожиданного при преодолении трудностей, при открытиях, при общении. 

Анимация через общение - удовлетворяет потребность в общении с новыми и интересны-

ми людьми, с открытием внутреннего мира людей и познанием себя через общение. 

Анимация через успокоение - удовлетворяет потребность людей в психологической раз-

грузке от повседневной усталости через успокоение, уединение, контакт с природой, потребность 

в покое и «праздной лености». 

Культурная анимация - удовлетворяет потребность людей в духовном развитии личности 

через соприкосновение с памятниками и современными образцами культуры страны, региона, 

народа, нации. 

Творческая анимация - удовлетворяет потребность человека в творчестве, в демонстрации 

своих творческих созидательных способностей, в установлении контактов с близкими по духу 

людьми через совместное творчество, сотворчество. 

Как правило, анимационные программы одновременно с чисто развлекательными меро-

приятиями включают в себя разнообразные спортивные игры, упражнения и соревнования. Такое 

сочетание делает анимационные программы более насыщенными, интересными и полезными для 

здоровья, поэтому во взаимосвязи туристской анимации и спорта чаще всего и достигается 

наибольший восстановительно-оздоровительный эффект. 

Ежедневная программа анимации при объекте размещения может включать в себя: 

- спортивные игры и соревнования для взрослых (аэробика на пляже или в бассейне, во-

лейбол, водное поло, дартс, армрестлинг, настольный теннис, стрельба из лука и пневматического 

пистолета и др.); 

- детские программы (игры и конкурсы в детском городке и бассейне, вечерние развлека-

тельные программы, тематические праздники); 

- вечерние шоу-программы (шоу-конкурсы, игровые шоу, комические шоу, дискотеки, вы-

ступления эстрадных коллективов, художественная самодеятельность, проведение тематических 

вечеринок — диско 80-х, живая музыка и т. д.). 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте принципы и технологии ор-

ганизации досуга и отдыха. 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите виды экскурсий, организуемые в гостинице 

1 Дайте определение понятию «анимация». 

2 Перечислите основные черты туристской анимации 

3 Какие функции выполняет туристская анимация? 

4 Охарактеризуйте основные типы туристской анимации 
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5 Что входит в понтяие «гостиничная анимация»? 

6 Какие виды туристской анимации выделяют? 

7 В чем специфика технологии создания и реализации анимационных программ? 

8 Охарактеризуйте этапы реализации и проведения анимационных программ 

9 Какие формы организации анимационно-досуговой деятельности отелей выделяют? 
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Практическое занятие 6  

Составление счета за обслуживание, порядок и процедура отправки одежды в стирку,  

чистку, получение готовых заказов 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Правила расчета оплаты за проживания. 

Расчет оплаты за проживание начинают считать с 12 часов той даты, кода гость заехал, 

независимо от фактического часа заезда. 

- При проживании менее суток оплата взимается за целые сутки независимо от расчетного 

часа. 

- При задержке выезда не более чем на шесть часов после расчетного часа (с 12.00 до 

17.59) взимается почасовая оплата за половину суток. 

- При задержке выезда более чем на двенадцать часов, оплата взимается засутки. 

Пояснения к примерам расчета оплаты за проживание: 

- если гость проживает в гостинице менее суток, оплата производится за целые сутки. 

- Гость начинает оплачивать проживание с 12ч 1 января, так как согласно «Правилам 

предоставления гостиничных услуг в РФ» расчет оплаты начинается с 12ч дня (единого расчетно-

го часа) независимо от времени заезда гостя. Оплата производится до 12ч 3 января. В данном слу-

чае гость должен оплатить за двое суток. 

- Оплата начинается с 12ч 1 января и производится до 12ч 3 января почасовая оплата за 3ч 

(с 12 до 15ч) ,так как гость выезжает в промежуток с 12 до 18. 

- Номер оплачивается с 12ч 1 января и заканчивается в 24 ч 3 января, так как гость выезжа-

ет в период с 18 до 24ч. в этот период оплата взимается за половину суток. В этом случае гость 

должен заплатить за 2,5 суток. 

- Оплата проживания производится с 12ч 1 января до 12ч 3 января. Гость выезжает в про-

межуток с 0 до 12ч дня 3 января, поэтому оплата взимается за полные сутки. 

При проживании менее суток оплата взимается за целые сутки независимо от расчетного 

часа. При задержке выезда не более чем на шесть часов после расчетного часа (с 12-00 до 17-59) 

взимается почасовая оплата, при задержке выезда в период с 18-00 до 23-59 взимается оплата за 

половину суток. 

При задержке выезда более чем на 12 часов, оплата взимается за сутки. 

 

Задание 1В журнале практических работ сформулируйте правила расчета оплаты за 

проживания 
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2 Теоретический материал 

Бытовое обслуживание направлено на удовлетворение потребностей гостей, возникших во 

время их проживания в гостинице. Система классификации гостиниц утверждена приказом № 86 

от 21 июля 2005 года Федеральным агентством по туризму и Приложениях к нему. В этих доку-

ментах указаны периодичность смены постельного белья в номере и полотенец, комплектности 

белья в номере и даже тканям белья, а также перечень услуг, предоставляемых клиентам, и требо-

вания к срокам их исполнения. 

Подготовка белья к стирке: 

- перетряхивание и разборка по цвету и типу материала; 

- взвешивание в зависимости от загрузочных характеристик стиральных машин; 

- стирка белья по выбранной программе: 

- сушка; 

- глажение: 

- складирование готового белья. 

В каждом номере в папке с рекламой есть бланки заказов на стирку и чистку одежды. Там 

же есть памятки о том, как сдать одежду в стирку: если гость хочет сдать одежду в стирку или 

чистку, он должен положить её в пакет и вывесить специальную табличку на ручку двери номера 

или сказать об этом дежурной по этажу. 

Одежду, отмеченную в бланке заказа и сданную до 9 часов утра, гость получает в чистом 

виде в тот же день после 18 часов вечера. Срок готовности вещей, сданных после 9 часов утра, – 

на следующий день. Четырехчасовой экспресс-сервис к услугам гостей с 8 часов утра до 16 часов. 

Дополнительная оплата – 50% от стоимости услуг. Вещи, сданные гостями до 13 часов, будут воз-

вращены в тот же день к 18 часам. Вещи, сданные после 13 часов, будут готовы на следующий 

день к 13 часам, с 13 часов до 15 часов – исполнение заказа к 18 часам того же дня. Тариф в этом 

случае увеличивается на 100%.  

Чтобы получить обслуживание в тот же день, все заказы на стирку и химчистку должны 

быть переданы в прачечную-химчистку не позднее 10 часов утра. За экстренное обслуживание бе-

рется дополнительная плата – 50%. 

Вещи, сданные с 8 до 12 часов, будут готовы в этот же день с 17 до 20 часов. Надбавка за 

срочность (в течение 3 часов) – 50%. 

При обнаружении в номере вещей клиентов, предназначенных для стирки, химчистки или 

глажения, супервайзер должен соблюсти ряд формальностей. Во-первых, проверить наличие в па-

кете для прачечной заполненного и подписанного гостем бланка заказа на услуги прачечной- хим-

чистки. Во-вторых, обязательно сверить соответствие внесенных в бланк заказа (прайс-лист) 

наименований вещей и их количество с фактическим содержимым пакета. 

Иногда требуется разъяснить гостю, что стирка или химчистка его вещи запрещена в соот-

ветствии с маркировкой. Гости должны знать, что вещи без соответствующих инструкций по ухо-
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ду принимаются только при наличии их письменного согласия и без каких-либо обязательств и 

ответственности со стороны отеля. 

После предоставления услуги необходимо внести в счет гостя сумму выполненного пра-

чечной-химчисткой заказа. Итоговая сумма, проставленная на бланке заказа прачечной- химчист-

ки, является основанием для включения ее в общий счет гостя. Каждый раз после выполнения за-

каза три экземпляра бланка заказа передаются в службу приема и размещения для последующего 

расчета с гостем. После расчета один экземпляр вручается гостю, второй будет передан в бухгал-

терию для контроля, третий экземпляр вновь возвращается в службу хозяйственного обеспечения 

для собственной отчетности. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте правила расчета оплаты за 

проживания 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите правила формирование счета за проживание, дополнительные услуги. 

2 Как устроено бельевое хозяйство? 

3 Какие требования предъявляются к белью? 

4 Как строится технологический процесс работы прачечной? 

5 Каковы сроки выполнения заказа прачечной-химчисткой? 

6 В каком виде и как доставляются в номер выполненные заказы из Прачечной-химчистки? 

7 Какие способы организации стирки белья можно использовать в отеле? 
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Практическое занятие 7  

Правила сервировки стола. Приемы подачи блюда и напитков, правила заполнения актов 

при возмещении ущерба и порче 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Приступая к подаче заказа, официант должен помнить общие правила техники обслужива-

ния и строго соблюдать принятую последовательность подачи холодных и горячих закусок, раз-

личных блюд и напитков. Прежде всего следует придерживаться правила: все заказанные блюда и 

напитки приносить в зал на подносе, застеленном салфеткой, неся его на левой руке, и при необ-

ходимости придерживать правой. 

Официант подходит к гостю слева. Существует несколько приемов переноски подносов: на 

площади всей ладони и широко раздвинутых прямых пальцах, на кончиках пяти пальцев (легкий 

поднос). Поднос с блюдами нельзя поднимать выше плеча (исключение может быть сделано лишь 

в подсобном помещении). Не рекомендуется переносить что-нибудь на подносе, предварительно 

не покрыв его салфеткой; салфетка уменьшает скольжение предметов, предотвращает возможный 

бой посуды. 

Блюда и напитки устанавливают на подносе только в один ряд; более тяжелые предметы 

должны находиться ближе к официанту, а высокие — в центре подноса. 

Принесенные из кухни на блюдах кулинарные изделия в мисках, баранчиках следует пока-

зать посетителям-заказчикам, а затем, получив их разрешение, разложить на тарелки. 

При подаче стакана воды, сигарет, спичек, счета (на тарелке или маленьком подносе) при-

нято подходить с левой стороны. Убирать использованную посуду можно как с правой, так и с ле-

вой стороны. Очень важно, чтобы во все время обслуживания на столе поддерживались чистота и 

порядок: 

- использованную посуду, рюмки, бокалы надо своевременно убирать; 

- крошки сметать щеткой в совок; 

- пятна на скатерти застилать салфеткой; 

- особенно тщательно следить за чистотой приборов, меняя их после каждого блюда. 

Раскладывая приборы, ставя тарелки, блюда, официант должен помнить следующие пра-

вила: 

- большой палец должен быть за краем тарелки; 

- нельзя дотрагиваться до краев чашки, стаканов; 

- блюдце под стаканом всегда должно быть сухим; 

- приборы можно брать только за ручки; 

- расставлять рюмки, стаканы, чашки, класть приборы следует бесшумно, аккуратно; 

- при очистке стола не смахивать крошки на пол; 

- следующее блюдо поднести после того, как со стола будет убрана использованная посуда 

из-под ранее поданного; 

- при подаче блюдо или тарелку берут ручником, предварительно протирая дно. 

Подача закусок. 

Закуски можно подразделить на холодные и горячие. Среди холодных закусок можно 

назвать икру, салаты из овощей, мясные и др., ассорти мясное и рыбное, рыбу под маринадом, за-

ливное, гастрономические продукты. 

Холодные закуски подают в фарфоровой посуде. Горячие закуски в ресторанах люкс и 

высшей категории подают в мельхиоровой посуде. Температура подаваемых холодных закусок 

должна быть не выше 14°С. Некоторые продукты, входящие в состав закусок, должны быть, 

напротив, охлажденными. 
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Приносят холодные закуски на подносе вместе с приборами, которыми следует пользо-

ваться, и ставят на подсобный стол. Если заказана рыба, полагаются закусочный нож и вилка, а не 

рыбный нож и закусочная вилка. В блюда с закусками официант кладет приборы для раскладки. 

Затем с разрешения гостей подает закуски на обеденный стол. При этом следует помнить, что за-

куски в высокой посуде ставят ближе к центру стола, а в более низкой (например, на лотках) – 

ближе к краям стола. Закуски с гарнирами ставят на стол с левой стороны, без гарнира – с правой. 

Подают горячие закуски в специальной посуде, обычно в той, в которой они приготовля-

лись (порционные сковородки, кокотницы, кокильницы и др.). 

Перед подачей на стол кокотницы ставят в жарочный шкаф для запекания. 

Подают закуску в той же кокотнице. На порцию полагается две кокотницы, можно пред-

ложить и половину порции. 

Подача первых блюд. 

Обычно супы подают в мельхиоровых мисках с крышками, поставленных на мелкие та-

релки, или в супницах. Глубокие тарелки, бульонные чашки для подачи супов должны быть обяза-

тельно подогреты. Для этого их во время подготовки ресторана к обслуживанию посетителей ста-

вят в шкафы подогрева. 

В течение рабочего дня дежурный официант по мере их расходования пополняет запас из 

сервизной. 

Получая с раздачи миски с первыми блюдами, официант ставит их на поднос, где уже 

должны быть поставлены глубокие тарелки и положены разливательные ложки. Принеся поднос в 

зал, он ставит его на сервант или подсобный стол и разливает суп в глубокие тарелки, поставлен-

ные на мелкие. 

Разливая суп, разливательную ложку держат как можно ближе к тарелке, чтобы не рас-

плескать суповую жидкость. Наполненную тарелку держат левой рукой на уровне суповой миски. 

При разливе суп не взбалтывают, а равномерно распределяют жир и сметану, если ею заправлено 

первое блюдо, затем кладут густую часть супа и вслед за этим разливают бульон. Бульоны и про-

зрачные супы подают в бульонных чашках. Чашка должна быть поставлена на блюдце ручкой 

влево. Иногда блюдце ставят на мелкую тарелку. Ложку кладут на блюдце или на стол справа от 

гостя. К бульону, как правило, подают гренки или пирожок на пирожковой тарелке, которую ста-

вят слева от чашки с бульоном. Можно предложить яйцо (варенное вкрутую) или омлет. 

Подача вторых блюд. 

Вначале рыбные, затем мясные и блюда из птицы и дичи, а потом овощные, крупяные, 

яичные, молочные, мучные. При подаче рыбных блюд используют следующую посуду: для отвар-

ной рыбы - овальные мельхиоровые блюда, для жареной - мельхиоровые сковороды, поставлен-

ные на мелкие тарелки или овальные металлические блюда. При подаче мясных блюд используют 

такую посуду: для натуральных бифштексов, антрекотов, а также панированных изделий - мель-

хиоровые блюда; для тушеных в соусе - круглые баранчики или глиняные горшочки с крышкой. 

Птицу м дичь подают на блюдах. Раскладывая на порции птицу или дичь, официант дол-

жен следить за тем, чтобы на каждой тарелке было по кусочку белого и темного мяса. Отварные 

овощи подают в круглой мельхиоровой посуде. Отдельно может быть подано сливочное масло. 

Запеченные овощи подают на сковородках, в которых они были приготовлены. Если овощи пода-

ют как самостоятельное блюдо, а не как гарнир, в качестве прибора используется только большая 

вилка – ее кладут с правой стороны от основной тарелки или впереди. Если в овощном блюде со-

держится какой-либо продукт, требующий разрезания, к прибору добавляют нож.  

Подача сладких блюд. 

Обычно завершают обед сладкие блюда. Ассортимент сладких блюд весьма разнообразен. 

Это кисели, компоты, желе, муссы, различные пудинги, запеканки и т. д. Перед подачей сладких 

блюд официант должен убрать всю использованную посуду и освободившиеся приборы, смести со 

скатерти крошки. Многие сладкие блюда (кисели, компоты, мороженое, желе) подают в креман-

ках. Их ставят на десертную или пирожковую тарелку, на которую кладут десертную или чайную 

ложку ручкой вправо.  

Подача некоторых 
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сладких блюд имеет свои особенности. Муссы и желе, подаваемые охлажденными, перед 

подачей должны храниться в холодильнике при температуре от 2 до 14°С. 

Запеканки и пудинги подают на мельхиоровых блюдах, порционных сковородах или в ба-

ранчиках. При отпуске поливают соусом или сиропом. Для горячих сладких блюд посуду подо-

гревают. 

Мороженное подают в креманках, укладывая его в виде шариков и украшая консервиро-

ванными фруктами. При подаче мороженого из взбитых сливок (парфе) используют круглое блю-

до, на котором его разрезают на порции и раскладывают на десертные тарелки. 

Предварительно вымытые кипяченой водой и обсушенные фрукты подают в вазах. На сто-

ле должны быть кроме десертных тарелок фруктовые ножи и вилки. Вазу обычно наполняют 

фруктами разных видов. Ягоды подают на десертных тарелках или в креманках. К ягодам отдель-

но в розетке подают сахарную пудру. При подаче ягод с молоком или сливками их кладут в глубо-

кую тарелку, а в молочнике подают молоко или сливки. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте правила сервировки стола. 

Приема подачи блюд и напитков. 

Задание 2 Составьте таблицу с вариантами организации питания и их международное 

обозначение. 

 

 

2 Теоретический материал 

Хранение ценных вещей проживающих. Учет и возврат забытых вещей Статья 925 ГК РФ 

регулирует частный случай хранения, когда хранитель (гостиница, дом отдыха, пансионаты и по-

добные организации, предоставляющие временное проживание гражданам) отвечает за сохран-

ность внесенных в его помещение вещей без особого соглашения и без оформленного их принятия 

на хранение. Гостиница отвечает за кражу и повреждения, причиненные пещам, если вред причи-

нен работниками гостиницы или посто ронними лицами в ее помещении. Это правило императив-

ное и не может быть изменено соглашением сторон. 

Встречающиеся объявления о том, что гостиница не отвечает засохранность вещей посто-

яльцев, не имеют правового значения. Действие ст. 925 ГК РФ не распространяется на деньги, 

иные валютны еценности, ценные бумаги и другие драгоценные вещи, и сохранность которых гос-

тиница отвечает только в тех случаях, когда они приняты на хранение в общем порядке. 

Ответственность гостиницы определяется общими положениями об ответственности лиц 

при осуществлении предпринимательской деятельности (ст. 401 ГК РФ), в том числе за своих ра-

ботников и за действия третьих лиц (ст. 402, 403 ГК РФ). Условия хранения вещей лиц, прожива-

ющих в гостинице, и ответственность за данное хранение определены ст. 925 ГК РФ «Хранение в 

гостинице». 

Организация учета и возврата забытых вещей. В случае обнаружения забытых вещей гос-

тиница обязана немедленно уведомить об этом их владельца. Если лицо, имеющее право потребо-

вать забытую вещь или его местопребывание неизвестно, исполнитель обязан заявить о находке в 

милицию или орган местного самоуправления. 

Сотрудник камеры хранения (отдела забытых вещей) регистрирует забытые (невостребо-

ванные) вещи в специальном журнале, участвует в составлении актов на них. Такие акты состав-

ляются в двух экземплярах. Акт подписывают горничная и зав. этажом (руководитель службы но-

мерного фонда) или дежурный администратор. В акте указывается дата обнаружения забытых ве-

щей, время, номер комнаты, Ф.И.О. проживающего, страна, если это - иностранный гость, дается 

краткое, но точное их описание. При составлении актов на забытые фотоаппараты, часы, сотовые 

телефоны, видеокамеры указываются страна и наименование компании-производителя, номер из-

делия. Один экземпляр акта остается в камере хранения (отделе забытых вещей). Ее сотрудник 

переносит данные в специальный журнал и расписывается на втором экземпляре акта, который 

хранится в службе номерного фонда. 
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Контрольные вопросы 

1 Какие правила при обслуживании гостей должен соблюдать официант? 

2 Какие методы обслуживании я при предоставлении услуги питания в гостинице вы мо-

жете назвать? 

3 Как сервируют стол при разных вариантах питания? 

4 Как подаются вторые блюда? 

5 Как подают первые блюда? 

6 Как подают закуски? 
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Практическое занятие 8  

Документальное оформление инвентаризации  

Составление актов на списание инвентаря и оборудования 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Инвентаризация- это проверка наличия имущества организации и составления её финансо-

вых обязательств, назначенная на определенную дату путем сличения данных. 

Имущество гостиниц складывается не только из основных средств, но и материалов и ма-

лоценных и быстроизнашивающихся предметов (МБП) Основная цель инвентаризации - это учет 

основных средств. Данная процедура важна для всех организаций, но в гостиничном бизнесе она 

особо актуальна. 

В гостинице на каждый объект основных средств должна вестись карточка учета с подроб-

ной характеристикой. За каждым объектом закрепляется ответственное лицо. 

Все имущество, находящееся в номере, передается во владение гостю на время его прожи-

вания. Отсюда следует, что при его выезде необходимо проверить наличие всех объектов учета. 

Эта задача ложится на горничных. 

Основными целями инвентаризации является: 

- Проверка правильности данных текущего учёта и выявление допущенных ошибок. 

- Отражение неучтенных хозяйственных и финансовых операций. 

- Контроль за сохранностью имущества. 

- Контроль за полнотой и своевременностью расчетов по хозяйственным договорам и обя-

зательствам, по уплате налогов и сборов. 

- Проверка условий и порядка хранения материальных ценностей. 

- Выявление залежавшихся, неходовых, устаревших материальных ценностей. 

- Проверка соблюдения принципа материальной ответственности. 

- Проверка состояния учёта и организации движения запасов. 

Виды инвентаризации 

Различные виды инвентаризаций классифицируются по нескольким признакам: 

- по объёму различают полные и частичные инвентаризации; 

- по методу проведения – выборочные и сплошные; 

- по назначению – плановые, внезапные, повторные, контрольные. 

Полная инвентаризация – это инвентаризация, которая охватывает все материальные цен-

ности, денежные средства и расчеты с другими организациями и лицами. Она проводится перед 

составлением годового отчета, при аудиторской проверке или ревизии. При полной инвентариза-

ции проверяются все виды средств, которые даже не принадлежат организации, но ей используют-

ся в работе. Это, например, арендованные основные средства, товарно-материальные ценности 

принятые на ответственное хранение, материалы, принятые в переработку. 

Частичная инвентаризация – это инвентаризация, которая охватывает часть средств орга-

низации. Это, например, инвентаризация кассы, инвентаризация материалов, связанная со сменой 

материально-ответственных лиц. 

Выборочная инвентаризация – это инвентаризация у конкретного материально-

ответственного лица, когда проверяют только некоторые ценности на выбор. Выборочная инвен-

таризация проводится на выбор с большой номенклатурой ценностей. 

Сплошная инвентаризация –это инвентаризация, которая проводится одновременно во всех 

структурных подразделениях предприятия. 
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Плановая инвентаризация– это инвентаризация, которая проводится по графику в указан-

ные сроки, утвержденные руководителем предприятия. Внеплановая инвентаризация – это инвен-

таризация, которая проводится не по плану, а в силу сложившихся обстоятельств. Это, например, 

при передаче дел от одного материально-ответственного лица другому, после стихийного бед-

ствия, кражи. 

Повторная инвентаризация – это инвентаризация, которая проводится, если возникли со-

мнения в достоверности, объективности, качестве проведенной инвентаризации. 

Контрольная инвентаризация – это инвентаризация которая проводится повторно с целью 

проверки правильности проведения инвентаризации. Данные инвентаризации проводятся также с 

участием членов инвентаризационных комиссий и материально-ответственных лиц обязательно до 

открытия склада, секции, где проводилась инвентаризация первый раз. 

Количество инвентаризаций, дата их проведения, перечень имущества и обязательств 

определяется руководителем организации, за исключением случаев, когда проведение инвентари-

зации обязательно. 

 

Задание 1 Составьте комиссию пои нвентаризации 

Проведите инвентаризацию гостиничного номера (люкс, стандарт) 

Составьте необходимую документацию: 

- приказ на проведение инвентаризации; 

- заполните бланк инвентаризационной ведомости 

 

 

2 Теоретический материал 

Акт на списание инвентаря и хозяйственных принадлежностей по форме 421-АПК предна-

значен для оформления списания мелкого инвентаря и других хозяйственных принадлежностей 

при полной или частичной их ликвидации вследствие износа и утраты ими потребительных 

свойств либо по истечении установленных сроков службы и нецелесообразности (экономической, 

физической и т.п.) их дальнейшего использования.  

Этот же документ служит основанием для оприходования полученных при ликвидации ин-

вентаря и хозяйственных принадлежностей возвратных отходов или предметов для утилизации 

(металлолом, ветошь, дрова, инструмент и другие пришедшие в негодность предметы и т.п.). 

На обороте акта приводится расчет результатов от ликвидации списанных предметов. При 

этом возвратные отходы (металлолом, дрова, ветошь и т.п.) подлежат оприходованию как полу-

ченные материальные ценности от ликвидации соответствующих объектов инвентаря и хозяй-

ственных принадлежностей. 

Нередко случается так, что по вине постояльца имущество гостиницы приходит в негод-

ность. В этом случае работники гостиницы обязаны составить Акт о порче имущества гостиницы 

(форма №9-Г) (форма по ОКУД 0790209). Акт составляется работниками гостиницы в трех экзем-

плярах: первый передается в бухгалтерию, второй - материально-ответственному лицу, в подотче-

те которого находится имущество гостиницы, третий выдается на руки плательщику. 

 

 

Задание 2 В журнале практических работ опишите процесс списания инвентаря и 

оборудования гостиницы. 

Задание 3 Составьте акт по форме № 9-Г 

Задание 4 Составьте акт по форме № 421-АПК 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите виды инвентаризации 
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2 В каких случаях проводится обязательная инвентаризация ? 

3 Назовите цели инвентаризации 

4 Назовите порядок проведения и нвентаризации 

5 Назовите сроки и объекты проведения инвентаризации 

6 Для каких целей составляется акт на списание? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Основы индустрии гостеприимства». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Основы индустрии гостеприимства» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие требования предъявляются к гостиничным номерам в зависимости от 

их категории? 

2. Назовите классификацию гостиничных номеров принятых в мире. 

3. Назовите основные цели классификации гостиниц. 

4. Назовите основной нормативно-правовой документ для квалификации 

гостиниц 

5. Укажите причины перевода гостя из номера в номер. 

6. Какие данные необходимы для заполнения бланка о переводе? 

7. Чем занимается служба эксплуатации номерного фонда? 

8. Какие символы применяются для обозначения статуса гостиничных 

номеров? 

9. Какие сведения включаются в отчет о занятости номерного фонда? 

10. Как составляется лист-задание для супервайзера и лист-задание для 

горничной? 

11. По каким критериям оценивается качество работы горничной? 

12. Какие требования предъявляются к супервайзеру, горничной и хаузмену? 

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Какие требования предъявляются к внешнему виду сотрудников гостиницы? 

2. Назовите требования к внешнему виду горничной. 

3. Назовите правила соблюдения личной гигиены сотрудников. 

4. Назовите требования к внешнему виду сотрудников мужчин. 

5. Как принимают в гостинице VIP-гостей? 

6. Какие виды «комплементов» предусматриваются в гостиницах при 

обслуживании VIP-гостей? 

7. В чем заключаются особенносит обслуживания VIP-гостя- женщины? 

8. В какой последовательности осуществляется уборка номеров? 

9. Как проводится текущаяу борка занятого номера? 

10. В чем особенности уборки номера после выезда гостя? 

11. Какие операции включает экпсресс-уборка (дополнительная уборка)? 

12. Какие виды работ выполняются при генеральной уборке? 

13. Как проводится уборка общественных и служебных зон гостиницы. 

14. Какие услуги входят в комплекс дополнительных услуг гостиницы? 

15. Какие виды транспортных услуг, и на каких условиях могут быть оказаны 

гостиницей? 

16. Что такое СПА- услуги ? Какие существуют модели СПА. 

17. Как организовано экскурсионное обслуживание в гостинице? 
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18. Как оказываются торговые сулуги в отеле? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Основы индустрии гостеприимства» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Прогрессивные технологии обслуживания; 

2. Организация питания для работающих в вечернюю и ночную смены; 

3. Организация питания учащихся общеобразовательных школ; 

4. Организация питания  студентов высших учебных заведений; 

5. Организация питания студентов  средних специальных учебных заведений; 



7 

6. Организация питания учащихся профессионально-технических училищ; 

7. Организация питания в детских спортивных школах; 

8. Организация питания в социальных столовых; 

9. Организация питания в дошкольных заведениях; 

10. Организация обслуживания на производств6енных предприятиях  с 

сосредоточенными коллективами; 

11. Организация обслуживания на предприятиях с рассредоточенны-ми 

коллективами; 

12. Организация питания в оздоровительных комплексах; 

13. Организация питания в летних детских лагерях отдыха; 

14. Организация питания в детских домах; 

15. Организация питания в санаторно-курортных комплексах. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

1 

1 
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- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 
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заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

Вариант 1 

 
Выберите из предложенных вариантов правильные ответы 

1. КОЛЛЕКТИВНЫЕ СРЕДСТВА РАЗМЕЩЕНИЯ: 

A. дома отдыха; 

B. спортивные базы; 

C. комнаты в квартирах; 

D. коттеджи; 

E. квартира. 

 
2. ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СРЕДСТВА РАЗМЕЩЕНИЯ: 

A. мотели; 

B. пансионаты; 

C. собственные жилища; 

D. помещения арендованные у частных лиц; 

E. круизные суда. 

 
3. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ГОСТИНИЧНЫЕ УСЛУГИ: 

A. киноконцертный зал; 

B. библиотека; 

C. проживание; 

D. парикмахерская; 

E. химчистка. 

 
4. К ВЕРТИКАЛЬНЫМ КОММУНИКАЦИЯМ В ГОСТИНИЦЕ ОТНОСЯТСЯ: 

A. этаж; 

B. балкон; 

C. рестораны; 

D. лестницы; 

E. лифты. 

 
5. ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ БЫСТРОЙ И ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННОЙ 
УБОРКИ ГОСТИНИЦА ДОЛЖНА РАСПОЛАГАТЬ: 

A. полноценным инвентарем; 

B. автопарком; 

C. современными моющими средствами; 

D. анимационной службой; 

E. современными видами уборочных машин. 

 
Выберите из предложенных вариантов правильный ответ 

6. ГОСТИНИЧНЫЙ НОМЕР АПАРТАМЕНТЫ: 
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A. президентский номер; 

B. спальня, гостиная, кабинет; 

C. стандартный однокомнатный номер; 

D. номер-люкс; 

E. полулюкс. 

 
7. ПЕВОНАЧАЛЬНАЯ УБОРКА В НОМЕРЕ НАЧИНАЕТСЯ С: 

A. гостиной; 

B. санузла; 

C. прихожей; 

D. столовой; 

E. спальни. 

 
8. СИСТЕМА КЛАССИФИКАЦИИ ГОСТИНИЦ В РФ: 

A. по часам; 

B. по звездам; 

C. по коронам; 

D. по буквам; 

E. по знакам. 

 
9. ОБЯЗАННОСТИ ПОРТЬЕ: 

A. контролирует своевременную оплату всех видов услуг; 

B. проверяет данные паспорта; 

C. отвечает за хранение ключей от номера; 

D. составляет кассовые отчеты; 

E. контролирует сроки действия виз. 

 
10. КЛАССИФИКАЦИЯ УСЛУГ ГОСТИНИЦ СИСТЕМЫ «БУКВ» 
РАСПРОСТРАНЕНА В: 

A. США; 

B. Великобритании; 

C. России; 

D. Китае; 

E. Греции. 

 
11. ПО КАКОМУ КРИТЕРИЮ ВЫДЕЛЯЮТ ТРАНЗИТНЫЕ И ЦЕЛЕВЫЕ 
ГОСТИНИЦЫ: 

A. месторасположению; 

B. уровню комфорта; 

C. функциональному назначению; 

D. уровню цен; 

E. продолжительности деятельности. 

 
12. ДЛЯ КАКИХ ГОСТИНИЦ ВАЖНЕЙШИМ ТРЕБОВАНИЕМ ЯВЛЯЕТСЯ 
РАСПОЛОЖЕНИЕ ВБЛИЗИ АДМИНИСТРАТИВНЫХ, ОБЩЕСТВЕННЫХ И 
ДРУГИХ ЦЕНТРОВ ГОРОДОВ И ПОСЕЛЕНИЙ: 

A. туристских; 
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B. курортных; 

C. делового назначения; 

D. спортивных. 

 
13. ГЛАВНАЯ ЗАДАЧА ГОСТИНИЧНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ СОСТОИТ: 

A. в предоставлении временного жилья; 

B. в предоставлении питания; 

C. в предоставлении развлекательных услуг; 

D. в предоставление дополнительных услуг; 

E. в предоставление вспомогательных услуг. 

 
14. ГОСТИНИЦЫ КВАРТИРНОГО ТИПА, СДАВАЕМЫЕ В АРЕНДУ 
ОТДЫХАЮЩИМ: 

A. кондоминиумы; 

B. таймшеры; 

C. кемпинги; 

D. мотели; 

E. флайтели. 

 
 
15. ПЕРВЫЕ ГОСТИНИЦЫ В ДРЕВНЕЙ ГРЕЦИИ И В ДРЕВНЕМ РИМЕ: 

A. караван-сараи; 

B. гостевые ямы; 

C. постоялые дворы. 

 
16. МОЩНАЯ КОМПЬЮТЕРНАЯ СИСТЕМА ДЛЯ ГОСТИНИЧНОГО 
ПРЕДПРИЯТИЯ: 

A. «Галилео»; 

B. «Цитрус»; 

C. «Неон»; 

D. «Таймшер». 

 
17. ГОСТИНИЧНЫЕ ПРЕДПРИЯТИЯ ВМЕСТИМОСТЬЮ ОТ 100 ДО 500 
НОМЕРОВ: 

A. малые; 

B. средние; 

C. большие; 

D. гиганты. 

 
18. САМАЯ КРУПНАЯ ГРУППА ОТЕЛЕЙ: 

A. гостиных дворов; 

B. гостиниц-казино; 

C. коммерческих гостиниц; 

D. мотелей; 

E. экзотических гостиниц. 

 
19. ГОСТИНИЦА НА ВОДЕ, В КАЧЕСТВЕ КОТОРОЙ ИСПОЛЬЗУЕТСЯ СУДНО: 
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A. ротель; 

B. флотель ; 

C. флайтель; 

D. ботель. 

 
20. ОТЕЛИ КЛАССА «ЛЮКС»: 

A. Sofitel; 

B. Ibis; 

C. Mercure; 

D. Novotel; 

E. Pullman. 

 
21. СЛУЖБА ГОСТИНИЦЫ ИМЕЮЩАЯ СОБСТВЕННОЕ ЭКСКУРСИОННОЕ 
БЮРО: 

A. вспомогательная; 

B. приема и размещения; 

C. коммерческая; 

D. дополнительных и сопутствующих услуг; 

E. инженерная . 

 
22. РИСК ВОЗНИКАЮЩИЙ ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ПРЕДПРИНЕМАТЕЛЯМИ 
И ИНВЕСТОРАМИ СВОЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ НА ТЕРРИТОРИИ 
ИНОСТРАННЫХ ГОСУДАРСТВ: 

A. политический; 

B. страновый; 

C. промышленный; 

D. экономический. 

 
Напишите 

23. Основные характеристики услуги: 
1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
6) 

 
24. ВИДЫ РЕЖИМОВ КОДИРОВКИ ЭЛЕКТРОННЫХ КЛЮЧЕЙ: 
1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
6) 

 
25. НАЗВАНИЕ Анализ А внешней и внутренней среды организации: 
а) 
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Допишите пропущенное слово. Одному пропуску соответствует только одно 

слово 
26. ВИДЫ ГОСТИНИЧНЫХ ПАКЕТОВ: СВАДЕБНЫЙ, ВЫХОДНОГО ДНЯ, 
СЕМЕЙНЫЙ, ДЛЯ ОТДЫХА, ИМИДЖЕВЫЙ, ЭКСКУРСИОННЫЙ _____________. 

 
27. ДОКУМЕНТ, В КОТОРОМ УСТАНАВЛИВАЮТСЯ ПРАВИЛА ОКАЗАНИЯ 
УСЛУГ, ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРОДУКЦИИ, ПРОЦЕССЫ РЕАЛИЗАЦИИ, 
НАЗЫВАЕТСЯ_____________. 

 
 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат мясной; - 

борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из свежих фруктов. 

Определите виды столовой посуды и приборов, необходимых в процессе обслуживания и 

составьте схему предварительной сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов для 

обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество участников банкета 80 
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человек. Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола 

на один фрагмент, составить меню и карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и предложите структуру 

управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 

Принять число участников банкета 50 человек. Предложить вариант меню и напитков, 

схему расстановки столов и рассадки гостей, способы подачи и порядок обслуживания 

официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) за 

столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя, 

если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 

3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 

7. Кофе черный с лимоном 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 
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способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается.  

Экзамен по дисциплине предусмотрен в  устной форме по билетам. 

1. Перечислите характеристики современного состояния гостиничных услуг. 

2. Перечислите основные тенденции развития гостиничного бизнеса. 

3. Дайте определение понятия «технология». 

4. Что такое «технологическая карта»? Из каких элементов она состоит? 

5. Какие классификации технологий Вы знаете? 

6. Какие виды технологий выделяет Блоунер? 

7. Какие виды технологий выделяет классификация Вудворт? 

8. Каково значение технологии для общественного развития? 

9. Перечислите характеристики технологии. 

10. Дайте определение понятия «технология гостиничного сервиса». 

11. Перечислите характеристики сферы услуг как технологической системы. 

12. Охарактеризуйте виды технологий гостиничного сервиса: базовые, ключевые, 

ведущие. 

13. Перечислите цели применения технологий в гостиничном сервисе. 

14. Назовите условия, необходимые для использования технологии. 

15. Перечислите этапы внедрения новых гостиничных технологий. 

16. Дайте определение понятия «бронирование». 

17. Какие источники и каналы получения гостиницей заявок на бронирование Вы 

знаете? 

18. Какие типы бронирования Вы знаете? 

19. Перечислите способы гарантированного бронирования. 

20. Охарактеризуйте этапы обработки заявок на бронирование. 

21. Каким образом происходит аннуляция бронирования? 

22. Каковы нормативы времени на обработку запроса о бронировании? 

23. Какую информацию о бронировании следует передать другим службам 

гостиницы?  

24. Что представляют собой компьютерные системы бронирования? 

25. Что представляет собой централизованное резервирование? 

26. Чем отличаются присоединенные и неприсоединенные сети брониро-вания? 

27. В чем суть Интернет-бронирования? 

28. Какие правила предоставления информации о гостинице в компьютерных 

системах бронирования Вы знаете? 
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29. Перечислите основные блоки информации о гостинице в системах 

бронирования. 

30. Чем характеризуется тип доступа в компьютерной системе бронирования? 

31. Как отличит Off-line и on-line бронирование? 

32. Каковы нормативы времени при совершении бронирования через 

компьютерные системы? 

33.Перечислите преимущества и недостатки компьютерных систем бронирования. 

34.Перечислите компьютерные системы бронирования, используемые в России. 

35. Опишите оборудование стойки приема и размещения. 

36. Как необходимо организовать рабочее место службы приема и размещения? 

37. Перечислите основные этапы процесса приема и размещения гостей. 

38. Как происходит организация встречи гостя? 

39. Перечислите документы строгой отчетности, заполняемые при заезде. 

40. Опишите порядок регистрации гостей. 

41. Как происходит назначение номера? 

42. Как происходит демонстрация номера? 

43. Каковы временные нормативы процедуры регистрации гостей. 

44.Как происходит сопровождение гостя до номера?  

45. Опишите порядок регистрации иностранных граждан в гостинице. 

46. Что такое виза? 

47. Что представляет собой миграционная карта? 

48. Перечислите документы, заполняемые при регистрации иностранного 

гражданина. 

49. Каков размер государственной пошлины, уплачиваемой при регистрации 

иностранного гражданина в Федеральной миграционной службе? 

50. Перечислите особенности размещения групп туристов. 

51. Каковы требования к организации приема туристской группы? 

52. Перечислите документы, заполняемые при размещении туристских групп. 

53. Каковы временные нормативы регистрации туристских групп? 

54. Перечислите возможности уменьшения времени на оформление документов 

при регистрации туристских групп. 

55. В чем заключаются особенности размещения руководителя туристской группы? 

56. Каковы принципы проектирования предприятий питания при средствах 

размещения? 

57. Перечислите виды услуг питания, предоставляемые в гостиницах. 

58. Как происходит предоставление услуг питания в ресторанах барах и кафе 

гостиницы? 

59. Как происходит организация завтраков? 

60. Как организуется обслуживание мини-баров?  

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 
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СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Пасько, О. В., 

Бураковская, Н. 

В., Кулагина, Е. 

В., Маевский, Д. 

П. 

Организация обслуживания на 

предприятиях общественного 

питания: учебное пособие 

Омск: Омский 

государственный 

институт сервиса, 

Омский 

государственный 

технический 

университет, 2014 

http://www.iprb

ookshop.ru/267

11.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Денисович, Ю. 

Ю., Осипенко, Е. 

Ю. 

Организация обслуживания на 

предприятиях общественного 

питания. Часть 1: учебное пособие 

Благовещенск: 

Дальневосточный 

государственный 

аграрный 

университет, 2015 

http://www.iprb

ookshop.ru/559

04.html 

Л2.2 Главчева, С. И., 

Чередниченко, Л. 

Е. 

Организация производства и 

обслуживания в ресторанах и барах: 

учебное пособие 

Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический 

университет, 2011 

http://www.iprb

ookshop.ru/449

75.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию 

различных видов занятий и 

самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.donst

u.ru/content/ruk

ovodstvo-dlya-

prepodavateley-

po-organizacii-

i-planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под ред. Д. П. 

Маевский. — Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт сервиса, 

Омский государственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э2 Денисович, Ю. Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Часть 1 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю. Ю. Денисович, Е. Ю. Осипенко. — Электрон. 

текстовые данные. — Благовещенск : Дальневосточный государственный аграрный университет, 

2015. — 178 c. 

Э3 Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — Электрон. текстовые данные. — 

Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2011. — 206 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Организация приемов и обслуживания 

гостей» содержат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Организация приемов и обслуживания гостей» является 

обеспечение студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по ор-

ганизации работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направ-

лению подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-

ний предприятия 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы организационных решений по развитию клиентурных отношений пред-

приятия 

-Методологию организационных решений по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

-Организационные решения по развитию клиентурных отношений предприятия 

Уметь:   

-Принимать элементы организационных решений по развитию клиентурных отно-

шений предприятия 

-Принимать методологию организационных решений по развитию клиентурных 

отношений предприятия 

-Принимать организационные решения по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

Владеть: 

Навыками применения элементов организационных решений по развитию клиен-

турных отношений предприятия 

Навыками применения методологии организационных решений по развитию кли-

ентурных отношений предприятия 

Навыками применения организационных решений по развитию клиентурных от-

ношений предприятия 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Классификация гостиничных номеров и оформление документов по приемке номеров и пе-

реводу гостей из одного номера в другой 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

В 1994  году В РФ были разработаны «Положение о 

критериях классификации гостиниц», «Критерии классификационных требований к 

гостиницам (мотелям) Российской Федерации», а также принят ГОСТ Р 50645-94 «Туристско-

экскурсионное обслуживание. Классификация гостиниц», согласно которой все гостиницы 

подразделяются на пять категорий с присвоением от 1-ой до 5-ти звезд, мотели - на четыре 

категории - с присвоением от 1-ой до 4-х звезд. 

Требования, объединенные в следующие группы: 

- к зданию и прилегающей к нему территории; 

- к техническому оборудованию; 

- к номерному фонду; 

- к техническому оснащению; 

- к санитарным объектам общего пользования; 

- к общественным помещениям; 

- к помещениям для предоставления услуг питания;  

- к услугам; 

-  к услугам питания; 

-  к персоналу и его подготовке. 

По формам собственности и организации управления гостиничные 

предприятия Российской Федерации подразделяют на следующие классификационные 

группы: муниципальные предприятия, являющиеся собственностью города; акционерные об-

щества; совместные предприятия с участием иностранного капитала; ведомственные гостини-

цы; частные гостиниц; гостиницы, принадлежащие общественным организациям. 

Категории гостиниц и других средств размещения обозначаются символом "звезда". Гос-

тиницы и другие средства размещения классифицируются по пяти категориям. Высшая категория 

средства размещения - "пять звезд", низшая - одна звезда". 

Номерам средства размещения в результате оценки может быть присвоена категория в со-

ответствии с классификацией, принятой в Российской Федерации, представленной в таблице № 1. 

В мире принята другая классификация гостиничных номеров, которой российские гости-

ницы пользуются наряду с официально утвержденной. 

Гостиничные номера являются основным элементом услуги размещения. Это многофунк-

циональные помещения, предназначенные для отдыха, сна, работы проживающих гостей. Важ-
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нейшей их функцией является обеспечение возможности сна. Значимость других функций гости-

ничных номеров, прежде всего, зависит от назначения гостиницы и потребностей гостей. 

В разных гостиницах имеются различные категории номеров, отличающиеся один от дру-

гого площадью, меблировкой, оборудованием, оснащением и т.д.  

Таблица – Классификация гостиничных номеров 

 
 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте требования к средствам 

размещения 

Задание 2 Опишите гостиничные номера в ООО гостиница «Никопол». 

 

2 Теоретический материал 

Иногда возникает необходимость перевода проживающих в гостинице гостей из одного 

номера в другой. Бывает множество причин и поводов для этого:  

- Во-первых, это неудобства для гостей, возникшие по вине гостиницы из-за каких-либо 

технических неполадок. 

- Во-вторых, клиентов может что-то лично не устраивать в номере. 

Согласно Правилам предоставления гостиничных услуг в РФ "исполнитель должен устра-

нить недостатки оказанной услуги в течение часа с момента предоставления потребителем соот-

ветствующего требования". 

При серьезных неполадках, неисправностях оборудования или приборов, требующих дли-

тельного времени для ремонта, а также при объективных, обоснованных претензиях проживаю-

щих необходимо однозначно переселить их в другой номер аналогичной категории. При этом 

необходимо зафиксировать этот факт в компьютерной программе и сделать пометки в соответ-

ствующих документах. Помимо службы приема и размещения сведения о переводе клиентов из 

одного номера в другой должны иметь поэтажная служба (Housekeeping) и служба питания (Food 

service). Служба горничных должна оперативно произвести уборку освободившегося номера, дать 
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сведения о готовности его к новому заезду, и таким образом гостиница может избежать простоя. 

Службе питания эти сведения также очень важны для того, чтобы избежать путаницы в приеме и 

доставке заказов клиентам. 

Сотрудник службы приема и размещения оформляет специальный бланк, состоящий из 3 

экземпляров и обеспечивающий копировальный эффект, в котором указывает:  

- дату перевода; 

- фамилию клиента; 

- из какого номера в какой переведен; 

- цену прежнего и нового номера; 

- свою должность и фамилию, и далее рассылает сведения по службам. 

 

Задание 3 В журнале практических работ сформулируйте порядок перевода гостя в 

другой номер. Укажите, по каким причинам можно сделать перевод 

Задание 4 Заполните бланк перевода 

 

 

Контрольные вопросы 

1 Какие требования предъявляются к гостиничным номерам в зависимости от их катего-

рии? 

2 Назовите классификацию гостиничных номеров принятых в мире. 

3 Назовите основные цели классификации гостиниц. 

4 Назовите основной нормативно-правовой документ для квалификации гостиниц 

5 Укажите причины перевода гостя из номера в номер. 

6 Какие данные необходимы для заполнения бланка о переводе? 
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Практическое занятие 2  

Персонал номерного фонда и внешний вид сотрудников 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

Задание 1 Теоретический материал 

Государственный стандарт определяет требования к персоналу индустрии гостеприимства 

и устанавливает правила его подготовки. Весь обслуживающий персонал и его руководители 

должны иметь профессиональную подготовку, а уровень подготовленности – соответствовать 

предоставляемым услугам. 

Особые требования предъявляются к знанию иностранных языков. 

Персонал гостиниц всех категорий должен: 

- уметь создавать на предприятии атмосферу гостеприимства; 

- быть готовым доброжелательно выполнить просьбу проживающего и в отношении про-

живающих проявлять терпение и сдержанность; 

- проходить периодическое медицинское освидетельствование для 

получения соответствующего сертификата; 

- носить форменную одежду; 

- иметь условия для отдыха и питания. 

Всех сотрудников отеля можно подразделить на три группы: 

- руководящий состав - администрация отеля, начальники отделов, супервайзеры; 

- персонал, работающий с гостями, — официанты, горничные, швейцары, портье; 

- персонал поддерживающих отделов — инженеры, техники, складские рабочие, стюарды. 

В обязанности супервайзера входит: 

- распределение производственных заданий согласно профессиональным обязанностям со-

трудников; 

- организация уборки номеров, помещений общего пользования и служебных помещений, 

содержание их в чистоте и порядке; 

- прием номера при отъезде гостя; 

- контроль сохранности имущества и инвентаря в номерах и помещениях общего пользо-

вания; 

- контроль хранения белья и его состояния; 

- контроль технического состояния оборудования в номерах и служебных помещениях; 

- сотрудничество с дежурным персоналом инженерно-технической службы для устранения 

технических неполадок; 

- строгий контроль состояния заполнения номеров, оперативное информирование служб 

приема и размещения, бронирования; 

- прием заказов на дополнительные (платные) услуги; 
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- регулярное проведение инвентаризации имущества и инвентаря (не менее двух раз в год) 

в закрепленных помещениях; 

- ведение технической документации по контролю и оценке работы подчиненного персо-

нала и учета материально- технических ресурсов в объеме закрепленных помещений. 

Алгоритм рабочего дня горничной строится по определенному плану, который также зави-

сит от стандартов отеля и от численности сотрудников. 

Рабочий день начинается с проверки состояния номерного фонда и выписки наряда на тру-

довой день. Затем горничная отправляется на склад для получения необходимой на рабочую смену 

комплектации инвентаря, средств бытовой химии, махровых изделий, постельного белья, средств 

гигиены и косметики, информационной продукции и т.д. 

Хаузмены ответственны: 

- за пополнение жилых этажейч истым бельем; 

- своевременную доставку белья горничным во времяр аботы; 

- выдачу и замену покрывал, одеял, штор, подушек. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте требования: 

- к персоналу номерного фонда; 

- общие требования ко всему персоналу гостиницы; 

- алгоритм рабочего дня. 

Задание 2 Заполните бланк листа-задания для горничной 

Задание 3 Правила поведения персонала 

 

2 Теоретический материал 

Сотруднику контактной зоны гостиницы необходимо тщательно следить за своей внешно-

стью, за опрятностью и чистотой вашей одежды и обуви. Профессиональный вид – это важная со-

ставляющая сервиса, предоставляемого гостям, а также знак уважения к коллегам. 

Сотрудники гостиницы являются важным элементом общего имиджа гостиницы. Внешний 

вид персонала гостиницы отражается на профессиональном имидже гостиницы в целом, поэтому 

очень важно, чтобы внешний вид работников был безупречным. Аккуратный и подтянутый внеш-

ний вид является отражением чувства собственного достоинства и профессиональной подготовки. 

Гостиницы могут придерживаться разных стандартов внешнего вида и униформы сотруд-

ников. Однако ни в одной гостинице не разрешаются кричащие или ультрамодные одежда персо-

нала, украшения или косметика, а также вызывающий стиль причесок. 

Профессиональный внешний вид это важная составляющая сервиса, представляемого гос-

тям, знак внимательного отношения к коллегам. Несоблюдение данного стандарта может явиться 

основанием для отстранения сотрудника от работы. 

Требования к внешнему виду сотрудников-мужчин, которые по роду службы обязаны но-

сить униформу. Как правило, ими являются руководители отеля, которым положена представи-
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тельская одежда. Такой категории служащих следует придерживаться делового стиля. Находясь на 

работе, мужчины обязаны носить строгий костюм, сорочку с длинным рукавом, галстук неяркой 

расцветки. В жаркое время года допускается ношение сорочки с коротким рукавом без пиджака. 

Воротник рубашки должен быть классического типа в идеальном состоянии. Галстук обязателен. 

 

Задание 4 В журнале практических работ сформулируйте требования к внешнему ви-

ду сотрудников гостиницы 

 

Контрольные вопросы 

1 Чем занимается служба эксплуатации номерного фонда? 

2 Какие символы применяются для обозначения статуса гостиничных номеров? 

3 Какие сведения включаются в отчет о занятости номерного фонда? 

4 Как составляется лист-задание для супервайзера и лист-задание для горничной? 

5 По каким критериям оценивается качество работы горничной? 

6 Какие требования предъявляются к супервайзеру, горничной и хаузмену? 

7 Какие требования предъявляются к внешнему виду сотрудников гостиницы? 

8 Назовите требования к внешнему виду горничной. 

9 Назовите правила соблюдения личной гигиены сотрудников. 

10 Назовите требования к внешнему виду сотрудников мужчин. 
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Практическое занятие 3  

Контроль подготовки к обслуживанию VIP-гостей и технология уборки общественных  

и служебных зон 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Если в вашем отеле есть номера класса Люкс, желательно оправдывать ожидания посто-

яльцев, а еще лучше – предвосхищать их. В отелях высокого класса разрабатываются подробные 

инструкции по поведению администратора и других сотрудников с особо важными гостями. 

Таких гостей можно разделить на 2 категории: 

- VIP (особо важные персоны) это звезды шоубизнеса, известные медийные персоны, пред-

ставители закона и прочие люди, чье присутствие в вашем заведении можно гордо вывесить на 

стену; 

- CIP (коммерчески важные персоны) это персоны, от чьего мнения зависит во много про-

должение жизни отеля: совладелец гостиничной сети, представители контролирующих органов, 

члены совета директоров предприятия - партнера и пр. 

Программа для VIР -гостей включает основные услуги, соответствующие цели приезда, а 

также дополнительные и сопутствующие услуги, которые дают положительный результат в об-

служивании VIР -гостей. 

У каждой гостиницы есть своя программа поощрения и стимулирования особо почетных 

гостей и соответственно минимум три VIР -статуса: VIР -1, VIР -2, VIР - 3. В некоторых отелях 

бывает четыре и более VIР - статусов, а также позиция тор VIР. Есть гостиницы, в которых каж-

дому VIР – статусу присваивается буква, например А, В, С. Весь персонал отеля должен предо-

ставлять таким гостям предельно высокий сервис и уделять максимум внимания. 

Каждый отель в зависимости от своей классности и финансовых возможностей оказывает 

разные знаки внимания своим особо важным гостям. Успех в этой работе во многом зависит от 

фантазии тех людей, кому поручено дело. 

Поощрения, или «комплименты». «Комплименты» появились в российских гостиницах 

сравнительно недавно в основном благодаря иностранному опыту гостеприимства и сегодня яв-

ляются неотъемлемой частью гостиничного бизнеса. В каждой гостинице в зависимости от ее 

уровня и статуса существуют свои представления о «комплиментах» и о порядке их предоставле-

ния гостям. Но в любом случае «комплимент» есть знак внимания к конкретному гостю, который, 

как правило, выражается в предоставлении ему некоего подарка от гостиницы. Поощрения («ком-

плименты») представлены двумя группами. 

Первая группа включает поощрения, предусмотренные в стоимости номера, в который за-

езжает гость. Например, номер категории люкс предполагает обязательное наличие вазы с фрук-
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тами и бутылки шампанского в качестве благодарности гостю за то, что он поселился в этой гос-

тинице, тогда как стандартный одноместный номер в той же гостинице не предусматривает такого 

повышенного внимания к гостю. 

В т о р а я группа включает «комплименты», которые направлены на конкретного гостя 

независимо от того, в каком номере он будет проживать. 

Это, как правило, касается У1Р-персон. 

При этом очевидно, чем выше статус и значимость гостя, тем выше к нему внимание со 

стороны персонала гостиницы. «Комплименты» для У1Р- постояльца будут отличаться от «ком-

плиментов», которые делает гостиница другим гостям 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте: 

- VIP-статус гостя; 

- контроль подготовки к обслуживанию VIP- гостей; 

- программы обслуживания VIP- гостей (VIP-пакеты). 

 

2 Теоретический материал 

Чаще всего при уборке номеров придерживаются следующей последовательности. 

Первая очередь. 

Уборка номеров с вывешенной на дверях табличкой «Просьба убрать мой номер» (англ. 

«Please make up my room»). 

Вторая очередь. 

Уборка в свободных чистых, грязных, ожидающих гостей номерах. 

Третья очередь. 

Уборка в номерах, занятых гостями. 

Четвертая очередь. 

Уборка номеров после выезда гостей, не стоящих на брони, уборка в номерах после ремон-

та. 

Уборка номеров с табличкой «Прошу сделать уборку». 

Максимально короткий срок (не более 20 минут). 

Возможна уборка несколькими горничными, для ускорения процесса. 

Свободные, забронированные номера под заезд. 

Ежедневная уборка включает в себя: 

1) Проветривание. 

2) Протирание пыли. 

3) Проверка всех сантехнических и электроприборов. 

4) Спуск воды во всех сантехнических приборах. 

5) Забронированные номера должны быть убраны и проверены супервайзером к 12-00. 
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Последовательность уборки номеров зависит от характера занятости номерного фонда, 

специфики конкретного рабочего дня, непредвиденных ситуаций и т.д. и может меняться в силу 

различных обстоятельств. 

Виды уборки номеров. 

Текущая уборка жилых номеров. 

Основные правила: 

Горничные убирают номера в отсутствии проживающих. 

Технология выездной уборки. 

Любая уборка всегда выполняется «по кругу», чтобы не пропустить ни одного объекта в 

помещении. Следует придерживаться принципа: 

- «от чистого - к грязному»; 

- «сверху - вниз». 

В упрощенном виде процесс уборки номера состоит из последовательности работ: 

- проветривание помещения; 

- уборка и мытье посуды; 

- удаление пыли и загрязнений с мебели; 

- чистка ковровых поверхностей и мягкой мебели; 

- уборка санитарного узла. 

Уборка номера vip-гостя. 

Процедура обслуживания номера для VIP-гостей должна быть четко прописана в правилах 

и стандартах и предусматривать индивидуальный подход. 

В целом технология уборки не меняется, она подстраивается под привычки гостя. 

В гостиницах должен быть перечень уровней VIP-гостей, чтобы персонал четко знал, что 

конкретно подразумевает каждый из них. 

Экспресс-уборка в vip-номере. 

Смена полотенец. Проветривание номера. Вынос мусора. Пепельницы. Проверка и про-

тирка сантехнического оборудования. Обработка освежителем воздуха. 

Количество экспресс-уборок не регламентируется. Сотрудники службы room-service еже-

дневно обновляют закуски и напитки в номерах. При экспресс- уборке учитываются индивидуаль-

ные пожелания гостя. 

Вечерний сервис как один из видов промежуточной уборки номеров. 

Проводится в высококлассных гостиницах с категорией не ниже 4*. 

Обслуживают горничные вечерней смены с 18-00 до 21-00, по возможности, в отсутствие 

проживающих. 

Генеральная уборка (spring cleaning). Цель - охватить уборкой те объекты и места, на кото-

рые, не хватает времени во время ежедневной текущей уборки. 

Генеральная Уборка проводится не реже одного раза в месяц, в некоторых гостиницах 

каждые 10 дней. 
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В зависимости от категории, типа и интерьера номера, разрабатывается стандарт генераль-

ной уборки: 

1. Пошаговая процедура. 

2. План в виде таблицы с указанием промежуточных и сезонных работ: 

- стирка покрывала, подушек; 

- влажная уборка ковролина; 

- промывка вентиляционных решеток и вытяжек; 

- стирка штор от ванной комнаты; 

- переворачивание матрацев. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте пошаговое действия гор-

ничной при выполнении следующих видов уборки: 

- уборка забронированного номера; 

- текущая уборка; 

- ежедневная уборка; 

- экспресс уборка; 

- генеральная уборка; 

- уборка номера VIP-гостя. 

 

 

Контрольные вопросы 

1 Как принимают в гостинице VIP-гостей? 

2 Какие виды «комплементов» предусматриваются в гостиницах при обслуживании VIP-

гостей? 

3 В чем заключаются особенносит обслуживания VIP-гостя- 

4 В какой последовательности осуществляется уборка номеров? 

5 Как проводится текущаяу борка занятого номера? 

6 В чем особенности уборки номера после выезда гостя? 

7 Какие операции включает экпсресс-уборка (дополнительная уборка)? 

8 Какие виды работ выполняются при генеральной уборке? 

9 Как проводится уборка общественных и служебных зон гостиницы.женщины? 
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Практическое занятие 4  

Контроль и качество уборки номеров и порядок оказания персональных и  

дополнительных услуг 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Проверять состояние убранных номеров обязаны супервайзеры гостиницы. В случае выяв-

ления недостатков в уборке они должны принять меры по их устранению. В идеале ежедневно 

100% номерного фонда должно быть проконтролировано супервайзерами. Исключение составля-

ют номера, в которых в период проверки находятся гости. 

В течение смены супервайзеры осуществляют контроль соблюдения горничными: 

- санитарно-гигиенических норм; 

- требований технологии работы; 

- последовательности уборки; 

- требований стандартов уборки. 

Желательно осуществлять контроль качества уборки номеров в соответствии с последова-

тельностью уборки номерного фонда, которой строго следуют горничные в своей работе. 

По завершении уборки номеров горничными супервайзеры проверяют, насколько каче-

ственно горничные проделали необходимую работу 

Проверяя качество уборки номера, супервайзер проверяет труднодоступные места и объек-

ты в номере, которым горничные не всегда уделяют должное внимание, а именно: кафельную 

плитку в ванной, поверхность под раковиной, верхние полки и крышки шкафов, пространство за 

комодами и другими громоздкими предметами мебели, поверхность картин и эстампов, абажуры и 

плафоны светильников, вентиляционные решетки, плинтуса и т.д. 

По окончании проверки качества уборки номеров супервайзеры заносят данные об их со-

стоянии в базу данных компьютерной системы управления гостиницей. В конце смены супервай-

зеры отчитываются перед руководителем службы о проделанной работе и сдают свои персональ-

ные задания. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте процесс проверки супер-

вайзером контроля и качество уборки гостиничных номеров. 

 

2 Теоретический материал 

Кроме обязательных и бесплатных услуг, гостиницы предоставляют целый комплекс все-

возможных дополнительных услуг, которые оплачиваются дополнительно. Перечень дополни-

тельных услуг может дополняться, видоизменяться и дифференцироваться в зависимости от раз-

меров отеля, его месторасположения и целевого назначения, уровня комфортабельности и других 

причин. 

Перечень широко распространенных платных услуг: 

- Организация питания в ресторане при гостинице, кафе или буфете. 

- Сувенирные лавки в холле, магазины и торговые автоматы. 

- Вечерние развлечения (дискотека, бильярд, бар, ночной клуб и др.). 

- Информация о событиях в городе, способе посещения и проезда. 

- Подбор и предложение экскурсий, услуги персональных гидов и переводчиков. 

- Резервирование и/или продажа билетов в театры, филармонию, на концерты и шоу. 

- Бронь и продажа услуг по транспортировке гостя по городу и к месту отправления. 
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- Заказ такси или прокат автомобилей с водителем и без. 

- Заказ и доставка цветочных букетов и подарков в номер. 

- Обмен валюты. 

- Продажа открыток, фотографий и другой печатной продукции. 

- Получение, транспортировка и доставка в номер багажа постояльца. 

- Стирка, химическая чистка, глажка и ремонт одежды. 

- Уход за обувью. 

- Аренда компьютерной техники (ноутбуков, планшетов, телефонов, зарядных устройств, 

игровых приставок, гарнитуры и пр.) 

- Косметологические услуги, парикмахерская, маникюрный сервис, массаж, SPA и др. 

- Спортивные и тренажерные залы, бассейны. 

- Сауна, хамам, баня. 

- Пользование залом для проведения конференций, места небольших переговоров и пр. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте процесс предоставления до-

полнительных бесплатных и платных услуг. 

 

Контрольные вопросы 

1 Как супервайзер контролирует качество уборки номеров? 

2 Какие услуги входят в комплекс дополнительных услуг гостиницы? 

3 Какие виды транспортных услуг, и на каких условиях могут быть оказаны гостиницей? 

4 Что такое СПА- услуги ? Какие существуют модели СПА. 

5 Как организовано экскурсионное обслуживание в гостинице? 

6 Как оказываются торговые сулуги в отеле? 
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Практическое занятие 5  

Организация экскурсионного обслуживания, принципы и технологии организации  

досуга и отдыха 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

В соответствии с Системой классификации гостиниц и других средств размещения четы-

рех- и пятизвездочные отели предоставляют услуги по организации экскурсий и услуги гидов-

переводчиков. 

Экскурсионное бюро устанавливает номенклатуру предоставляемых услуг: связь с транс-

портными организациями, театрами, концертными залами, кинотеатрами, стадионами, цирками, 

музеями, картинными галереями, выставками, заповедниками, договаривается об их посещении 

экскурсантами индивидуально или группами. 

Законодательство Российской Федерации предусматривает обязательное заключение 

письменного соглашения – договора на предоставление туристских услуг между заказчиком и ис-

полнителем. 

Заявки на проведение экскурсий фиксируются в специальном журнале. 

Запись ведется по датам проведения экскурсий. 

Организация, оказывающая экскурсионные услуги, согласно ГОСТ 50690 – 2000 должна 

иметь инструкции, включающие правила действий сопровождающих и экскурсоводов по обеспе-

чению безопасности при проведении экскурсий, журнал проведения инструктажей. При проведе-

нии автобусной экскурсии предполагается наличие инструкции водителю по обеспечению без-

опасности, правил поведения экскурсантов при нахождении в автобусе, договора с транспортным 

предприятием или индивидуальным предпринимателем на оказание транспортных услуг. 

Составной частью проектирования услуги является проектирование экскурсий, их темати-

ческой направленности, объектов осмотра и продолжительности, схемы и формы перемещения по 

маршруту экскурсии. По содержанию экскурсионное обслуживание в гостинице включает обзор-

ные и тематические экскурсии. 

Обзорные экскурсии, как правило, многотемны. В них используется современный и исто-

рический материал. Строятся обзорные экскурсии на показе различных объектов: памятников ис-

тории и культуры, зданий и сооружений, природных объектов, мест знаменательных событий, 

элементов устройства города, промышленных и сельскохозяйственных предприятий и т.д. Собы-

тия при этом излагаются так, чтобы дать общее представление о городе, крае, государстве в целом. 

Хронологические рамки при этом простираются с первого упоминания города по сегодняшний 

день и включают перспективы развития. 

Тематические экскурсии посвящены раскрытию одной темы. Если это историческая тема, 

ее раскрывает одно или несколько знаменательных событий, объединенных одной темой. Если это 

экскурсия на архитектурную тему, предметом изучения могут стать наиболее интересные произ-

ведения зодчества. 

Туристы, приезжая в гостиницу, могут выбрать экскурсию по своему желанию и вкусу. 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте процесс предоставления 

экскурсионных услуг в гостинице. 

2 Теоретический материал 
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В настоящее время гостиницы всё чаще (помимо своих основных услуг -приема и разме-

щения) предлагают услуги организации досуга в гостинице. Индустрия гостеприимства - бизнес, 

направленный не только на обеспечение жильем и пищей приезжих людей, но также и на органи-

зацию их досуга. 

Анимация появилась сравнительно недавно и представляет собой новое направление в дея-

тельности предприятий, направленных на размещение постояльцев. Именно она является источ-

ником значительной дополнительной прибыли гостиницы, и привлекательности турпродукта, по-

этому в профессионалах данного профиля заинтересованы все современные гостиничные пред-

приятия. 

Анимационные услуги это своеобразные дополнительные услуги клиенту отеля, позволя-

ющие занять его таким образом, чтобы пробудить в нём положительные эмоции, почувствовать 

удовольствие от отдыха в гостинице и позыв к возврату в эту гостиницу в последующие разы. 

Анимация — это разновидность туристской деятельности, осуществляемой на туристском 

предприятии (туркомплекс, отель, круизный теплоход, поезд и т. д.), которая вовлекает туристов в 

разнообразные мероприятия через участие в специально разработанных программах досуга. 

Анимация имеет характерные черты: осуществляется в свободное время; отличается сво-

бодой выбора, добровольностью, активностью, инициативой как одного человека, так и различных 

социальных групп; обусловлена национальными, религиозными, региональными особенностями и 

традициями; характеризуется многообразием видов на базе различных интересов взрослых, моло-

дежи и детей; отличается глубокой личностностью; носит гуманистический, культурологический, 

развивающий, оздоровительный и воспитательный характер. 

Туристская анимация — наиважнейшая часть деятельности на туристском предприятии (в 

отеле, ресторане, на крупном теплоходе и т. д.). 

Конечной целью туристской анимации является удовлетворенность туриста отдыхом, его 

хорошее настроение, положительные впечатления, восстановление моральных и физических сил. 

В этом заключаются важнейшие рекреационные функции туристской анимации. Значение турист-

ской анимации заключается в повышении качества, разнообразия и привлекательности туристско-

го продукта, увеличении количества постоянных клиентов, увеличении спроса на туристский про-

дукт, повышении нагрузки на материальную базу турпредприятия, а, следовательно, и повышение 

эффективности ее использования, и, наконец, в повышении доходности и  рентабельности турист-

ской деятельности. 

В практике анимационного дела для целевого конструирования анимационных программ 

можно выделить следующие функции туристской анимации: 

- адаптационная функция, позволяющая перейти от повседневной обстановки к свободной, 

досуговой; 

- компенсационная функция, освобождающая человека от физической и психической уста-

лости повседневной жизни; 

- стабилизирующая функция, создающие положительные эмоции и стимулирующая пси-

хическую стабильность; 

- оздоровительная функция, направленная на восстановление и развитие физических сил 

человека, ослабленных в повседневной трудовой жизни; 

- информационная функция, позволяющая получить новую информацию о стране, регионе, 

людях и т. д.; 

- образовательная функция, позволяющая приобрести и закрепить в результате ярких впе-

чатлений новые знания об окружающем мире; 

- совершенствующая функция, приносящая интеллектуальное и физическое усовершен-

ствование; 

- рекламная функция, дающая возможность через анимационные программы сделать тури-

ста носителем рекламы о стране, регионе, туркомплексе, отеле, турфирме и т. д. 
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Рекреационная анимация - вид досуговой деятельности, направленный на восстановление 

духовных и физических сил человека. Досуговые программы, реализуемые с рекреационными це-

лями, могут проводиться как туристскими и курортными предприятиями с туристами курортными 

предприятиями с туристами, отдыхающими и гостями, так и досуговыми предприятиями с мест-

ными жителями. 

Виды анимации. С точки зрения системного подхода туристская анимация - это удовлетво-

рение специфических туристских потребностей в общении, движении, культуре, творчестве, при-

ятном времяпровождении, развлечении. Диапазон этих потребностей очень широк. Соответствен-

но этому спросу в практике туристского обслуживания сложились следующие виды анимации, 

удовлетворяющие различные потребности туристов (отдыхающих): 

Анимация в движении - удовлетворяет потребность современного человека в движении, 

сочетающемся с удовольствием, с приятными переживаниями. 

Анимация через переживание - удовлетворяет потребность в ощущении нового, неизвест-

ного, неожиданного при преодолении трудностей, при открытиях, при общении. 

Анимация через общение - удовлетворяет потребность в общении с новыми и интересны-

ми людьми, с открытием внутреннего мира людей и познанием себя через общение. 

Анимация через успокоение - удовлетворяет потребность людей в психологической раз-

грузке от повседневной усталости через успокоение, уединение, контакт с природой, потребность 

в покое и «праздной лености». 

Культурная анимация - удовлетворяет потребность людей в духовном развитии личности 

через соприкосновение с памятниками и современными образцами культуры страны, региона, 

народа, нации. 

Творческая анимация - удовлетворяет потребность человека в творчестве, в демонстрации 

своих творческих созидательных способностей, в установлении контактов с близкими по духу 

людьми через совместное творчество, сотворчество. 

Как правило, анимационные программы одновременно с чисто развлекательными меро-

приятиями включают в себя разнообразные спортивные игры, упражнения и соревнования. Такое 

сочетание делает анимационные программы более насыщенными, интересными и полезными для 

здоровья, поэтому во взаимосвязи туристской анимации и спорта чаще всего и достигается 

наибольший восстановительно-оздоровительный эффект. 

Ежедневная программа анимации при объекте размещения может включать в себя: 

- спортивные игры и соревнования для взрослых (аэробика на пляже или в бассейне, во-

лейбол, водное поло, дартс, армрестлинг, настольный теннис, стрельба из лука и пневматического 

пистолета и др.); 

- детские программы (игры и конкурсы в детском городке и бассейне, вечерние развлека-

тельные программы, тематические праздники); 

- вечерние шоу-программы (шоу-конкурсы, игровые шоу, комические шоу, дискотеки, вы-

ступления эстрадных коллективов, художественная самодеятельность, проведение тематических 

вечеринок — диско 80-х, живая музыка и т. д.). 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте принципы и технологии ор-

ганизации досуга и отдыха. 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите виды экскурсий, организуемые в гостинице 

1 Дайте определение понятию «анимация». 

2 Перечислите основные черты туристской анимации 

3 Какие функции выполняет туристская анимация? 

4 Охарактеризуйте основные типы туристской анимации 
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5 Что входит в понтяие «гостиничная анимация»? 

6 Какие виды туристской анимации выделяют? 

7 В чем специфика технологии создания и реализации анимационных программ? 

8 Охарактеризуйте этапы реализации и проведения анимационных программ 

9 Какие формы организации анимационно-досуговой деятельности отелей выделяют? 
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Практическое занятие 6  

Составление счета за обслуживание, порядок и процедура отправки одежды в стирку,  

чистку, получение готовых заказов 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отноше-ний 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Правила расчета оплаты за проживания. 

Расчет оплаты за проживание начинают считать с 12 часов той даты, кода гость заехал, 

независимо от фактического часа заезда. 

- При проживании менее суток оплата взимается за целые сутки независимо от расчетного 

часа. 

- При задержке выезда не более чем на шесть часов после расчетного часа (с 12.00 до 

17.59) взимается почасовая оплата за половину суток. 

- При задержке выезда более чем на двенадцать часов, оплата взимается засутки. 

Пояснения к примерам расчета оплаты за проживание: 

- если гость проживает в гостинице менее суток, оплата производится за целые сутки. 

- Гость начинает оплачивать проживание с 12ч 1 января, так как согласно «Правилам 

предоставления гостиничных услуг в РФ» расчет оплаты начинается с 12ч дня (единого расчетно-

го часа) независимо от времени заезда гостя. Оплата производится до 12ч 3 января. В данном слу-

чае гость должен оплатить за двое суток. 

- Оплата начинается с 12ч 1 января и производится до 12ч 3 января почасовая оплата за 3ч 

(с 12 до 15ч) ,так как гость выезжает в промежуток с 12 до 18. 

- Номер оплачивается с 12ч 1 января и заканчивается в 24 ч 3 января, так как гость выезжа-

ет в период с 18 до 24ч. в этот период оплата взимается за половину суток. В этом случае гость 

должен заплатить за 2,5 суток. 

- Оплата проживания производится с 12ч 1 января до 12ч 3 января. Гость выезжает в про-

межуток с 0 до 12ч дня 3 января, поэтому оплата взимается за полные сутки. 

При проживании менее суток оплата взимается за целые сутки независимо от расчетного 

часа. При задержке выезда не более чем на шесть часов после расчетного часа (с 12-00 до 17-59) 

взимается почасовая оплата, при задержке выезда в период с 18-00 до 23-59 взимается оплата за 

половину суток. 

При задержке выезда более чем на 12 часов, оплата взимается за сутки. 

 

Задание 1В журнале практических работ сформулируйте правила расчета оплаты за 

проживания 
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2 Теоретический материал 

Бытовое обслуживание направлено на удовлетворение потребностей гостей, возникших во 

время их проживания в гостинице. Система классификации гостиниц утверждена приказом № 86 

от 21 июля 2005 года Федеральным агентством по туризму и Приложениях к нему. В этих доку-

ментах указаны периодичность смены постельного белья в номере и полотенец, комплектности 

белья в номере и даже тканям белья, а также перечень услуг, предоставляемых клиентам, и требо-

вания к срокам их исполнения. 

Подготовка белья к стирке: 

- перетряхивание и разборка по цвету и типу материала; 

- взвешивание в зависимости от загрузочных характеристик стиральных машин; 

- стирка белья по выбранной программе: 

- сушка; 

- глажение: 

- складирование готового белья. 

В каждом номере в папке с рекламой есть бланки заказов на стирку и чистку одежды. Там 

же есть памятки о том, как сдать одежду в стирку: если гость хочет сдать одежду в стирку или 

чистку, он должен положить её в пакет и вывесить специальную табличку на ручку двери номера 

или сказать об этом дежурной по этажу. 

Одежду, отмеченную в бланке заказа и сданную до 9 часов утра, гость получает в чистом 

виде в тот же день после 18 часов вечера. Срок готовности вещей, сданных после 9 часов утра, – 

на следующий день. Четырехчасовой экспресс-сервис к услугам гостей с 8 часов утра до 16 часов. 

Дополнительная оплата – 50% от стоимости услуг. Вещи, сданные гостями до 13 часов, будут воз-

вращены в тот же день к 18 часам. Вещи, сданные после 13 часов, будут готовы на следующий 

день к 13 часам, с 13 часов до 15 часов – исполнение заказа к 18 часам того же дня. Тариф в этом 

случае увеличивается на 100%.  

Чтобы получить обслуживание в тот же день, все заказы на стирку и химчистку должны 

быть переданы в прачечную-химчистку не позднее 10 часов утра. За экстренное обслуживание бе-

рется дополнительная плата – 50%. 

Вещи, сданные с 8 до 12 часов, будут готовы в этот же день с 17 до 20 часов. Надбавка за 

срочность (в течение 3 часов) – 50%. 

При обнаружении в номере вещей клиентов, предназначенных для стирки, химчистки или 

глажения, супервайзер должен соблюсти ряд формальностей. Во-первых, проверить наличие в па-

кете для прачечной заполненного и подписанного гостем бланка заказа на услуги прачечной- хим-

чистки. Во-вторых, обязательно сверить соответствие внесенных в бланк заказа (прайс-лист) 

наименований вещей и их количество с фактическим содержимым пакета. 

Иногда требуется разъяснить гостю, что стирка или химчистка его вещи запрещена в соот-

ветствии с маркировкой. Гости должны знать, что вещи без соответствующих инструкций по ухо-
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ду принимаются только при наличии их письменного согласия и без каких-либо обязательств и 

ответственности со стороны отеля. 

После предоставления услуги необходимо внести в счет гостя сумму выполненного пра-

чечной-химчисткой заказа. Итоговая сумма, проставленная на бланке заказа прачечной- химчист-

ки, является основанием для включения ее в общий счет гостя. Каждый раз после выполнения за-

каза три экземпляра бланка заказа передаются в службу приема и размещения для последующего 

расчета с гостем. После расчета один экземпляр вручается гостю, второй будет передан в бухгал-

терию для контроля, третий экземпляр вновь возвращается в службу хозяйственного обеспечения 

для собственной отчетности. 

 

Задание 2 В журнале практических работ сформулируйте правила расчета оплаты за 

проживания 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите правила формирование счета за проживание, дополнительные услуги. 

2 Как устроено бельевое хозяйство? 

3 Какие требования предъявляются к белью? 

4 Как строится технологический процесс работы прачечной? 

5 Каковы сроки выполнения заказа прачечной-химчисткой? 

6 В каком виде и как доставляются в номер выполненные заказы из Прачечной-химчистки? 

7 Какие способы организации стирки белья можно использовать в отеле? 
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Практическое занятие 7  

Правила сервировки стола. Приемы подачи блюда и напитков, правила заполнения актов 

при возмещении ущерба и порче 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Приступая к подаче заказа, официант должен помнить общие правила техники обслужива-

ния и строго соблюдать принятую последовательность подачи холодных и горячих закусок, раз-

личных блюд и напитков. Прежде всего следует придерживаться правила: все заказанные блюда и 

напитки приносить в зал на подносе, застеленном салфеткой, неся его на левой руке, и при необ-

ходимости придерживать правой. 

Официант подходит к гостю слева. Существует несколько приемов переноски подносов: на 

площади всей ладони и широко раздвинутых прямых пальцах, на кончиках пяти пальцев (легкий 

поднос). Поднос с блюдами нельзя поднимать выше плеча (исключение может быть сделано лишь 

в подсобном помещении). Не рекомендуется переносить что-нибудь на подносе, предварительно 

не покрыв его салфеткой; салфетка уменьшает скольжение предметов, предотвращает возможный 

бой посуды. 

Блюда и напитки устанавливают на подносе только в один ряд; более тяжелые предметы 

должны находиться ближе к официанту, а высокие — в центре подноса. 

Принесенные из кухни на блюдах кулинарные изделия в мисках, баранчиках следует пока-

зать посетителям-заказчикам, а затем, получив их разрешение, разложить на тарелки. 

При подаче стакана воды, сигарет, спичек, счета (на тарелке или маленьком подносе) при-

нято подходить с левой стороны. Убирать использованную посуду можно как с правой, так и с ле-

вой стороны. Очень важно, чтобы во все время обслуживания на столе поддерживались чистота и 

порядок: 

- использованную посуду, рюмки, бокалы надо своевременно убирать; 

- крошки сметать щеткой в совок; 

- пятна на скатерти застилать салфеткой; 

- особенно тщательно следить за чистотой приборов, меняя их после каждого блюда. 

Раскладывая приборы, ставя тарелки, блюда, официант должен помнить следующие пра-

вила: 

- большой палец должен быть за краем тарелки; 

- нельзя дотрагиваться до краев чашки, стаканов; 

- блюдце под стаканом всегда должно быть сухим; 

- приборы можно брать только за ручки; 

- расставлять рюмки, стаканы, чашки, класть приборы следует бесшумно, аккуратно; 

- при очистке стола не смахивать крошки на пол; 

- следующее блюдо поднести после того, как со стола будет убрана использованная посуда 

из-под ранее поданного; 

- при подаче блюдо или тарелку берут ручником, предварительно протирая дно. 

Подача закусок. 

Закуски можно подразделить на холодные и горячие. Среди холодных закусок можно 

назвать икру, салаты из овощей, мясные и др., ассорти мясное и рыбное, рыбу под маринадом, за-

ливное, гастрономические продукты. 

Холодные закуски подают в фарфоровой посуде. Горячие закуски в ресторанах люкс и 

высшей категории подают в мельхиоровой посуде. Температура подаваемых холодных закусок 

должна быть не выше 14°С. Некоторые продукты, входящие в состав закусок, должны быть, 

напротив, охлажденными. 
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Приносят холодные закуски на подносе вместе с приборами, которыми следует пользо-

ваться, и ставят на подсобный стол. Если заказана рыба, полагаются закусочный нож и вилка, а не 

рыбный нож и закусочная вилка. В блюда с закусками официант кладет приборы для раскладки. 

Затем с разрешения гостей подает закуски на обеденный стол. При этом следует помнить, что за-

куски в высокой посуде ставят ближе к центру стола, а в более низкой (например, на лотках) – 

ближе к краям стола. Закуски с гарнирами ставят на стол с левой стороны, без гарнира – с правой. 

Подают горячие закуски в специальной посуде, обычно в той, в которой они приготовля-

лись (порционные сковородки, кокотницы, кокильницы и др.). 

Перед подачей на стол кокотницы ставят в жарочный шкаф для запекания. 

Подают закуску в той же кокотнице. На порцию полагается две кокотницы, можно пред-

ложить и половину порции. 

Подача первых блюд. 

Обычно супы подают в мельхиоровых мисках с крышками, поставленных на мелкие та-

релки, или в супницах. Глубокие тарелки, бульонные чашки для подачи супов должны быть обяза-

тельно подогреты. Для этого их во время подготовки ресторана к обслуживанию посетителей ста-

вят в шкафы подогрева. 

В течение рабочего дня дежурный официант по мере их расходования пополняет запас из 

сервизной. 

Получая с раздачи миски с первыми блюдами, официант ставит их на поднос, где уже 

должны быть поставлены глубокие тарелки и положены разливательные ложки. Принеся поднос в 

зал, он ставит его на сервант или подсобный стол и разливает суп в глубокие тарелки, поставлен-

ные на мелкие. 

Разливая суп, разливательную ложку держат как можно ближе к тарелке, чтобы не рас-

плескать суповую жидкость. Наполненную тарелку держат левой рукой на уровне суповой миски. 

При разливе суп не взбалтывают, а равномерно распределяют жир и сметану, если ею заправлено 

первое блюдо, затем кладут густую часть супа и вслед за этим разливают бульон. Бульоны и про-

зрачные супы подают в бульонных чашках. Чашка должна быть поставлена на блюдце ручкой 

влево. Иногда блюдце ставят на мелкую тарелку. Ложку кладут на блюдце или на стол справа от 

гостя. К бульону, как правило, подают гренки или пирожок на пирожковой тарелке, которую ста-

вят слева от чашки с бульоном. Можно предложить яйцо (варенное вкрутую) или омлет. 

Подача вторых блюд. 

Вначале рыбные, затем мясные и блюда из птицы и дичи, а потом овощные, крупяные, 

яичные, молочные, мучные. При подаче рыбных блюд используют следующую посуду: для отвар-

ной рыбы - овальные мельхиоровые блюда, для жареной - мельхиоровые сковороды, поставлен-

ные на мелкие тарелки или овальные металлические блюда. При подаче мясных блюд используют 

такую посуду: для натуральных бифштексов, антрекотов, а также панированных изделий - мель-

хиоровые блюда; для тушеных в соусе - круглые баранчики или глиняные горшочки с крышкой. 

Птицу м дичь подают на блюдах. Раскладывая на порции птицу или дичь, официант дол-

жен следить за тем, чтобы на каждой тарелке было по кусочку белого и темного мяса. Отварные 

овощи подают в круглой мельхиоровой посуде. Отдельно может быть подано сливочное масло. 

Запеченные овощи подают на сковородках, в которых они были приготовлены. Если овощи пода-

ют как самостоятельное блюдо, а не как гарнир, в качестве прибора используется только большая 

вилка – ее кладут с правой стороны от основной тарелки или впереди. Если в овощном блюде со-

держится какой-либо продукт, требующий разрезания, к прибору добавляют нож.  

Подача сладких блюд. 

Обычно завершают обед сладкие блюда. Ассортимент сладких блюд весьма разнообразен. 

Это кисели, компоты, желе, муссы, различные пудинги, запеканки и т. д. Перед подачей сладких 

блюд официант должен убрать всю использованную посуду и освободившиеся приборы, смести со 

скатерти крошки. Многие сладкие блюда (кисели, компоты, мороженое, желе) подают в креман-

ках. Их ставят на десертную или пирожковую тарелку, на которую кладут десертную или чайную 

ложку ручкой вправо.  

Подача некоторых 
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сладких блюд имеет свои особенности. Муссы и желе, подаваемые охлажденными, перед 

подачей должны храниться в холодильнике при температуре от 2 до 14°С. 

Запеканки и пудинги подают на мельхиоровых блюдах, порционных сковородах или в ба-

ранчиках. При отпуске поливают соусом или сиропом. Для горячих сладких блюд посуду подо-

гревают. 

Мороженное подают в креманках, укладывая его в виде шариков и украшая консервиро-

ванными фруктами. При подаче мороженого из взбитых сливок (парфе) используют круглое блю-

до, на котором его разрезают на порции и раскладывают на десертные тарелки. 

Предварительно вымытые кипяченой водой и обсушенные фрукты подают в вазах. На сто-

ле должны быть кроме десертных тарелок фруктовые ножи и вилки. Вазу обычно наполняют 

фруктами разных видов. Ягоды подают на десертных тарелках или в креманках. К ягодам отдель-

но в розетке подают сахарную пудру. При подаче ягод с молоком или сливками их кладут в глубо-

кую тарелку, а в молочнике подают молоко или сливки. 

 

Задание 1 В журнале практических работ сформулируйте правила сервировки стола. 

Приема подачи блюд и напитков. 

Задание 2 Составьте таблицу с вариантами организации питания и их международное 

обозначение. 

 

 

2 Теоретический материал 

Хранение ценных вещей проживающих. Учет и возврат забытых вещей Статья 925 ГК РФ 

регулирует частный случай хранения, когда хранитель (гостиница, дом отдыха, пансионаты и по-

добные организации, предоставляющие временное проживание гражданам) отвечает за сохран-

ность внесенных в его помещение вещей без особого соглашения и без оформленного их принятия 

на хранение. Гостиница отвечает за кражу и повреждения, причиненные пещам, если вред причи-

нен работниками гостиницы или посто ронними лицами в ее помещении. Это правило императив-

ное и не может быть изменено соглашением сторон. 

Встречающиеся объявления о том, что гостиница не отвечает засохранность вещей посто-

яльцев, не имеют правового значения. Действие ст. 925 ГК РФ не распространяется на деньги, 

иные валютны еценности, ценные бумаги и другие драгоценные вещи, и сохранность которых гос-

тиница отвечает только в тех случаях, когда они приняты на хранение в общем порядке. 

Ответственность гостиницы определяется общими положениями об ответственности лиц 

при осуществлении предпринимательской деятельности (ст. 401 ГК РФ), в том числе за своих ра-

ботников и за действия третьих лиц (ст. 402, 403 ГК РФ). Условия хранения вещей лиц, прожива-

ющих в гостинице, и ответственность за данное хранение определены ст. 925 ГК РФ «Хранение в 

гостинице». 

Организация учета и возврата забытых вещей. В случае обнаружения забытых вещей гос-

тиница обязана немедленно уведомить об этом их владельца. Если лицо, имеющее право потребо-

вать забытую вещь или его местопребывание неизвестно, исполнитель обязан заявить о находке в 

милицию или орган местного самоуправления. 

Сотрудник камеры хранения (отдела забытых вещей) регистрирует забытые (невостребо-

ванные) вещи в специальном журнале, участвует в составлении актов на них. Такие акты состав-

ляются в двух экземплярах. Акт подписывают горничная и зав. этажом (руководитель службы но-

мерного фонда) или дежурный администратор. В акте указывается дата обнаружения забытых ве-

щей, время, номер комнаты, Ф.И.О. проживающего, страна, если это - иностранный гость, дается 

краткое, но точное их описание. При составлении актов на забытые фотоаппараты, часы, сотовые 

телефоны, видеокамеры указываются страна и наименование компании-производителя, номер из-

делия. Один экземпляр акта остается в камере хранения (отделе забытых вещей). Ее сотрудник 

переносит данные в специальный журнал и расписывается на втором экземпляре акта, который 

хранится в службе номерного фонда. 
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Контрольные вопросы 

1 Какие правила при обслуживании гостей должен соблюдать официант? 

2 Какие методы обслуживании я при предоставлении услуги питания в гостинице вы мо-

жете назвать? 

3 Как сервируют стол при разных вариантах питания? 

4 Как подаются вторые блюда? 

5 Как подают первые блюда? 

6 Как подают закуски? 
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Практическое занятие 8  

Документальное оформление инвентаризации  

Составление актов на списание инвентаря и оборудования 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-2.3: Принимает организационные решения  по развитию клиентурных отношений 

предприятия 

1 Теоретический материал 

Инвентаризация- это проверка наличия имущества организации и составления её финансо-

вых обязательств, назначенная на определенную дату путем сличения данных. 

Имущество гостиниц складывается не только из основных средств, но и материалов и ма-

лоценных и быстроизнашивающихся предметов (МБП) Основная цель инвентаризации - это учет 

основных средств. Данная процедура важна для всех организаций, но в гостиничном бизнесе она 

особо актуальна. 

В гостинице на каждый объект основных средств должна вестись карточка учета с подроб-

ной характеристикой. За каждым объектом закрепляется ответственное лицо. 

Все имущество, находящееся в номере, передается во владение гостю на время его прожи-

вания. Отсюда следует, что при его выезде необходимо проверить наличие всех объектов учета. 

Эта задача ложится на горничных. 

Основными целями инвентаризации является: 

- Проверка правильности данных текущего учёта и выявление допущенных ошибок. 

- Отражение неучтенных хозяйственных и финансовых операций. 

- Контроль за сохранностью имущества. 

- Контроль за полнотой и своевременностью расчетов по хозяйственным договорам и обя-

зательствам, по уплате налогов и сборов. 

- Проверка условий и порядка хранения материальных ценностей. 

- Выявление залежавшихся, неходовых, устаревших материальных ценностей. 

- Проверка соблюдения принципа материальной ответственности. 

- Проверка состояния учёта и организации движения запасов. 

Виды инвентаризации 

Различные виды инвентаризаций классифицируются по нескольким признакам: 

- по объёму различают полные и частичные инвентаризации; 

- по методу проведения – выборочные и сплошные; 

- по назначению – плановые, внезапные, повторные, контрольные. 

Полная инвентаризация – это инвентаризация, которая охватывает все материальные цен-

ности, денежные средства и расчеты с другими организациями и лицами. Она проводится перед 

составлением годового отчета, при аудиторской проверке или ревизии. При полной инвентариза-

ции проверяются все виды средств, которые даже не принадлежат организации, но ей используют-

ся в работе. Это, например, арендованные основные средства, товарно-материальные ценности 

принятые на ответственное хранение, материалы, принятые в переработку. 

Частичная инвентаризация – это инвентаризация, которая охватывает часть средств орга-

низации. Это, например, инвентаризация кассы, инвентаризация материалов, связанная со сменой 

материально-ответственных лиц. 

Выборочная инвентаризация – это инвентаризация у конкретного материально-

ответственного лица, когда проверяют только некоторые ценности на выбор. Выборочная инвен-

таризация проводится на выбор с большой номенклатурой ценностей. 

Сплошная инвентаризация –это инвентаризация, которая проводится одновременно во всех 

структурных подразделениях предприятия. 
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Плановая инвентаризация– это инвентаризация, которая проводится по графику в указан-

ные сроки, утвержденные руководителем предприятия. Внеплановая инвентаризация – это инвен-

таризация, которая проводится не по плану, а в силу сложившихся обстоятельств. Это, например, 

при передаче дел от одного материально-ответственного лица другому, после стихийного бед-

ствия, кражи. 

Повторная инвентаризация – это инвентаризация, которая проводится, если возникли со-

мнения в достоверности, объективности, качестве проведенной инвентаризации. 

Контрольная инвентаризация – это инвентаризация которая проводится повторно с целью 

проверки правильности проведения инвентаризации. Данные инвентаризации проводятся также с 

участием членов инвентаризационных комиссий и материально-ответственных лиц обязательно до 

открытия склада, секции, где проводилась инвентаризация первый раз. 

Количество инвентаризаций, дата их проведения, перечень имущества и обязательств 

определяется руководителем организации, за исключением случаев, когда проведение инвентари-

зации обязательно. 

 

Задание 1 Составьте комиссию пои нвентаризации 

Проведите инвентаризацию гостиничного номера (люкс, стандарт) 

Составьте необходимую документацию: 

- приказ на проведение инвентаризации; 

- заполните бланк инвентаризационной ведомости 

 

 

2 Теоретический материал 

Акт на списание инвентаря и хозяйственных принадлежностей по форме 421-АПК предна-

значен для оформления списания мелкого инвентаря и других хозяйственных принадлежностей 

при полной или частичной их ликвидации вследствие износа и утраты ими потребительных 

свойств либо по истечении установленных сроков службы и нецелесообразности (экономической, 

физической и т.п.) их дальнейшего использования.  

Этот же документ служит основанием для оприходования полученных при ликвидации ин-

вентаря и хозяйственных принадлежностей возвратных отходов или предметов для утилизации 

(металлолом, ветошь, дрова, инструмент и другие пришедшие в негодность предметы и т.п.). 

На обороте акта приводится расчет результатов от ликвидации списанных предметов. При 

этом возвратные отходы (металлолом, дрова, ветошь и т.п.) подлежат оприходованию как полу-

ченные материальные ценности от ликвидации соответствующих объектов инвентаря и хозяй-

ственных принадлежностей. 

Нередко случается так, что по вине постояльца имущество гостиницы приходит в негод-

ность. В этом случае работники гостиницы обязаны составить Акт о порче имущества гостиницы 

(форма №9-Г) (форма по ОКУД 0790209). Акт составляется работниками гостиницы в трех экзем-

плярах: первый передается в бухгалтерию, второй - материально-ответственному лицу, в подотче-

те которого находится имущество гостиницы, третий выдается на руки плательщику. 

 

 

Задание 2 В журнале практических работ опишите процесс списания инвентаря и 

оборудования гостиницы. 

Задание 3 Составьте акт по форме № 9-Г 

Задание 4 Составьте акт по форме № 421-АПК 

 

Контрольные вопросы 

1 Назовите виды инвентаризации 
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2 В каких случаях проводится обязательная инвентаризация ? 

3 Назовите цели инвентаризации 

4 Назовите порядок проведения и нвентаризации 

5 Назовите сроки и объекты проведения инвентаризации 

6 Для каких целей составляется акт на списание? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Организация приемов и обслуживания гостей». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Организация приемов и обслуживания 

гостей» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие требования предъявляются к гостиничным номерам в зависимости от 

их категории? 

2. Назовите классификацию гостиничных номеров принятых в мире. 

3. Назовите основные цели классификации гостиниц. 

4. Назовите основной нормативно-правовой документ для квалификации 

гостиниц 

5. Укажите причины перевода гостя из номера в номер. 

6. Какие данные необходимы для заполнения бланка о переводе? 

7. Чем занимается служба эксплуатации номерного фонда? 

8. Какие символы применяются для обозначения статуса гостиничных 

номеров? 

9. Какие сведения включаются в отчет о занятости номерного фонда? 

10. Как составляется лист-задание для супервайзера и лист-задание для 

горничной? 

11. По каким критериям оценивается качество работы горничной? 

12. Какие требования предъявляются к супервайзеру, горничной и хаузмену? 

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Какие требования предъявляются к внешнему виду сотрудников гостиницы? 

2. Назовите требования к внешнему виду горничной. 

3. Назовите правила соблюдения личной гигиены сотрудников. 

4. Назовите требования к внешнему виду сотрудников мужчин. 

5. Как принимают в гостинице VIP-гостей? 

6. Какие виды «комплементов» предусматриваются в гостиницах при 

обслуживании VIP-гостей? 

7. В чем заключаются особенносит обслуживания VIP-гостя- женщины? 

8. В какой последовательности осуществляется уборка номеров? 

9. Как проводится текущаяу борка занятого номера? 

10. В чем особенности уборки номера после выезда гостя? 

11. Какие операции включает экпсресс-уборка (дополнительная уборка)? 

12. Какие виды работ выполняются при генеральной уборке? 

13. Как проводится уборка общественных и служебных зон гостиницы. 

14. Какие услуги входят в комплекс дополнительных услуг гостиницы? 

15. Какие виды транспортных услуг, и на каких условиях могут быть оказаны 

гостиницей? 

16. Что такое СПА- услуги ? Какие существуют модели СПА. 

17. Как организовано экскурсионное обслуживание в гостинице? 
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18. Как оказываются торговые сулуги в отеле? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Организация приемов и обслуживания 

гостей» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым 

необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его 

результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с 

преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Прогрессивные технологии обслуживания; 

2. Организация питания для работающих в вечернюю и ночную смены; 

3. Организация питания учащихся общеобразовательных школ; 

4. Организация питания  студентов высших учебных заведений; 
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5. Организация питания студентов  средних специальных учебных заведений; 

6. Организация питания учащихся профессионально-технических училищ; 

7. Организация питания в детских спортивных школах; 

8. Организация питания в социальных столовых; 

9. Организация питания в дошкольных заведениях; 

10. Организация обслуживания на производств6енных предприятиях  с 

сосредоточенными коллективами; 

11. Организация обслуживания на предприятиях с рассредоточенны-ми 

коллективами; 

12. Организация питания в оздоровительных комплексах; 

13. Организация питания в летних детских лагерях отдыха; 

14. Организация питания в детских домах; 

15. Организация питания в санаторно-курортных комплексах. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

1 

1 
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понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 
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заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

Вариант 1 

 
Выберите из предложенных вариантов правильные ответы 

1. КОЛЛЕКТИВНЫЕ СРЕДСТВА РАЗМЕЩЕНИЯ: 

A. дома отдыха; 

B. спортивные базы; 

C. комнаты в квартирах; 

D. коттеджи; 

E. квартира. 

 
2. ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ СРЕДСТВА РАЗМЕЩЕНИЯ: 

A. мотели; 

B. пансионаты; 

C. собственные жилища; 

D. помещения арендованные у частных лиц; 

E. круизные суда. 

 
3. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ГОСТИНИЧНЫЕ УСЛУГИ: 

A. киноконцертный зал; 

B. библиотека; 

C. проживание; 

D. парикмахерская; 

E. химчистка. 

 
4. К ВЕРТИКАЛЬНЫМ КОММУНИКАЦИЯМ В ГОСТИНИЦЕ ОТНОСЯТСЯ: 

A. этаж; 

B. балкон; 

C. рестораны; 

D. лестницы; 

E. лифты. 

 
5. ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ БЫСТРОЙ И ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННОЙ 
УБОРКИ ГОСТИНИЦА ДОЛЖНА РАСПОЛАГАТЬ: 

A. полноценным инвентарем; 

B. автопарком; 

C. современными моющими средствами; 

D. анимационной службой; 

E. современными видами уборочных машин. 

 
Выберите из предложенных вариантов правильный ответ 

6. ГОСТИНИЧНЫЙ НОМЕР АПАРТАМЕНТЫ: 
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A. президентский номер; 

B. спальня, гостиная, кабинет; 

C. стандартный однокомнатный номер; 

D. номер-люкс; 

E. полулюкс. 

 
7. ПЕВОНАЧАЛЬНАЯ УБОРКА В НОМЕРЕ НАЧИНАЕТСЯ С: 

A. гостиной; 

B. санузла; 

C. прихожей; 

D. столовой; 

E. спальни. 

 
8. СИСТЕМА КЛАССИФИКАЦИИ ГОСТИНИЦ В РФ: 

A. по часам; 

B. по звездам; 

C. по коронам; 

D. по буквам; 

E. по знакам. 

 
9. ОБЯЗАННОСТИ ПОРТЬЕ: 

A. контролирует своевременную оплату всех видов услуг; 

B. проверяет данные паспорта; 

C. отвечает за хранение ключей от номера; 

D. составляет кассовые отчеты; 

E. контролирует сроки действия виз. 

 
10. КЛАССИФИКАЦИЯ УСЛУГ ГОСТИНИЦ СИСТЕМЫ «БУКВ» 
РАСПРОСТРАНЕНА В: 

A. США; 

B. Великобритании; 

C. России; 

D. Китае; 

E. Греции. 

 
11. ПО КАКОМУ КРИТЕРИЮ ВЫДЕЛЯЮТ ТРАНЗИТНЫЕ И ЦЕЛЕВЫЕ 
ГОСТИНИЦЫ: 

A. месторасположению; 

B. уровню комфорта; 

C. функциональному назначению; 

D. уровню цен; 

E. продолжительности деятельности. 

 
12. ДЛЯ КАКИХ ГОСТИНИЦ ВАЖНЕЙШИМ ТРЕБОВАНИЕМ ЯВЛЯЕТСЯ 
РАСПОЛОЖЕНИЕ ВБЛИЗИ АДМИНИСТРАТИВНЫХ, ОБЩЕСТВЕННЫХ И 
ДРУГИХ ЦЕНТРОВ ГОРОДОВ И ПОСЕЛЕНИЙ: 

A. туристских; 
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B. курортных; 

C. делового назначения; 

D. спортивных. 

 
13. ГЛАВНАЯ ЗАДАЧА ГОСТИНИЧНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ СОСТОИТ: 

A. в предоставлении временного жилья; 

B. в предоставлении питания; 

C. в предоставлении развлекательных услуг; 

D. в предоставление дополнительных услуг; 

E. в предоставление вспомогательных услуг. 

 
14. ГОСТИНИЦЫ КВАРТИРНОГО ТИПА, СДАВАЕМЫЕ В АРЕНДУ 
ОТДЫХАЮЩИМ: 

A. кондоминиумы; 

B. таймшеры; 

C. кемпинги; 

D. мотели; 

E. флайтели. 

 
 
15. ПЕРВЫЕ ГОСТИНИЦЫ В ДРЕВНЕЙ ГРЕЦИИ И В ДРЕВНЕМ РИМЕ: 

A. караван-сараи; 

B. гостевые ямы; 

C. постоялые дворы. 

 
16. МОЩНАЯ КОМПЬЮТЕРНАЯ СИСТЕМА ДЛЯ ГОСТИНИЧНОГО 
ПРЕДПРИЯТИЯ: 

A. «Галилео»; 

B. «Цитрус»; 

C. «Неон»; 

D. «Таймшер». 

 
17. ГОСТИНИЧНЫЕ ПРЕДПРИЯТИЯ ВМЕСТИМОСТЬЮ ОТ 100 ДО 500 
НОМЕРОВ: 

A. малые; 

B. средние; 

C. большие; 

D. гиганты. 

 
18. САМАЯ КРУПНАЯ ГРУППА ОТЕЛЕЙ: 

A. гостиных дворов; 

B. гостиниц-казино; 

C. коммерческих гостиниц; 

D. мотелей; 

E. экзотических гостиниц. 

 
19. ГОСТИНИЦА НА ВОДЕ, В КАЧЕСТВЕ КОТОРОЙ ИСПОЛЬЗУЕТСЯ СУДНО: 
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A. ротель; 

B. флотель ; 

C. флайтель; 

D. ботель. 

 
20. ОТЕЛИ КЛАССА «ЛЮКС»: 

A. Sofitel; 

B. Ibis; 

C. Mercure; 

D. Novotel; 

E. Pullman. 

 
21. СЛУЖБА ГОСТИНИЦЫ ИМЕЮЩАЯ СОБСТВЕННОЕ ЭКСКУРСИОННОЕ 
БЮРО: 

A. вспомогательная; 

B. приема и размещения; 

C. коммерческая; 

D. дополнительных и сопутствующих услуг; 

E. инженерная . 

 
22. РИСК ВОЗНИКАЮЩИЙ ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ПРЕДПРИНЕМАТЕЛЯМИ 
И ИНВЕСТОРАМИ СВОЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ НА ТЕРРИТОРИИ 
ИНОСТРАННЫХ ГОСУДАРСТВ: 

A. политический; 

B. страновый; 

C. промышленный; 

D. экономический. 

 
Напишите 

23. Основные характеристики услуги: 
1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
6) 

 
24. ВИДЫ РЕЖИМОВ КОДИРОВКИ ЭЛЕКТРОННЫХ КЛЮЧЕЙ: 
1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
6) 

 
25. НАЗВАНИЕ Анализ А внешней и внутренней среды организации: 
а) 
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Допишите пропущенное слово. Одному пропуску соответствует только одно 

слово 
26. ВИДЫ ГОСТИНИЧНЫХ ПАКЕТОВ: СВАДЕБНЫЙ, ВЫХОДНОГО ДНЯ, 
СЕМЕЙНЫЙ, ДЛЯ ОТДЫХА, ИМИДЖЕВЫЙ, ЭКСКУРСИОННЫЙ _____________. 

 
27. ДОКУМЕНТ, В КОТОРОМ УСТАНАВЛИВАЮТСЯ ПРАВИЛА ОКАЗАНИЯ 
УСЛУГ, ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРОДУКЦИИ, ПРОЦЕССЫ РЕАЛИЗАЦИИ, 
НАЗЫВАЕТСЯ_____________. 

 
 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат мясной; - 

борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из свежих фруктов. 

Определите виды столовой посуды и приборов, необходимых в процессе обслуживания и 

составьте схему предварительной сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов для 

обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество участников банкета 80 
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человек. Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола 

на один фрагмент, составить меню и карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и предложите структуру 

управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 

Принять число участников банкета 50 человек. Предложить вариант меню и напитков, 

схему расстановки столов и рассадки гостей, способы подачи и порядок обслуживания 

официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) за 

столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя, 

если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 

3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 

7. Кофе черный с лимоном 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 
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способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается.  

Экзамен по дисциплине предусмотрен в  устной форме по билетам. 

1. Перечислите характеристики современного состояния гостиничных услуг. 

2. Перечислите основные тенденции развития гостиничного бизнеса. 

3. Дайте определение понятия «технология». 

4. Что такое «технологическая карта»? Из каких элементов она состоит? 

5. Какие классификации технологий Вы знаете? 

6. Какие виды технологий выделяет Блоунер? 

7. Какие виды технологий выделяет классификация Вудворт? 

8. Каково значение технологии для общественного развития? 

9. Перечислите характеристики технологии. 

10. Дайте определение понятия «технология гостиничного сервиса». 

11. Перечислите характеристики сферы услуг как технологической системы. 

12. Охарактеризуйте виды технологий гостиничного сервиса: базовые, ключевые, 

ведущие. 

13. Перечислите цели применения технологий в гостиничном сервисе. 

14. Назовите условия, необходимые для использования технологии. 

15. Перечислите этапы внедрения новых гостиничных технологий. 

16. Дайте определение понятия «бронирование». 

17. Какие источники и каналы получения гостиницей заявок на бронирование Вы 

знаете? 

18. Какие типы бронирования Вы знаете? 

19. Перечислите способы гарантированного бронирования. 

20. Охарактеризуйте этапы обработки заявок на бронирование. 

21. Каким образом происходит аннуляция бронирования? 

22. Каковы нормативы времени на обработку запроса о бронировании? 

23. Какую информацию о бронировании следует передать другим службам 

гостиницы?  

24. Что представляют собой компьютерные системы бронирования? 

25. Что представляет собой централизованное резервирование? 

26. Чем отличаются присоединенные и неприсоединенные сети брониро-вания? 

27. В чем суть Интернет-бронирования? 

28. Какие правила предоставления информации о гостинице в компьютерных 

системах бронирования Вы знаете? 
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29. Перечислите основные блоки информации о гостинице в системах 

бронирования. 

30. Чем характеризуется тип доступа в компьютерной системе бронирования? 

31. Как отличит Off-line и on-line бронирование? 

32. Каковы нормативы времени при совершении бронирования через 

компьютерные системы? 

33.Перечислите преимущества и недостатки компьютерных систем бронирования. 

34.Перечислите компьютерные системы бронирования, используемые в России. 

35. Опишите оборудование стойки приема и размещения. 

36. Как необходимо организовать рабочее место службы приема и размещения? 

37. Перечислите основные этапы процесса приема и размещения гостей. 

38. Как происходит организация встречи гостя? 

39. Перечислите документы строгой отчетности, заполняемые при заезде. 

40. Опишите порядок регистрации гостей. 

41. Как происходит назначение номера? 

42. Как происходит демонстрация номера? 

43. Каковы временные нормативы процедуры регистрации гостей. 

44.Как происходит сопровождение гостя до номера?  

45. Опишите порядок регистрации иностранных граждан в гостинице. 

46. Что такое виза? 

47. Что представляет собой миграционная карта? 

48. Перечислите документы, заполняемые при регистрации иностранного 

гражданина. 

49. Каков размер государственной пошлины, уплачиваемой при регистрации 

иностранного гражданина в Федеральной миграционной службе? 

50. Перечислите особенности размещения групп туристов. 

51. Каковы требования к организации приема туристской группы? 

52. Перечислите документы, заполняемые при размещении туристских групп. 

53. Каковы временные нормативы регистрации туристских групп? 

54. Перечислите возможности уменьшения времени на оформление документов 

при регистрации туристских групп. 

55. В чем заключаются особенности размещения руководителя туристской группы? 

56. Каковы принципы проектирования предприятий питания при средствах 

размещения? 

57. Перечислите виды услуг питания, предоставляемые в гостиницах. 

58. Как происходит предоставление услуг питания в ресторанах барах и кафе 

гостиницы? 

59. Как происходит организация завтраков? 

60. Как организуется обслуживание мини-баров?  

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 
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СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Пасько, О. В., 

Бураковская, Н. 

В., Кулагина, Е. 

В., Маевский, Д. 

П. 

Организация обслуживания на 

предприятиях общественного 

питания: учебное пособие 

Омск: Омский 

государственный 

институт сервиса, 

Омский 

государственный 

технический 

университет, 2014 

http://www.iprb

ookshop.ru/267

11.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Денисович, Ю. 

Ю., Осипенко, Е. 

Ю. 

Организация обслуживания на 

предприятиях общественного 

питания. Часть 1: учебное пособие 

Благовещенск: 

Дальневосточный 

государственный 

аграрный 

университет, 2015 

http://www.iprb

ookshop.ru/559

04.html 

Л2.2 Главчева, С. И., 

Чередниченко, Л. 

Е. 

Организация производства и 

обслуживания в ресторанах и барах: 

учебное пособие 

Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический 

университет, 2011 

http://www.iprb

ookshop.ru/449

75.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию 

различных видов занятий и 

самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.donst

u.ru/content/ruk

ovodstvo-dlya-

prepodavateley-

po-organizacii-

i-planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под ред. Д. П. 

Маевский. — Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт сервиса, 

Омский государственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э2 Денисович, Ю. Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Часть 1 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю. Ю. Денисович, Е. Ю. Осипенко. — Электрон. 

текстовые данные. — Благовещенск : Дальневосточный государственный аграрный университет, 

2015. — 178 c. 

Э3 Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — Электрон. текстовые данные. — 

Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2011. — 206 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Пищевые и биологические добавки, 

наполнители» содержат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Пищевые и биологические добавки, наполнители» является 

обеспечение студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по ор-

ганизации работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направ-

лению подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 
УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные нормы здорового образа жизни в различных жизненных ситуациях и в 

профессиональной деятельности 

-Нормы здорового образа жизни в различных жизненных ситуациях и в профессио-

нальной деятельности 

-Расширенный круг норм здорового образа жизни в различных жизненных ситуа-

циях и в профессиональной деятельности 

Уметь:   

-Соблюдать и пропагандировать частичные нормы здорового образа жизни в раз-

личных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Соблюдать и пропагандировать нормы здорового образа жизни в различных жиз-

ненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Соблюдать и пропагандировать расширенный круг норм здорового образа жизни в 

различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Владеть: 

-Навыками соблюдения и пропагандирования частичных норм здорового образа 

жизни в различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Навыками соблюдения и пропагандирования норм здорового образа жизни в раз-

личных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Навыками соблюдения и пропагандирования расширенного круга норм здорового 

образа жизни в различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1 

Тема: Изучение и определение безопасности молочной продукции, изготавливаемой с при-

менением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

 

Разработчики рецептур для молочных пищевых компонентов не ограничиваются 

разработкой продуктов с использованием «живых» продуктов. Например, «сделано с до-

бавкой сыра чеддер» или «с добавлением натурального молока». Зачастую в таких добав-

ках молоко применяется для достижения определенных вкусовых свойств. Нередко мо-

лочные добавки используются в рецептах, где молоко не является основным компонен-

том, однако без такого ингредиента будет невозможно получить желаемый вкус. Вкусовой 

диапазон таких компонентов может быть весьма широким: они могут оставлять самый 

разный вкус, масляный, сырный, сливочный, вносить легкие молочные нотки – вязкость, 

плесневый привкус, остроту. 

Молочные пищевые добавки могут быть жидкими, в виде порошка, пасты или ка-

шицеобразной массы, иногда они обозначаются на этикетке как «ароматизаторы». Иногда 

рецептура предусматривает добавление молочных продуктов в сухом виде: например, вы-

сушенный йогурт будет в таком случае обозначаться как «йогуртовый порошок». 

Концентрированные жидкие и сухие добавки менее всего напоминают по вкусу 

продукты, из которых они получаются. Их готовят путем обработки химическими веще-

ствами (натуральными либо синтетическими). Ассоциацией производителей пищевых до-

бавок и экстрактов (FEMA). Натуральными признаются добавки, изготовленные из сме-

сей, полученных путем переработки натуральных молочных продуктов. 

Для кисломолочных продуктов в современной пищевой промышленности исполь-

зуются: 

1. Антиокислители (антиоксиданты, ингибиторы окисления) – вещества, за-

медляющие процессы окисления пищевых продуктов, защищая таким образом жиры и 

жиросодержащие продукты от прогоркания, предохраняя фрукты, овощи и продукты их 

переработки от потемнения, замедляя ферментативное окисление. Области применения: 

кисломолочные продукты и др. 

2. Вещества, способствующие жизнедеятельности необходимых микроорга-

низмов. Целый ряд пищевых продуктов получают в ходе биотехнологических процессов: 

кисломолочные продукты образуются под действием бактерий, а отдельные виды сыров 

обязаны своим существованием плесневым грибам. Области применения: кисломолочные 

продукты, отдельные виды сыров и др. 

3. Влагоудерживающие агенты – гигроскопичные вещества, регулирующие ак-

тивность воды в пищевых продуктах и предохраняющие их таким образом от высыхания 

и вызываемых им нежелательных изменений структуры и текстуры (чаще всего, черстве-

ния). Области применения: кисломолочные продукты и др. 

4. Гелеобразователи (желеобразователи, желирующие вещества) – это веще-

ства, в определённых условиях способные образовывать гели. Гелеобразователи не явля-

ются эмульгаторами. В их молекулах отсутствуют липо-фильные и гидрофильные группы, 
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однако некоторые гелеобразователи стабилизируют эмульсии. В первую очередь это от-

носится к альгинатам, поэтому их обычно используют в кисломолочных продуктах, под-

вергаемых пастеризации. Области применения: кисломолочные продукты, низкокалорий-

ные масла, молочно-фруктовые напитки, молоко, сливки, сгущённое молоко и др. 

5. Загустители – это вещества, увеличивающие вязкость пищевых продуктов, за-

гущающие их. Загустители улучшают и сохраняют структуру пищевого продукта, позво-

ляют получать продукты с нужной консистенцией, «телом», которое положительно влияет 

на вкусовое восприятие (так называемый эффект «mouthfeel»). Области применения: сме-

тана, йогурт, кефир и другие кисломолочные продукты, сухие молочные продукты и др. 

6. Консерванты – вещества, подавляющие развитие микроорганизмов. Области 

применения: кисломолочные продукты и др. 

7. Красители – вещества, восстанавливающие природную окраску, утраченную в 

процессе обработки и хранения, повышающие интенсивность природной окраски, окра-

шивающие бесцветные продукты. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

8. Наполнители – это инертные вещества, применяемые в производстве низкока-

лорийных продуктов. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

9. Подкислители (кислоты) – вещества, вызывающие кислый вкус пищевого про-

дукта. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

10. Регуляторы кислотности – вещества, устанавливающие и поддерживающие в 

пищевом продукте определённое значение рН. Области применения: кисломолочные про-

дукты и др. 

11. Усилители (модификаторы) вкуса и аромата усиливают (модифицируют) 

восприятие вкуса и аромата путём стимулирования окончаний вкусовых нервов, хотя сами 

усилители могут не иметь ни собственного запаха, ни вкуса. Области применения: кисло-

молочные продукты и др. 

12. Эмульгаторы – это вещества, делающие возможным или облегчающие полу-

чение эмульсий и стабилизирующие последние. Области применения: кисломолочные 

продукты и др. 

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в мо-

лочной продукции. 

Задание 2: определить безопасность молочных продуктов, изготовляемых с приме-

нением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

Индекс  

пищевой  

Назначение 

пищевой 

Оценка 

пищевой 

Вывод 
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 добавки добавки добавки 

      

 

Вопросы для самообразования 

 

1. Какие пищевые добавки необходимо использовать при изготовлении молочной 

продукции, и с какой целью? 

2. Какие пищевые добавки и наполнитель используют при изготовлении диетиче-

ской молочной продукции? 

3. Сравнить российские и европейские стандарты по применению пищевых доба-

вок в молочной продукции. 
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Практическое занятие 2 

Тема: Определение безопасности  мясной и рыбной продукции, изготавливаемой  с приме-

нением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности  

Пищевые добавки, применяемые в мясной промышленности, служат обеспечению 

безопасности и улучшению качества продукции. Они выполняют определенные функции 

по изменению в положительном направлении или по приданию желаемых свойств исход-

ному сырью и готовому продукту. Во многих случаях они необходимы, чтобы вообще 

изготовить и сохранить мясные изделия. Без пищевых добавок многие мясопродукты не 

были бы пригодны для выпуска в оборот, поскольку они или вообще не могли бы быть 

изготовлены или слишком быстро бы портились. 

Одним из путей решения проблемы окисления в пищевой промышленности являе-

тся применение пищевых добавок антиокислительного действия. Широкий ассортимент 

препаратов с антиокислительным действием, представленных на рынке пищевых добавок 

ставит перед технологами ряд вопросов, связанных с правильным выбором антиокислите-

лей и их дозировок для изготовления мясных продуктов.  

Из 240 пищевых добавок, имеющих Е-индексы, допустимых для применения в мя-

сной промышленности, лишь 107 представляют какой-либо технологический интерес. При 

этом в стандартах Кодекс Алиментариус на мясные продукты предусмотрено применение 

только 23 пищевых добавок, а в национальных стандартах – не более 17. 

При производстве мясной продукции технологическую целесообразность имеет 

применение 54 ингредиентов с Е-индексами, которые относятся к следующим функцио-

нальным классам пищевых добавок.  

Фиксаторы окраски (Е249–Е252). В России используют только нитрит натрия для 

производства колбасных изделий и готовых продуктов из мяса, имеющих характерный 

розово-красный цвет. 

Стабилизаторы, эмульгаторы, загустители. Общее количество добавок этой 

группы, имеющих Е-индексы, допустимых для применения в мясной промышленности (а 

в этой группе большинство добавок не имеет ограничений по видам пищевых продуктов) 

– более 40.  

Консерванты Их применение предусмотрено только для поверхностной обработки 

сырокопченых и сыровяленых колбас, в паштетах или в составе желе, если продукт изго-

тавливается в желе.  

Антиокислители и их синергисты. Наиболее широкая практика применения в 

мясной промышленности существует для аскорбиновой кислоты и ее производных (Е300, 

Е301, Е315, Е316), что связано с их способностью подавлять образование канцерогенных 

нитрозоаминов при тепловой обработке. Затем для солей молочной кислоты (главным об-

разом Е325, Е326), способных тормозить развитие микробиологической порчи. Е306–Е309 

для продукции со сроками годности свыше одного месяца. 

Усилители вкуса и аромата. Пищевые добавки этой группы нельзя признать тех-

нологически необходимыми для производства мясопродуктов, то есть такими, без ко-

торых действительно невозможно их изготовить. Но все же в ряде случаев применение 
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этих добавок технологически обосновано в целях достижения определенного уровня каче-

ства мясных изделий, особенно когда они изготовляются из размороженного мясного 

сырья, из мяса со слишком низким содержанием жировой и соединительной ткани.  

Красители (Е100, Е120, Е124, Е128, Е150, Е160, Е162, красный рисовый). Они ис-

пользуются только при изготовлении мясных продуктов, вырабатываемых по техниче-

ским условиям, в национальных стандартах не разрешены. 

Эмульгаторы. Предназначенные для создания и/или сохранения однородной смеси 

двух или более несмешивающихся фаз в пищевом продукте. Их применяют для уменьше-

ния пограничного натяжения между двумя несмешивающимися фазами (вода и жир) и, в 

зависимости от химического строения, с целью обеспечить стабильное распределение во-

ды в жире или жира в воде. 

Благодаря своим свойствам эмульгаторы применяются в мясоперерабатывающей 

промышленности для: повышения стабильности мясной эмульсии; снижения риска обра-

зования бульонно-жировых  отеков; использования в рецептурах большего количества 

жирового сырья, в том числе легкоплавкого; улучшения консистенции, нарезаемости и 

товарного вида готовой продукции; увеличения срока хранения за счет повышения стой-

кости готовой продукции к воздействию неблагоприятных факторов; снижения потерь 

массы при термообработке; стабилизации качества готового продукта от партии к партии 

при использовании неоднородного мясного сырья; устранения привкуса жира. 

Производство рыбопродуктов имеет ряд существенных особенностей применения 

пищевых добавок. Это связано с технологической спецификой рыбопереработки и сфор-

мировавшимися у потребителя стереотипами и предпочтениями в отношении рыбопро-

дуктов. Анализ коммерческих предложений фирм-продавцов пищевых добавок и опыт 

сотрудничества с рыбоперерабатывающими предприятиями позволяет выделить следую-

щие наиболее актуальные категории ПД смесей для применения в производстве рыбопро-

дукции: 

1. Засолочные смеси и ускорители созревания для различных видов рыб - сельди, 

лососевых, трески «под лосось». Засолочные смеси представляют собой смесь ингредиен-

тов для посола. Традиционные компоненты засолочных смесей - соль, сахар, усилитель 

вкуса, антиоксидант. Кроме того, засолочные смеси, предназначенные для изготовления 

рыбы пряного посола, содержат в составе пряности, экстракты пряностей, ароматизаторы. 

Служат для сокращения операций в технологическом процессе, связанных с приготовле-

нием, смешиванием и внесением компонентов рецептуры, иных, чем рыба. Примерная до-

зировка - 5 %. 

Интенсификаторы созревания позволяют сократить продолжительность техно-

логического процесса, таким образом, увеличивая производительность предприятий без 

дополнительных инвестиций. Примерная дозировка 0,5-5 %. 

2. Структурирующие ингредиенты и смеси для производства рыбного фарша и 

изделий из рыбного фарша (таких, как фишбургеры, крабовые палочки, паштеты, колба-

сы, сосиски, рыбные и икорные пасты, консервы). Функциональные показатели этой кате-

гории и состав смесей ингредиентов зависят от группы рыбопродуктов для которых они 

предназначены. Основу композиций обычно составляют белки (животный и раститель-

ный) и гидроколлоиды. В зависимости от назначения смеси в состав также входят эмуль-

гаторы (Е322, Е471), антиоксиданты (Е300, Е301~303, Е315~318), фосфаты, ароматизато-

ры или душистые травы, пряности и экстракты пряностей, соль, сахара, усилитель вкуса 
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Е621, сушеные овощи, разрыхляющие компоненты (клетчатка, панировочные сухари, кар-

тофельные хлопья). Примерная дозировка 1~8 %. 

3. Концентрированные соусы, маринады и сухие смеси для заливок для пресер-

вов. Служат для быстрого приготовления соусов и заливок путем растворения или диспер-

гирования в воде, масле или эмульсии. В состав таких композиций обычно входят сухие 

компоненты: соль, сахара, пряности и экстракты пряностей, ароматизаторы, сушеные 

овощи, усилитель вкуса, загустители (камеди: Е412, Е415, Е410; холоднонабухающий мо-

дифицированный крахмал; Е401-405), консерванты (Е202), красители, антиоксиданты 

(Е300, Е301~303, Е315-318). В состав композиции могут входить томатный порошок, рас-

тительное масло, вино, в состав маринадов - регуляторы кислотности (Е330, Е331, Е262, 

Е270, Е296). Примерная дозировка 3~20 %. 

4. Декоративные обсыпки и приправы. Состоят из целых или дробленых пряно-

стей, кусочков или хлопьев сушеных овощей, резаных или молотых душистых трав, в со-

став приправ входят усилитель вкуса Е621, сахара, ароматизаторы. Пряности, используе-

мые в композициях декоративных обсыпок и приправ: перец красный, перец душистый, 

перец черный, имбирь, куркума, гвоздика, тмин, кориандр, корица, кардамон, горчица, 

мускатный орех. Традиционные сушеные овощи, входящие в состав декоративных обсы-

пок и приправ: паприка красная, паприка зеленая, лук, чеснок, морковь. Душистые травы, 

используемые для создания декоративных обсыпок и приправ: майоран, базилик, тимьян, 

пастернак, сельдерей, петрушка, укроп. Используются при изготовлении пресервов, дели-

катесной продукции горячего и холодного копчения. Примерная дозировка 0,3-1 %. 

5. Композиции, облагораживающие вкус и аромат рыбопродук-

тов (вкусоароматические композиции, усиливающие желательные органолептические по-

казатели и подавляющие нежелательные вкус и аромат рыбопродуктов). Основу таких 

смесей составляют Е621 или его аналоги, экстракты специй и ароматизаторы, в состав 

также входят соль, сахара, в жидкие смеси - Е322, Е471, Е412, Е415, Е410 и др. Примерная 

дозировка 0,1-0,5 %. 

6. Индивидуальные пряности и экстракты пряностей. Примерная дозировка 

0,05-0,3 %. 

7. Красители (желтой и красной гаммы, жиро- и водорастворимые, особенно ак-

туален краситель «под лосось»). 

Как правило, применяют при производстве рыбопродукции красители: Е162 - крас-

ный свекольный, Е160b - аннато, 160с - паприку, Е120 - кармин и их сочетания в разных 

соотношениях. Для осветления фарша широко используют Е171 ~ диоксид титана. При-

мерная дозировка 0,01-0,1 %. 

8. Консерванты. Наиболее распространенные консерванты: Е202, Е210, Е211, для 

производства икры - борная кислота, тетраборат натрия, Е200, Е239. Набирают популяр-

ность консервирующие композиции, представляющие смеси консервантов. Примерная 

дозировка 0,02-0,1 %. 

9. Коптильные препараты. Представляют собой определенным образом очищен-

ные продукты пиролиза древесины. Придают рыбопродуктам вкус и аромат копченых 

продуктов, могут быть в сухом и жидком виде, предпочтительнее жидкие - для нанесения 

на поверхность рыбопродуктов, подлежащих копчению. Наиболее распространенные коп-

тильный препарат «ВНИРО» и «Жидкий ольховый дым». Примерная дозировка 0,1-0,5 %, 

для поверхностной обработки -3-3,5 %. 



11 

 

10. Панировочные смеси. Состоят из панировочной муки или панировочных суха-

рей, соли, сахаров, пряностей, экстрактов пряностей, душистых трав и ароматизаторов, 

Е621. Примерная дозировка 5-10 %. 

11. Смеси для приготовления льезон. Примерный состав: мука, эмульгаторы 

(Е322, Е471), экстракты пряностей или ароматизаторы, Е621, соль, сахара, антиоксидант 

(могут быть использованы Е300, Е301-303, Е315-318). 

В рыбоперерабатывающей отрасли в настоящий момент растет интерес к пищевым 

добавкам, которые позволяют создать новые виды рыбопродукции и придать новые свой-

ства уже существующим рыбопродуктам. Также для пищевой отрасли вообще и для ры-

бопереработки в частности характерна тенденция использования натуральных компонен-

тов. Это связано с популяризацией здорового питания и, как следствие, смещением пред-

почтений покупателей в сторону потребления натуральных продуктов. В то же время по-

требитель привык к вкусу, консистенции и внешнему виду пищевых продуктов, изготов-

ленных с использованием комплексных пищевых добавок. В связи с этим сегодня произ-

водители пищевых более тщательно должны подбирать композиции и регулировать дози-

ровку пищевых добавок. 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в мяс-

ной и рыбной продукции. 

Задание 2: определить безопасность мясной и рыбной продукции, изготовляемой с 

применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой до-

бавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Какие пищевые добавки имеют технологической значение для изготовления 

мясной продукции? 

2. Приведите примеры консервантов используемых в мясной продукции. 

3.С какой целью при приготовлении мясной продукции используют пищевые до-

бавки: Е306, Е309, Е331. 

4. Какое технологическое значение имеют пищевые добавки Е621, Е627, Е631? 

5. На какие группы разделяют интенсификаторы созревания рыбной продукции? 

6. Без каких пищевых добавок (наполнителей) нельзя обойтись при изготовлении 

мясной и рыбной продукции? 
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Практическое занятие 3 

Тема: Изучение и определение безопасности  кондитерской продукции, изготавливаемой с 

применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Кондитерское производство – это объемное направление пищевой промышленно-

сти, специализирующееся на изготовлении сладких и ароматных изделий с большим ко-

личеством сахара в своем составе, высококалорийных и легкоусваиваемых. В целом, кон-

дитерские изделия делятся на две группы: одну составляют сахаристые изделия, вторую – 

мучные. Иногда изделие может включать компоненты из обеих групп, но какая-то из них 

обязательно будет считаться основной. К сахаристой группе принадлежат безе, варенья, 

джемы, желе, крема, муссы, суфле, халва, конфеты, шоколад, цукаты и т.д. Представители 

мучной: торты, пироги, булочки, пирожки, печенье, пряники, вафли и другие. 

Кроме основных компонентов, без которых нельзя создать вышеперечисленные из-

делия (например, для шоколада – это какао-бобы, для пирогов – мука, для варенья – фрук-

товое или ягодное сырье), популярностью пользуются пищевые добавки для кондитер-

ского производства. Это всевозможные вещества разного воздействия, призванные 

улучшать вкусо-, цвето-, структуропоказатели и другие характеристики продукта. Приме-

нение этих улучшителей определяется ускорением способов готовки, нестабильностью 

иных сырьевых компонентов, вариативностью функций применяемого сырья, увеличени-

ем разновидностей производимых кондитерских изделий, потребностью в увеличении 

срока годности и т.д. Важно использовать любые добавки в рамках, в которых они не 

несут опасности здоровью потребителя. То есть и использование конкретных улучшите-

лей, и их количество должны соответствовать законодательной базе страны. 

Популярные пищевые добавки для кондитерского производства 

Аскорбиновая кислота (Е300). В кондитерской отрасли выступает: антиокси-

дантом, препятствующим окислению и изменению цвета изделий; консервантом для при-

меняемых в сладостях жиров; улучшителем качества муки в мучных изделиях; замените-

лем лимонной кислоты. 

Лимонная кислота (Е330). В кондитерскую продукцию данную кислоту вносят 

для того, чтобы регулировать кислотность, усиливать вкусовые характеристики и в роли 

консерванта. В мучных кондитерских изделиях она выступает элементом разрыхлителей. 

В совокупности со щелочами, к примеру, с пищевой содой, Е 330 дает бурную реакцию, в 

ходе которой выделяется углекислый газ, а тесто выходит пышным и воздушным. 

Сорбиновая кислота (Е200). Популярный и эффективный пищевой консервант, 

задействуют при изготовлении тортов, рулетов и бисквитов, фруктовых десертов и кремо-

вых полуфабрикатов, конфет и шоколада с начинками в дозе до 1,5 г/кг. Часто в сахари-

стых изделиях ее компонируют с Е210, бензоатами и парабенами. Ввиду безопасности для 

человеческого здоровья Е 200 является одним из популярнейших консервантов для еды. В 

целом, применяется в концентрации 30-300 г на 100 кг готового продукта. 

Натрий пиросульфит (Е223). Популярный в пищевой промышленности консер-

вант, антиоксидант, отбеливающий агент и цветостабилизатор. Его вводят в зефир и мар-

мелад, пастилки, повидло и джем. Допустимый объем для конфет и сахаристых кондитер-

https://www.systopt.com.ua/ru/askorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/lymonnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/sorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-pyrosulfyt-natryj-sernystokyslyj-pyro-metabysulfyt-natryya/
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ских изделий на патоке – до 50 мг/кг. Если доза данного вещества не превышает 10 мг/кг, 

его разрешено не выносить в состав на этикетке. Иногда пиросульфит натрия может быть 

заменен пиросульфитом калия, поскольку эти добавки обладают схожими свойствами и 

считаются взаимозаменимыми. 

Гидрокарбонат натрия (сода пищевая, Е500). Ее вводят в разнообразные виды 

кондитерских изделий и в большинство видов выпечки, где она служит главным или 

вспомогательным разрыхлителем (при нагреве выделяет двуокись углерода). Может вы-

ступать самостоятельным разрыхляющим веществом, входить в состав комплексов 

(например, пекарского порошка, совместно с углекислым аммонием) и готовых смесей 

для выпечки кексов, тортов и других сладких изделий.  

Глюкоза. Это пищевая добавка из группы сахарозаменителей, которую вводят в 

состав практически всей кондитерской продукции, так как она является компонентом ин-

вертного сахара и патоки. Без нее не обходятся при создании конфет, вафельных начинок, 

пралине, диетических бисквитов, мучных изделий. Ею частично или в полной мере заме-

няют сахар при изготовлении шоколада, подслащивают фруктовые консервы. 

Фруктоза. Натуральный подсластитель, в два раза слаще, нежели глюкоза, и в че-

тыре-пять раз, нежели лактоза. Фруктозу вводят в состав различных десертов и выпечки. 

В быту и промышленности ее применяют для консервирования фруктов и овощей, созда-

ния джемов и варенья с целью увеличения ягодного, фруктового аромата и, в то же время, 

для снижения калорийности. Ее активно используют при создании диетических изделий. 

Стоит также отметить, что из-за своей гигроскопичности эта добавка связывает воду, а 

поэтому предотвращает черствение мучной продукции, увеличивая ее срок годности. 

Уксусная кислота (Е260). Эта добавка-консервант и регулятор кислотного ба-

ланса активно задействуется как в промышленном изготовлении кондитерских изделий, 

так и в бытовом. Она способствует консервированию еды, а, следовательно, и продлению 

ее сроков хранения.  

Сорбат калия (Е202). По своей сути это природный консервант, пользующийся 

огромной популярностью в кондитерском производстве. Его вводят в торты, рулеты и 

бисквиты, фруктовые десерты и начинки для рулетов. Применяемые дозы совпадают с ре-

комендациями для сорбиновой кислоты. Так, для сахаристых изделий, конфет и шоколада 

с начинкой они составляют до 1,5 г/кг. Аналогично, введение возможно вместе с бензой-

ной кислотой, бензоатами и парабенами. 

Бензоат натрия (Е211). Является более сильным консервантом, нежели бензой-

ная кислота. Эффективно угнетает плесень, окислительно-восстановительные, жиро- и 

крахмалорасщепляющие ферменты. Также используется для усиления цвета продуктов. В 

сахаристые изделия, бисквиты, торты, рулеты, фруктовые десерты, слоеные продукты, 

конфеты, шоколад вводится в количестве до 1,5 г/кг. Разрешено введение вместе с сорби-

новой кислотой, сорбатами и парабенами. 

Молочная кислота (Е270). Кислота из группы карбоновых, прозрачное веще-

ство, без мути и осадка со слабым специфическим запахом. В пищевой промышленности 

выполняет роль антиоксиданта и консерванта, обеспечивающего длительность хранения 

кондитерских изделий путем предотвращения развития грибков и бактерий.  

Глицерин (Е422). В производстве сладостей выступает стабилизатором, влаго-

удерживателем, эмульгатором и капсулирующим средством. Его часто вводят в агаровые 

https://www.systopt.com.ua/ru/soda-pyshhevaya-gydrokarbonat-natryya-bykarbonat-natryya-natryj-uglekyslyj-kyslyj/
https://www.systopt.com.ua/ru/glyukoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/fruktoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/uksusnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/kalyj-sorbynovokyslyj/
https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-benzojnokyslyj-benzoat-natryya/
https://www.systopt.com.ua/ru/molochnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/glytseryn/
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сиропы сбивных изделий (мармелада, зефира, пастил и т.д.) в объеме 2,5-4,7 г/кг готового 

продукта и в желатиновые массы мягкого ириса в размере 2 % от общей массы. 

Пирофосфат натрия четырехзамещенный (Е450). Эффективно регулирует кис-

лотность, улучшает консистенцию, ингибирует окислительные процессы, повышает вла-

госвязывание и эмульгирование кондитерских продуктов. Также используется в качестве 

разрыхляющего тесто вещества. 

Гидрокарбонат аммония (Е503). Внешне выглядит как кристаллы, не имеющие 

цвета. Хорошо растворяется в H2O. В пищевой промышленности, в целом, и в кондитер-

ском производстве, в частности, задействуется вместо соды или дрожжей. Вводится в со-

став разного печенья, тортов и прочих мучных изделий.  

Переоценить роль пищевых добавок в кондитерской отрасли крайне сложно. Они 

выполняют множество технологических функций, влияют на цвет, структуру, вкус, запах 

и прочие характеристики.  

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в кон-

дитерской продукции. 

Задание 2: определить безопасность кондитерской продукции, изготовляемой с 

применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Токсикологическая безопасность пищевых добавок, используемых в кондитер-

ской промышленности. 

2. Особенности применения пищевых добавок в производстве конкретных видов 

кондитерской продукции. 

3. Какие пищевые добавки используют для улучшения флейвора кондитерских 

изделий? 

https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-fosfornokyslyj-chetyrehzameshhennyj-pyro-pyrofosfat-natryya-chetyrehzameshhennyj-3/
https://www.systopt.com.ua/ru/sol-ugleammonyjnaya-ammonyya-gydrokarbonat-bykarbonat-ammonyya/
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Практическое занятие 4 

Тема: Определение безопасности полуфабрикатов, изготавливаемых с применением  

пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Получить изделия, которые на выходе и внешне, и на вкус будут практически нео-

тличимы от домашних, помогут функциональные добавки. Для скрепления структуры 

продукта и препятствования его разваливанию при термообработке используются эмуль-

гаторы, а для удержания влаги используются животные или растительные белковые доба-

вки, фосфаты или каррагинаны. Данные компоненты могут как применяться самостоя-

тельно, так и входить в состав комплексных добавок для полуфабрикатов. 

Функционально-технологические (комплексные), или структурорегулирующие, 

пищевые добавки представляют собой смеси, в состав которых входят ингредиенты, уси-

ливающие водоудерживающую способность, эмульгирующие, желирующие, связующие, 

улучшающие структуру мясных продуктов и другие технологические свойства мяса, сок-

ращающие потери при тепловой обработке и повышающие выход готового продукта. В 

состав этих пищевых добавок могут быть включены вкусовые и ароматические ингре-

диенты (поэтому их также называют комплексными добавками). Определяющий признак 

структуро-регулирующей пищевой добавки — наличие в ее композиции одного или не-

скольких компонентов, влияющих на структуру фарша. Например, фосфаты (Е450, Е451, 

Е452, СанПиН 2.3.2.560—96) обладают эмульгирующим, стабилизирующим, водоудержи-

вающим свойствами; каррагинаны (Е407) — гелеобразующим, желирующим и стабили-

зирующим; камеди (Е410, Е412, Е415) — гелеобразующими свойствами и т. п.  

Функционально-технологические пищевые добавки применяют для улучшения 

структуры вареных, варено-копченых и копчено- запеченных мясных изделий, уплотне-

ния готового продукта, слипания отдельных кусочков мяса в однородную структуру и ча-

ще всего для повышения связывания воды структурой продукта и увеличения выхода го-

тового изделия. Норма добавления и способ применения таких добавок должны быть ука-

заны на этикетке упаковки. Обычно к продукту их добавляют в количестве 0,7—1 % 

массы мясного сырья. Если в состав функционально-технологической пищевой добавки 

входят пряности или аналогичные компоненты, то норма добавления несколько выше — 

до 1,5 %. Если в состав добавки входит поваренная соль, то количество добавки увеличи-

вают на норму внесения соли.  

Загустители и стабилизаторы относятся к улучшителям консистенции. В мя-

сных продуктах, как правило, довольно высокое содержание влаги, поэтому требуется 

предусматривать технологические приемы, обеспечивающие и сохраняющие определен-

ную структуру изделий. Загустители — класс пищевых добавок, которые повышают вя-

зкость пищевого продукта. Благодаря им образуется гель и создается определенная текс-

тура. Стабилизаторы — это класс пищевых добавок, которые позволяют сохранять од-

нородную смесь двух или более веществ в готовом пищевом продукте. В эту группу вхо-

дят связующие, водоудерживающие вещества, уплотнители и стабилизаторы пены.  

В мясной промышленности загустители и стабилизаторы используют сравнительно 

недавно. В первую очередь это каррагинаны и камеди. Каррагинаны, так же как и агары, 
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относятся к полисахаридам, которые экстрагируются горячей водой из некоторых видов 

морских водорослей. Каррагинаны формируют структуры, подобные структурам агара, и 

поэтому имеют сходное применение как гелеобразующие вещества, уплотнители и стаби-

лизаторы. Каррагинаны разделяют на три типа: альфа, каппа и гамма; два относятся к ге-

леобразующим, один — к желирующим. Промышленные каррагинаны представляют со-

бой смесь всех этих типов с большим или меньшим содержанием одного из них. Кроме 

того, свойства каррагинанов зависят от вида, возраста, сезона сбора водорослей, из ко-

торых их выделили, и других факторов.  

В последние годы значительно возрос интерес к исследованиям свойств каррагина-

нов в связи с увеличением масштабов их промышленного применения. Каррагинаны яв-

ляются пищевыми волокнами и не расщепляются в желудочно-кишечном тракте человека. 

Температура гелеобразования и прочность гелей каррагинанов зависят от концентрации 

полисахарида и типа присутствующих в растворе катионов. Каррагинаны взаимодей-

ствуют с белками, образуя прочные электростатические связи. При более щадящей обра-

ботке молекулярные цепочки каррагинана меньше разрушаются, и он образует более си-

льную связь с белками мяса. Очень важными свойствами каррагинанов ддя технологии 

мяса являются способность образовывать гели (обратимая при тепловом воздействии) и 

отсутствие синерезиса: застывшие гели каррагинана не выделяют воду при хранении. 

Особенно эффективно использование каррагинана вместе с крахмалом. Крахмал прекрас-

но связывает воду, а каррагинан образует гель, хорошо структурируя продукт. При испо-

льзовании одного каррагинана поверхность продукта может быть влажной, с наплывами 

студня.  

Все большее распространение в мясной промышленности получают камеди (гу-

мми). Это высокомолекулярные углеводы, главная составная часть соков и выпотов, 

выделяемых рядом растений при механических повреждениях и некоторых заболеваниях. 

Содержатся также в некоторых водоростях. 

Камедь гуара получают путем помола семян растения Gaamopsis tetragonolosus (L.). 

Эта камедь способствует сохранению цвета готового продукта при варке и синерезисе. Ее 

можно применять в концентрации до 0,1 %; при более высокой концентрации заметно 

ухудшаются вкус, консистенция и текстура продукта. Камедь гуара применяют вместе с 

крахмалом, ксантаном, каррагинаном. 

Камедь рожкового дерева, которую называют также «кароб», по строению близка 

к гуаровой камеди.  

Камедь ксантана — это полисахарид, полученный при сбраживании раствора на-

туральных углеводов культурой Xanthamonas campestns.  

Загустители и стабилизаторы — сравнительно новые для мясной промышлен-

ности вещества, хотя в кондитерской, пищевой и фармацевтической промышленности они 

используются давно. К наиболее распространенным загустителям-стабилизаторам кроме 

каррагинана, агара и камедей относятся пектиновые вещества, низкометилированные пек-

тины (хорошо желируют продукт при любом содержании сухих веществ и в любом диапа-

зоне pH), амидированные низкометилированные пектины, карбоксиметил- целлюлоза.  

Каррагинан, агар, пектин, камедь представляют собой гидроколлоиды. К этому же 

классу веществ относятся длинноцепочечные полимеры, растворимые или диспергиру-

емые в воде. Так как они повышают вязкость растворов и имеют уплотняющие и желиру-

ющие свойства, то их относят к уплотнителям, загустителям. Гидроколлоиды оказывают 
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вторичное действие: стабилизируют эмульсии, суспендируют частицы, регулируют крис-

таллообразование, предотвращают синерезис. Карбоксиметилцеллюлозу применяют с пе-

ктином, гуаром, камедью рожкового дерева для снижения синерезиса и улучшения цвета. 

Если добавка содержит каррагинан или камеди, то перед внесением в продукт ее следует 

перемешать с добавляемой по рецептуре солью. Вокруг каррагинана при смачивании мо-

жет образоваться плотный слой, препятствующий растворению. При смачивании карра-

гинана, перемешанного с солью, оба компонента легко растворяются. 

Аромато-вкусовые (вкусо-ароматические) пищевые добавки — смеси (или отде-

льные ароматизаторы), содержащие натуральные пряности, экстракты пряностей или дру-

гие компоненты, идентичные натуральным пряностям. Аромато-вкусовые смеси 

улучшают вкусовые свойства мясных изделий. При использовании для выработки мясных 

продуктов, белковых препаратов, крахмала, муки из крупы, структуро-регулирующих пи-

щевых добавок, существенно повышающих выход мясных изделий, норму внесения аро-

мато-вкусовых пищевых добавок увеличивают. Вкусо-ароматические пищевые добавки 

вносят в продукт так же, как и натуральные пряности, т. е. во время составления фарша 

или при окончательном перемешивании компонентов продукта. Вкусо-ароматические до-

бавки без ущерба для качества продукта можно заменить натуральными пряностями. 

Причем норма внесения последних может быть в 1,5 раза меньше (по массе), чем добавки. 

Норма внесения вкусо-ароматической добавки должна быть указана на этикетке упаковки. 

Кроме пряностей в состав вкусо-ароматической добавки могут входить сахар, аскорбино-

вая кислота, краситель. В этом случае норма добавления пищевой добавки будет выше — 

до 1 %. 

К пищевым красителям относятся природные или искусственные вещества, на-

пример ферментированный рис, кармуазин, или азорубин (Е122), улучшающие цвет про-

дукта. Пищевые красители рекомендуется применять при большой доле в рецептуре изде-

лий немясных компонентов — белковых препаратов, крахмала и пищевых добавок, силь-

но связывающих воду и увеличивающих тем самым выход мясных изделий. Рекомендуе-

тся применять красители при выработке изделий из мяса птицы. Они содержат меньше 

миоглобина, чем говядина и свинина, поэтому окраска продуктов из мяса птицы, изготов-

ленных без красителя, менее интенсивная по сравнению с изделиями из говядины или 

свинины. Пищевые красители обычно добавляют на стадии составления фарша. Порядок 

использования и норма внесения красителей должны быть указаны на этикетке упаковки. 

Увеличивать норму добавления красителя не следует, так как мясной продукт с большим 

содержанием красителя приобретает неестественную окраску. 

Консерванты — вещества, в большей или меньшей степени подавляющие разви-

тие микроорганизмов, повышающие устойчивость изделий при хранении и тем самым 

продлевающие их срок годности. В мясной промышленности часто используется в качест-

ве консерванта сорбиновая кислота (Е200), а также ее натриевая и калиевая соли (Е201 и 

Е202). В группу консервантов входит также нитрит, спектр воздействия которого на мя-

со настолько значителен, что его можно рассматривать не как пищевую добавку, а как 

один из основных компонентов мясного продукта. Нитрит изменяет цвет мяса, его вкус, 

повышает устойчивость продукта при хранении. Норму добавления консервантов 

указывают в рецептуре. Увеличение нормы может привести к повышенному содержанию 

консерванта в готовом продукте, что ограничивается нормативной документацией.  
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К антиокислителям относятся вещества, которые замедляют окисление жиров, в 

первую очередь содержащихся в них ненасыщенных жирных кислот. В производстве мя-

сных продуктов широко используют аскорбиновую кислоту (Е300) и ее натриевую, каль-

циевую и калиевую соли (Е301, Е302, Е303). Они служат не только антиокислителями, но 

и стабилизаторами окраски мяса. Количество антиокислителей также должно быть указа-

но в рецептуре, а их содержание в готовом продукте — ограничено. 

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в по-

луфабрикатах. 

Задание 2: определить безопасность полуфабрикатов, изготовляемых с применени-

ем пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Какие пищевые добавки относятся к функционально-технологическим (комплек-

сным), или структуро-регулирующим? Их назначение. 

2. Характер воздействия пищевых добавок на полуфабрикаты. 

3. Европейские и российские стандарты по применению пищевых добавок в полу-

фабрикатах. 

4. При использовании, какого сырья для приготовления полуфабрикатов использу-

ют больше всего пищевых добавок, наполнителей? 
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Практическое занятие 5 

Тема: Определение безопасности консервированной продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Учитывая размеры территории России и наличие разных климатических зон, про-

изводству консервированной продукции должно придаваться особое значение. Кроме то-

го, консервированная продукция необходима для питания некоторых групп населения, ра-

ботающих и живущих в отрыве от центров - производителей свежей сельскохозяйствен-

ной продукции.  

При консервировании сохраняется пищевая ценность продуктов, не снижаются их 

калорийность, состав минеральных веществ и других важных компонентов. Содержание 

витаминов снижается по-разному, в зависимости от применяемого способа консерви-

рования. Кроме того, в ходе консервного производства может повышаться пищевая цен-

ность многих продуктов за счет удаления малосъедобных частей, введения жира (при об-

жарке, например, рыбы и овощей), сахара (при варке варенья, джема и т.д.). В процессе 

длительного хранения основные пищевые компоненты консервов изменяются незначи-

тельно. 

Консервы (от лат. conserve — сохраняю) — это пищевые продукты растительного 

или животного происхождения, специально обработанные и пригодные для длительного 

хранения. Все добавки, входящие в состав консервов, можно первоначально разделить на 

два типа. 

1. Технологические - необходимые для сохранения или улучшения каких-либо 

свойств консерв (специи, пряности, овощи и фрукты и др.).  

2. Экономические - это добавки (продукты), которые добавляют в состав для увели-

чения массы и снижения себестоимости продукта, например соя. 

Кроме того, добавки в составе консервов, требуемые для сохранения различных 

характеристик исходного продукта, можно разделить на натуральные и синтетические. К 

натуральным добавкам относятся: лимонная и уксусная кислоты, сахар и соль, сода и 

растительное масло. Это те компоненты, которыми для изготовления консервов пользова-

лись всегда. А вот разнообразные загустители, стабилизаторы, красители, эмульгаторы и 

ароматизаторы – это те синтетические производные химической промышленности, ко-

торые по своим качествам зачастую превосходят натуральные аналоги, но при этом и мо-

гут иметь весьма вредные для нашего организма свойства. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в кон-

сервированной продукции. 

Задание 2: определить безопасность консервированной продукции, изготовляемой 

с применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 
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Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Для каких видов консервированной продукции (в групповом ассортименте) ис-

пользуют ароматизаторы?  

2. Какой из способов консервирования продукта предполагает использование 

наименьшего количества пищевых добавок и наполнителей? 

3. Какие опасные пищевые добавки используют в консервированной продукции? 

Каково их назначение? 
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Практическое занятие 6 

Тема: Проведение анализа безопасности  детского питания, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Любое вещество, вводимое в продукты питания, должно быть безопасным для здо-

ровья потребителя. Так, известно, что большие дозы некоторых пищевых добавок стано-

вятся агрессивными элементами и вызывают токсическое воздействие на организм. Сле-

дует принять во внимание, что часть добавок, ранее считавшихся безвредными (например, 

формальдегид E240 в шоколадных батончиках или E121 в газированной воде), позднее 

были признаны опасными и запрещены; кроме того, добавки, безвредные для одного че-

ловека, могут оказать сильное вредное воздействие на другого.  

Врачи рекомендуют по возможности оградить от пищевых добавок детей. Кроме 

того, есть пищевые добавки, категорически запрещенные в России: Е-121 - краситель 

(цитрусовый красный), Е-240 - опасный формальдегид. Под знаком Е-173 закодирован по-

рошковый алюминий, который применяют при украшении импортных конфет и других 

кондитерских изделий и который в России запрещен.  

У маленьких детей пищеварительная система еще не сформирована окончательно, 

поэтому некоторые добавки оказывают негативное воздействие на детский организм. 

Способны привести к расстройству желудка и кишечника добавки: E221-226, E320-322, 

E338-341, E407, E450, E461-466, Е510. Если у ребенка аллергия, будьте осторожны с про-

дуктами, на которых имеются следующие зашифрованные надписи: Е102, Е110, Е120, 

E210-211,  Е230-232, Е239, E311, Е320, Е321, Е325, Е331, Е621. Болезни печени и почек 

могут быть спровоцированы веществами, обозначенными: E172, Е220, E320-322, Е407, 

Е450, Е513, Е527. Нарушают работу жизненно важных органов (щитовидная железа) и си-

стем (нервная, мышечная): Е127, Е131, Е142, E636, Е637, Е951, Е952, Е954, Е924, Е926. 

Безопасные коды Е, разрешенные к использованию в детском питании натурального про-

исхождения: 

• Е 101 – витамин В2, который нужен для обменных процессов; 

• Е 160а – каротин, необходимый организму для роста; 

• Е 300 – витамин С, отвечающий за крепкий иммунитет; 

• Е 440 – пектин, важный для нормального функционирования пищеварительного 

тракта; 

• Е 1420  –  всего лишь крахмал. 

Среди пищевых красителей есть такие, которые могут вызвать у детей аллергию. 

Обычно это красители, дающие оранжевый или ярко-желтый цвет: Е102 (тартразин), 

Е110. Поэтому продукты, содержащие такие добавки, не рекомендуются детям 

с предрасположенностью к аллергии. 

Следует обратить внимание на то, что красители используются не только 

в пищевой промышленности, но и при производстве лекарств. Поэтому прежде чем дать 

ребенку-аллергику таблетку в желтой или оранжевой оболочке, нужно посмотреть, нет ли 

в составе лекарства этих Е, или проконсультироваться с врачом. Продукты с красителями 
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можно вводить ребенку с 1-1,5 лет. Исключение составляет часть натуральных красителей 

(Е101, Е140, Е150, Е160 и др.), которые могут входить даже в состав детского питания. 

Консервантами называются химические вещества, уничтожающие или подавляю-

щие развитие микроорганизмов и предотвращающие тем самым порчу пищевых продук-

тов. Обычно консерванты обеспечивают длительный срок хранения продукта (более 

6 месяцев), поэтому, даже если состав не указан, продукты длительного хранения, скорее 

всего, содержат консерванты. Ребенку «взрослые» консервы длительных сроков хранения 

(если состав не указан) или содержащие в составе Е2... не рекомендуется вводить как ми-

нимум до 3 лет, а лучше — до 5-6 лет. 

Следует также помнить, что консерванты активно используются при производстве 

шоколада и сладкой газированной воды — это одна из причин, по которой данные про-

дукты не нужно давать детям дошкольного возраста. Остальные пищевые ингредиенты 

гораздо более безопасны, поэтому часто встречаются в составе не только взрослой, 

но и детской пищи (например, в детских баночных пюре). 

Стабилизаторы и эмульгаторы есть практически во всех молочных продуктах, 

за исключением натуральных йогуртов с очень коротким сроком хранения. Для ребенка 

они безопасны. В некоторых случаях, когда нарушены функции поджелудочной железы 

или печени и желчевыводящих путей, врачи могут рекомендовать ограничение потребле-

ния продуктов, содержащих стабилизаторы или эмульгаторы. 

Усилители вкуса и аромата могут вызывать аллергию, поэтому, как и консерванты, 

относятся к нежелательным элементам при гипоаллергенной диете. Данных о вреде уси-

лителей вкуса на организм (кроме упомянутой аллергии) нет, поэтому они часто исполь-

зуются в детском питании, делая вкус пищи более насыщенным. К усилителям вкуса 

можно отнести и следующие вещества, придающие продуктам новые вкус и аромат: соль; 

сахар; подсластители (аспартам, цикломат, сахарин, сукралоза, ксилит, фруктоза); арома-

тизаторы (натуральные, идентичные натуральным, искусственные). 

Детям можно употреблять такие продукты с 5-6 месяцев. Если есть медицинские 

противопоказания по потреблению сахара (сахарный диабет, выраженная дисахаридазная 

недостаточность, выраженный кариес зубов), то используются продукты 

с подсластителями. 

Чтобы покупать ребенку безопасную и полезную пищу, достаточно научиться рас-

шифровывать коды. Поэтому, выбрав ту или иную марку детского питания, убедитесь, что 

этот продукт либо вообще не содержит пищевых добавок, либо они разрешены к исполь-

зованию. 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в дет-

ском питании. 

Задание 2: определить безопасность детского питания, изготовляемого с примене-

нием пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 
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5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Почему производство детских продуктов питания должно ограничивать исполь-

зование пищевых добавок? 

2. Есть ли различие в применении пищевых добавок в продуктах питания для детей 

в России и за рубежом? 
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Практическое занятие 7 

Тема: Определение безопасности снековой продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Снеками, или снэками называется готовая легкая закуска, с помощью которой мо-

жно быстро утолить голод между основными приемами пищи. Слово «снек» («снэк») 

происходит от английского «snack» - легкая закуска. На мировом рынке продуктов пита-

ния снеки пользуются огромной популярностью. К снековой продукции сегодня относятся 

не только продукты питания, которые не рекомендуются для частого употребления в пи-

щу. На международном рынке в качестве снеков для утоления легкого голода позициони-

руются и полезные для здоровья продукты, такие как йогурты , творожки, молочные и ки-

сломолочные напитки в упаковках небольшого объема.  

Самое большое количество снеков употребляется в Великобритании и в США. В 

1937 году была создана ассоциация производителей снэков, в которую входят более вось-

мисот крупнейших зарубежных производителей. Снеками, традиционными для России, 

можно назвать сухарики и семечки. Начиная с 90-х годов ХХ века, в нашей стране нача-

лось бурное развитие рынка «перекусов». На прилавках российских магазинов стали поя-

вляться новые виды снеков. Сегодня потребители могут приобрести самые разнообразные 

легкие закуски. Международная и торговая российская классификации снековой продук-

ции имеют ряд отличий. 

Согласно международной классификации, к снекам относятся следующие 

продукты питания: чипсы, сырные снеки, мясные снеки, соломка, печенье, мюсли, 

хрустящие хлопья, орешки, сухофрукты, шоколадные батончики и т.д. 

В соответствии с российской классификации, снеки относятся к различным товар-

ным группам. Например, шоколадные батончики традиционно относятся к кондитерским 

изделиям. Согласно российской товароведной классификации выделяются следующие 

группы снеков: несладкие снеки: классические (чипсы и продукты экструзии), натураль-

ные (семечки, орешки), мучные (сухарики, соломка, крекеры), морские (сушеная рыба, 

кальмары) и прочне; сладкие снеки – кукурузные хлопья, сухие завтраки, подушечки, ку-

курузные палочки, мюсли. Характерные особенности продуктов группы несладких сне-

ков: длительный срок хранения; индивидуальная упаковка; небольшая масса упаковки, 

обычно меньше 100г; готовность продукта к немедленному употреблению. 

В мире продолжает расти стремление населения к здоровому образу жизни, кото-

рое предусматривает прием здоровой пищи, что заставляет некоторых потребителей ис-

кать альтернативные продукты, содержащие натуральные и полезные ингредиенты, а так-

же сочетающие в себе одновременно интересный вкус, пользу для здоровья, простоту и 

удобство в употреблении. Поэтому все больше потребителей выбирают здоровые снеки, 

натуральные, низкокалорийные, содержащие мало жиров и много витаминов, минераль-

ных веществ и пищевых волокон. Здоровье и натуральность являются основными клю-

чевыми факторами на рынке снеков. Тенденция увеличения производства функциональ-

ных снековых продуктов продолжает развиваться. Спрос на здоровые и полезные снеки 

набирает обороты Производители снеков, отвечая на потребительский спрос, постоянно 

http://www.goodsmatrix.ru/goods-catalogue/Yoghurts/Traditional-yoghurts.html
http://www.goodsmatrix.ru/goods-catalogue/Chocolate/Candy-bars.html
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разрабатывают и запускают на рынок новую продукцию, несущую пользу для здоровья. 

Снековые продукты могут предложить потребителю огромное разнообразие преимуществ 

для здоровья и полезного питания: применение натуральных компонентов, цельнозерно-

вых смесей, обогащение витаминами, антиоксидантами и другими функциональными ин-

гредиентами, возможность выпускать безглютеновые изделия. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в сне-

ковой продукции. 

Задание 2: определить безопасность снековой продукции, изготовляемой с приме-

нением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Почему снековую продукцию не рекомендуется употреблять детям и пожилым 

людям? 

2. Какая снековая продукция предполагает наибольшее содержание пищевых доба-

вок и наполнителей? Почему? 

3. Какие нормативные документы регламентируют использование пищевых доба-

вок в снековой продукции в России и за рубежом? 
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Практическое занятие 8 

Тема: Анализ алкогольной и безалкогольной  продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

В производстве безалкогольной продукции наиболее часто используются аромати-

заторы (сложные эфиры и другие соединения). Количество ароматизаторов необходимо 

определять, исходя не только из их состава, но исходя из стабильности при хранении и 

экологичности. Часто безалкогольные продукты подкисляют кислотами придавая им 

определенный вкус. Строгого регламентирования этих веществ не существует, так как 

многие из них являются нормальными компонентами пищевых продуктов.  

Создание напитков, особенно, если речь идет о промышленных масштабах произ-

водства, как и изготовление всякого рода пищевых продуктов, сопровождается примене-

нием вспомогательного сырья. Имеются в виду различные пищевые добавки для напит-

ков. При чем добавки эти задействуются как для алкогольных и слабоалкогольных (лике-

роводочные изделия, вина, пиво и др.), так и для безалкогольных (газировки, чаи, соки, 

лимонады, пунши и т.д.) видов продукции. 

Пищевые добавки для напитков - это комплекс сырьевых компонентов естествен-

ного и синтетического происхождения, которые вводят в различные напитки с целью вы-

полнения необходимых технологических задач, а именно: 

– формирование новых или улучшение тех, которые уже существуют и задейству-

ются на практике, технологий по подготовке и переработке сырья, а также касаемых про-

изводства, фасовки, перевозки и хранения готовых продуктов; 

– повышение показателей стабильности и стойкости к разного рода влияниям на 

всех этапах создания и жизни напитка, негативно отображающихся на его качестве; 

– образование и сохранность определенной структуры; 

– улучшение или сохранение органолептических качеств и внешнего вида продук-

ции. 

При этом пищевые добавки не могут использоваться с целью маскирования пагуб-

ных последствий применения нехарактерного сырья, работы в антисанитарных условиях и 

нарушений технологии. 

Популярные пищевые добавки для напитков 

Бензоат натрия (натрий бензойнокислый, Е211).  Популярное сырье для обеспе-

чения свежести напитков. Добавка из группы консервантов, сильно подавляющая рост 

дрожжей, плесени и ряда бактерий, а также активность ферментов, которые отвечают за 

окислительно-восстановительные процессы, в клетках. Часто задействуется совместно с 

красителями и стабилизаторами. Применяется преимущественно при изготовлении безал-

когольных ароматизированных напитков в дозе, не превышающей 400 мг/кг. 

Лимонная кислота (Е330. Активно используемая вкусовая добавка, регулирую-

щая кислотность, подкисляющая, стабилизирующая цвет, а также выступающая синерги-

стом антиоксидантов, ускорителем гидролиза и инверсии. Вводится в состав широкого 

спектра напитков, в частности, в вина, в объеме 2-4 г/л. 

https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-benzojnokyslyj-benzoat-natryya/
https://www.systopt.com.ua/ru/lymonnaya-kyslota/
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Аскорбиновая кислота (Е300).  В производстве напитков задействуется в качестве 

антиоксиданта, синергиста антиокисляющих веществ, стабилизатора окраса, подкислите-

ля, регулятора уровня рН и витамина. Вводится в пиво из расчета 10-50 мг/л, в шампан-

ское, вина, в том числе, плодово-ягодные – 20-200 мг/л. 

Уксусная кислота (Е260).  В его функциональных обязанностях – регулирование 

показателей рН и подкисление. Также часто используется в роли консервирующего аген-

та, ввиду сильных антибактериальных характеристик. Задействуется, главным образом, 

при производстве пива. 

Винная кислота (Е334).  Выступает в производстве напитков регулятором кислот-

ного баланса и подкислителем, синергирует антиоксиданты, катализирует гидролиз и ин-

версию. Вводится в состав безалкогольного питья в дозе до 1700 мг/л, в вина – до 2 г/л. 

Также применяется при изготовлении водки и ликероводочной продукции, пива и сухих 

шипучих напитков. 

Глицерин (Е422). Преимущественно используется при создании ряда алкогольных 

и безалкогольных напитков, прежде всего, сладких. Является эмульгатором, позволяю-

щим смешивать несмешиваемые в стандартных условиях вещества. 

Глюкоза.  Благодаря тому, что глюкоза не имеет свойства маскировать собствен-

ные ароматы и вкусы продуктов, ее активно вводят в соки, ликеры, вина и безалкогольные 

напитки. 

Желатин.  Кроме привычного задействования в кондитерской отрасли, ему свой-

ственно участие в изготовлении напитков, в частности, вина. Выступает геле- и пенобра-

зователем, загустителем, покрытием, питательным компонентом, осветлителем, средством 

для таблетирования, пеностабилизатором и носителем. Им осветляют труднофильтруемые 

виноматериалы, придают им разливостойкость (например, к помутнению). Рекомендуе-

мые дозировки выглядят следующим образом: для белого натурального вина – 0,1-1 г/дал, 

для красного натурального  – 0,2-1,5 г/дал, для специального – 0,3-2,5 г/дал, для плодовых 

белых и красных – 0,2-1 г/дал и 0,2-1,5 г/дал, соответственно. 

Перекись водорода. Консервирующий и отбеливающий агент, применяющийся при 

изготовлении пива. С помощью данного вспомогательного сырья удается увеличить стой-

кость пива к помутнениям. Вводят его в сусло/заторную воду в дозе 10-50 мг/кг солода. 

Пероксид водорода ускоряет полимеризацию полифенолов, которые, вступая в реакцию с 

белками, формируют нерастворяющиеся комплексные составы, удаляющиеся после в 

процессе охлаждения и фильтрации. 

Танин (Е181).  Применяется, обычно, для формирования вяжущего вкуса и прида-

ния желтизны (различных оттенков желтого цвета). Танин как осветлитель часто вводится 

в состав разнообразных напитков, в частности, пива и вина. Им стабилизируют продукты, 

обрабатывают виноматериалы, прежде всего, белых столовых вин, сочетая с оклейкой же-

латином. Рекомендуемое количество танина для вина – 0,05-1,875 г/дал, для пива – 0,2-0,7 

г/л, зависимо от технологии. Вводить добавку в пиво допустимо на любых производ-

ственных этапах. Не стоит допускать передозировок, поскольку в таком случае пиво по-

мутнеет и проявится пустовкусье. 

Кроме танина, в напитки для придания того или иного окраса вводят и многие дру-

гие красители, к примеру: хинолиновый желтый, тартразин, азорубин (кармуазин), инди-

гокармин, лютеин, сахарный колер и т.д. 

https://www.systopt.com.ua/ru/askorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/uksusnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/vynnaya-kyslota-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/glytseryn/
https://www.systopt.com.ua/ru/glyukoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/zhelatyn-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/peroksyd-vodoroda/
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Использовать каждую из вышеупомянутых добавок, а также иное сырье, тем или 

иным способом влияющее на производимый напиток, необходимо строго придерживаясь 

норм дозирования и технологических моментов. Тогда пищевые добавки для напитков не 

только будут оправданы, но и положительно отобразятся и на самом продукте, и на спросе 

на него у потребителя. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в ал-

когольной и безалкогольной продукции. 

Задание 2: определить безопасность алкогольной и безалкогольной продукции, из-

готовляемой с применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. В каких странах мира по нормативным показателям используются самые мини-

мальные дозировки пищевых добавок при производстве алкогольной и безалкогольной 

продукции? 

2. По какой причине детям до 3-х лет ограничено потребление овощных и фрукто-

вых напитков? 

3. Какие напитки можно приготовить без применения пищевых добавок и наполни-

телей, а какие нет? Почему? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Пищевые и биологические добавки, наполнители». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Пищевые и биологические добавки, 

наполнители» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие пищевые добавки необходимо использовать при изготовлении 

молочной продукции, и с какой целью? 

2. Какие пищевые добавки и наполнитель используют при изготовлении 

диетической молочной продукции? 

3. Сравнить российские и европейские стандарты по применению пищевых 

добавок в молочной продукции. 

4. Какие пищевые добавки имеют технологической значение для изготовления 

мясной про-дукции? 

5. Приведите примеры консервантов используемых в мясной продукции. 

6. С какой целью при приготовлении мясной продукции используют пищевые 

добавки: Е306, Е309, Е331. 

7. Какое технологическое значение имеют пищевые добавки Е621, Е627, Е631? 

8. На какие группы разделяют интенсификаторы созревания рыбной 

продукции? 

9. Без каких пищевых добавок (наполнителей) нельзя обойтись при 

изготовлении мясной и рыбной продукции? 

10. Токсикологическая безопасность пищевых добавок, используемых в 

кондитерской про-мышленности. 

11. Особенности применения пищевых добавок в производстве конкретных 

видов кондитерской продукции. 

12. Какие пищевые добавки используют для улучшения флейвора кондитерских 

изделий? 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Какие пищевые добавки относятся к функционально-технологическим 

(комплексным), или структуро-регулирующим? Их назначение. 

2. Характер воздействия пищевых добавок на полуфабрикаты. 

3. Европейские и российские стандарты по применению пищевых добавок в 

полуфабрика-тах. 

4. При использовании, какого сырья для приготовления полуфабрикатов 

используют боль-ше всего пищевых добавок, наполнителей? 

5. Для каких видов консервированной продукции (в групповом ассортименте) 

используют ароматизаторы?  

6. Какой из способов консервирования продукта предполагает использование 

наименьшего количества пищевых добавок и наполнителей? 

7. Какие опасные пищевые добавки используют в консервированной 

продукции? Каково их назначение? 
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8. Почему производство детских продуктов питания должно ограничивать 

использование пищевых добавок? 

9. Есть ли различие в применении пищевых добавок в продуктах питания для 

детей в Рос-сии и за рубежом? 

10. Почему снековую продукцию не рекомендуется употреблять детям и 

пожилым людям? 

11. Какая снековая продукция предполагает наибольшее содержание пищевых 

добавок и на-полнителей? Почему? 

12. Какие нормативные документы регламентируют использование пищевых 

добавок в сне-ковой продукции в России и за рубежом? 

13. В каких странах мира по нормативным показателям используются самые 

минимальные дозировки пищевых добавок при производстве алкогольной и 

безалкогольной продукции? 

14. По какой причине детям до 3-х лет ограничено потребление овощных и 

фруктовых на-питков? 

15. Какие напитки можно приготовить без применения пищевых добавок и 

наполнителей, а какие нет? Почему? 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 
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Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Пищевые и биологические добавки, 

наполнители» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, 

которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и 

представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по 

согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Отечественный и зарубежный опыт использования пищевых добавок.  

2. Российский рынок пищевых добавок и наполнителей продуктов пита-ния. 

3. Комплексные пищевые добавки в составе важнейших групп продовольствия. 

4. Пищевые добавки и проблема подлинности пищи в России. 

5. Качество пищевых добавок на современном этапе производства. 

6. Внедрения и отличительные особенности регулирования пищевых добавок в 

Росси и за рубежом. 

7. Безопасное использованию пищевых добавок в структуре питания населения 

страны. 

8. Проблемы использования БАД. 

9. «Цветорегулирующие материалы» в продуктах питания. 

10. Причина использования пищевых добавок в продуктах питания и возможные 

последствия для будущего поколения. 

11. Как сделать продукты питания более безопасными для человека? 

12. Продукты питания без пищевых добавок – миф или реальность. 

13. Основные химические методы определения наличия пищевых добавок в 

продуктах питания. 

14. Продукты питания без добавок и наполнителей. 

15. Натуральные и синтетические добавки (преимущества и недостатки). 

16. Самые «чистые» продукты питания. 

17. Вспомогательные вещества для пищевых технологии. 

18. Гранулированные пищевые красители и их особенности. 

19. Пищевые красители - лаки и их особенности. 

20. Особенности консервантов, примеры наиболее широко используемых 

консервантов. 

21. Особенности применения антибиотиков в сырье и продуктах питания. 

22. Преимущества и недостатки искусственных ароматизаторов. 

23. Особенности порошковых ароматизаторов. 

24. Наиболее популярные подсластители, сахарозаменители (вред или польза). 

25. Мир без пищевых добавок (прогнозы, возможности). 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 
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Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты - доклад структурирован, раскрывает тему 1 
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реферата - даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

Вариант №1 

1.В каком году был создан «мясной экстракт»? 

а) 1856; 

б) 1869; 

в) 1975. 

2. Какое из веществ является пищевым ароматизатором? 

а) кармин; 

б) аспартам; 

в) этилацетат. 

3. Какое из веществ является пищевым подсластителем? 

а) бензальдегид; 

б) уксусная кислота; 

в) сахарин. 

4. Какое из веществ является пищевым консервантом? 

а) аспартам; 

б) пропионат натрия; 

в) aтокоферол. 
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5. Какое из веществ является пищевым красителем? 

а) тартразин; 

б) сукралоза; 

в) желатин. 

6. Какое из веществ является пищевым антиоксидантом? 

а) цитраль; 

б) пропилгаллат; 

в) этилбутират. 

7. Требования к консервантам (перечислить)? 

8. Что такое генетически модифицированные продукты? 

а) продукты, полученные из трансгенных растений; 

б) продукты, полученные из трансгенных животных; 

в) продукты, полученные из трансгенных растений и животных, в молекулы 

ДНК которых вносятся чужеродные последовательности, которые 

выстраивают, интегрируют генетическую информацию вида. 

9. Перечислить классификацию красителей. 

10. Сколько загустители и гелеобразователей разрешено в 

производстве пищевых продуктов в России? 

а) 50; 

б) 80. 

11. В какой пищевой продукции используется модифицированный 

крахмал? 

12. Особо опасные консерванты? 

а) нитраты; 

б) нитриты; 

в) оба варианта верны. 

13. Перечислить классификацию подслащивающих веществ? 

14. На какие группы подразделяются пищевые ароматизаторы? 

15. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и 

аромат (найти соответствия с кодом)? 

1) глутаминовая кислота а) Е626 

2) гуаниловая кислота б) Е620 

3) инозиновая кислота в) Е636 

4) мальтол г) Е630 

16. Требования к пищевым добавкам 

17. С каким индексом пищевые добавки представляют наибольшую 

опасность для здоровья человека? 

18. Что означает индекс Е? 

Вариант №2 

1. В каком году был получен твердый жир? 

а) 1856; 

б) 1869; 

в) 1969. 

2. Пищевые добавки – это ….. 

3. Не природное подслащивающие вещество? 

а) сахарин; 

б) миракулин; 

в) монелин; 

г) тауматин. 

4. Синтетические красители? 

а) антрахиноновые; 

б) эритрозин; 
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в) хлорофиллы; 

г) каратиноиды. 

5. Перечислить классификацию пищевых добавок? 

6. Природные подслащивающие вещества (два варианта ответа)? 

а) сахарин; 

б) миракулин; 

в) тауматин; 

г) аспартам; 

д) цикламаты. 

7. Перечислить основные требования к пищевым добавкам? 

8. Натуральный (природный) краситель? 

а) эритрозин; 

б) каратиноиды; 

в) татразин; 

г) индигокармин. 

9. К особо опасной группе консервантов относятся? (три варианта 

ответа). 

а) нитрат натрия; 

б) сульфит натрия; 

в) нитрат калия; 

г) нитрит натрия; 

д) сорбат натрия. 

10. На сколько групп делятся стабилизаторы? 

а) четыре; 

б) три; 

11. В какой промышленности используют пектин? 

12. Дать определение что такое консерванты? 

13. Сахарозаменители? 

а) ксилит, сорбит, лактит; 

б) лактоза, сорбит, ксилит. 

14. Какое из веществ является пищевым красителем? 

а) аспартам; 

б) кармин; 

в) этилацетат. 

15. Являются ли пряности и приправы пищевыми добавками? 

а) да; 

б) нет. 

16. Перечислите 5 запрещенных добавок в России, но разрешенные 

в Европе? 

17. Что означает индекс Е? 

18. Лидирующая группа красителей способных вызвать 

аллергические реакции (найти соответствия с кодом)? 

1) татразин а) Е123 

2) хинолин жёлтый б) Е127 

3) амарант в) Е102 

4) новый кокцин 

5) эритрозин 

6) индиго кармин 

г) Е104 

д) Е132 

е) Е127 
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Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Вариант 1 

1.Товароведение и экспертиза пищевых добавок.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

адипиновой и фосфорной кислот.  

Вариант 2 

1. Основные цели введения пищевых добавок в продовольственные това-ры.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

яблочной, винной и янтарной кислот. 

Вариант 3 

1. Понятие качества пищевых добавок.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

молочной, уксусной и лимонной кислот.  

Вариант 4 

1. Основные функциональные классы пищевых добавок и их значение.  

2. Араматизаторы. Классификация. Источники и способы получения. Область 

применения.  

Вариант 5 
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1. Гигиенические регламентации пищевых добавок в продуктах питания.  

2. Натуральные подсластители. Характеристика. Область применения.  

Вариант 6 

1. Характеристика натуральных красителей. Технологические функции.  

2 .Подсластители. Классификация по химическим и пищевым критериям.  

Вариант 7 

1. Синтетические пищевые красители. Технологические функции.  

2. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов.  

Вариант 8 

1. Методы консервирования пищевых продуктов. Условное деление кон-сервантов.  

2. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию. Характеристика 

основных представителей этой группы пищевых добавок.  

Вариант 9 

1.Сорбиновая кислота, основание для ее широкого применения, область 

применения.  

2. Пенообразователи. Пены. Газовые эмульсии. Характеристика свойств.  

Вариант 10 

1. Бензойная кислота. Область применения, обоснование широкого применения.  

2 .Пенообразователи. Источники образования основных видов пен. Об-ласть 

применения. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 
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Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Роль пищевых добавок в создании продуктов питания. 

2. Классификация пищевых добавок с различными технологическими функциями. 

3. Что понимают под гигиенической регламентацией пищевых добавок в продуктах 

питания? 

4. Условия, обеспечивающие безопасность применения пищевых добавок. 

5. Классификация пищевых красителей. Чем объясняется повышенное внимание 

потребителей и технологов к окраске продуктов питания? 

6. Рациональная система цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е». 

7. Приведите примеры синтетических красителей. Назовите их особенности по 

сравнению с натуральными красителями. 

8. Основные группы загустителей и гелеобразователей, их назначение. 

9. Пищевые эмульгаторы, опишите их смежные функции. 

10. Какие группы соединений определяют вкус и аромат пищевых продуктов? 

Какова их роль в технологии продуктов питания? 

11. Расскажите о роли ароматобразующих веществ в оценке пищевой ценности 

продуктов питания. 

12. Отличие натуральных ароматизаторов, от идентичных натуральным 

синтетических. Какие химические компоненты входят в их состав? 

13. Какие пищевые добавки относятся к усилителям и модификаторам вкуса? 

14. Дайте определение понятия «подслащивающие вещества» (подсластители). На 

какие группы веществ их можно разделить? 

15. В чем причина широкого применения интенсивных подсластителей в пищевой 

технологии? (Примеры) 

16. Дайте определение понятия «консерванты». Какую роль они играют в 

сохранении пищевого сырья и готовых продуктов? 

17. Дайте определение понятия «биологически активные добавки». Приведите их 

классификацию и значение в создании современных продуктов питания. 

18. Какова роль биологически активных добавок в питании человека? 

19. Какая нормативно законодательная база регламентирует разработку, 

применение и безопасность БАД? 

20. Какова функциональная роль нутрицевтиков? 

21. В чем физиологическое значение парафармацевтиков для человека? 

22. По каким признакам можно классифицировать нутри- и парафармацевтики? 
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23. Что означают термины «пробиотики» и «синбиотики»? 

24. Чем отличаются симбиотики от синбиотиков? 

25. Какова функциональная роль пребиотиков? 

26. Какими основными документами регламентируется применение пищевых 

добавок в России? 

27. Назовите основные критерии безопасности пищевых добавок . 

28. Из каких этапов складывается гигиеническое регламентирование пищевых 

добавок в продуктах и рационе питания? Что понимают под генетической токсичностью 

вещества? 

29. Какие критерии применяют для оценки опасности пищевой продукции? 

30. Какова основная классификация пищевой продукции по степени безопасности? 

31. Какие международные и региональные организации занимаются вопросами 

стандартизации, сертификации и управления качеством продукции? 

32. В каких случаях ставится знак соответствия при маркировке пищевой 

продукции? 

33. По каким направлениям осуществляют экспертизу пищевой продукции из 

генетически модифицированных источников? 

34. Какие методы применяют для идентификации продуктов питания из 

генетически модифицированных источников? 

35. Антибиотики, применяемые в пищевой промышленности. 

36. Пенообразователи (примеры, назначение). 

37. Разрыхлители (примеры, назначение). 

38. Поверхностно-активные вещества (ПАВ). 

39. Стабилизаторы (примеры, назначение). 

40. Консерванты (примеры, назначение). 

41. Пропелленты (примеры, назначение). 

42. Влагоудерживающие агенты (примеры, назначение). 

43. Вещества для обработки муки. 

44. Законодательство по применению пищевых добавок. 

45. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию. 

46. Пищевые волокна (наполнители). 

47. Использование антиокислителей в пищевой индустрии. 

48. Регуляторы кислотности (применение, назначение). 

49. Пищевые кислоты (применение, назначение). 

50. Натуральные красители (применение, безопасность). 

51. Синтетические красители (применение, безопасность). 

52. Вещества, сохраняющие окраску продуктов питания. 

53. Эмульгирующие соли в пищевой индустрии. 

54. Неорганические и минеральные красители. 

55. История появления пищевых добавок. 

56. Функциональная роль БАД. 

57. Гелеобразователи (примеры, назначение). 

58. Антимутагенные свойства пищевых добавок. 

59. Пути попадания мутагенов в пищевые продукты. 

60. Назначение и характеристика БАД. 

 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, Заглавие Издательство, год Адрес 
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составители 

Л1.

1 

Донченко Л. 

В., Сокол Н. 

В., Щербакова 

Е. В., 

Красноселова 

Е. А. 

Пищевая химия. Добавки: Учебное 

пособие Для СПО 

Москва: Юрайт, 

2018 

https://urait.ru

/bcode/42085

4 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

2 

Димитриев, А. 

Д., Андреева, 

М. Г., 

Димитриев, А. 

Д. 

Пищевые и биологически активные 

добавки: учебное пособие 

Саратов: Вузовское 

образование, 2018 

http://www.ip

rbookshop.ru/

74958.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Позняковский 

В.М., Чугунова 

О.В. 

Пищевые ингредиенты и биологически 

активные добавки: Учебник 

Москва: ООО 

"Научно-

издательский центр 

ИНФРА-М", 2019 

http://znanium

.com/go.php?i

d=984043 

Л2.

2 

Омаров Р. С., 

Сычева О. В. 

Пищевые и биологически активные 

добавки в производстве продуктов 

питания: учебное пособие 

Ставрополь: 

АГРУС, 2015 

https://bibliocl

ub.ru/index.ph

p?page=book

&id=438735 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию различных 

видов занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в Донском государственном 

техническом университете: метод. 

указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.don

stu.ru/content/

rukovodstvo-

dlya-

prepodavatele

y-po-

organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Димитриев А.Д. Пищевые и биологически активные добавки [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / А.Д. Димитриев, М.Г. Андреева. — Электрон. текстовые данные. — Саратов: Вузовское 

образование, 2018. — 84 c. 

Э2 Пищевая химия. Добавки : учеб. пособие для СПО / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, 

Е. А. Красноселова ; отв. ред. Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2018. — 223 с. 

Э3 Омаров, Р.С. Пищевые и биологически активные добавки в производстве продуктов питания : 

учебное пособие / Р.С. Омаров, О.В. Сычева ; Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования Ставропольский 

государственный аграрный университет. - Ставрополь : Агрус, 2015. - 64 с. 

Э4 Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки : учебник / В.М. Позняковский, О.В. 

Чугунова, М.Ю. Тамова ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 143 с. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Пищевкусовые основы продуктов» со-

держат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Пищевкусовые основы продуктов» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации ра-

боты баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подго-

товки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 
УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные нормы здорового образа жизни в различных жизненных ситуациях и в 

профессиональной деятельности 

-Нормы здорового образа жизни в различных жизненных ситуациях и в профессио-

нальной деятельности 

-Расширенный круг норм здорового образа жизни в различных жизненных ситуа-

циях и в профессиональной деятельности 

Уметь:   

-Соблюдать и пропагандировать частичные нормы здорового образа жизни в раз-

личных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Соблюдать и пропагандировать нормы здорового образа жизни в различных жиз-

ненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Соблюдать и пропагандировать расширенный круг норм здорового образа жизни в 

различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Владеть: 

-Навыками соблюдения и пропагандирования частичных норм здорового образа 

жизни в различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Навыками соблюдения и пропагандирования норм здорового образа жизни в раз-

личных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

-Навыками соблюдения и пропагандирования расширенного круга норм здорового 

образа жизни в различных жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1 

Тема: Изучение и определение безопасности молочной продукции, изготавливаемой с при-

менением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

 

Разработчики рецептур для молочных пищевых компонентов не ограничиваются 

разработкой продуктов с использованием «живых» продуктов. Например, «сделано с до-

бавкой сыра чеддер» или «с добавлением натурального молока». Зачастую в таких добав-

ках молоко применяется для достижения определенных вкусовых свойств. Нередко мо-

лочные добавки используются в рецептах, где молоко не является основным компонен-

том, однако без такого ингредиента будет невозможно получить желаемый вкус. Вкусовой 

диапазон таких компонентов может быть весьма широким: они могут оставлять самый 

разный вкус, масляный, сырный, сливочный, вносить легкие молочные нотки – вязкость, 

плесневый привкус, остроту. 

Молочные пищевые добавки могут быть жидкими, в виде порошка, пасты или ка-

шицеобразной массы, иногда они обозначаются на этикетке как «ароматизаторы». Иногда 

рецептура предусматривает добавление молочных продуктов в сухом виде: например, вы-

сушенный йогурт будет в таком случае обозначаться как «йогуртовый порошок». 

Концентрированные жидкие и сухие добавки менее всего напоминают по вкусу 

продукты, из которых они получаются. Их готовят путем обработки химическими веще-

ствами (натуральными либо синтетическими). Ассоциацией производителей пищевых до-

бавок и экстрактов (FEMA). Натуральными признаются добавки, изготовленные из сме-

сей, полученных путем переработки натуральных молочных продуктов. 

Для кисломолочных продуктов в современной пищевой промышленности исполь-

зуются: 

1. Антиокислители (антиоксиданты, ингибиторы окисления) – вещества, за-

медляющие процессы окисления пищевых продуктов, защищая таким образом жиры и 

жиросодержащие продукты от прогоркания, предохраняя фрукты, овощи и продукты их 

переработки от потемнения, замедляя ферментативное окисление. Области применения: 

кисломолочные продукты и др. 

2. Вещества, способствующие жизнедеятельности необходимых микроорга-

низмов. Целый ряд пищевых продуктов получают в ходе биотехнологических процессов: 

кисломолочные продукты образуются под действием бактерий, а отдельные виды сыров 

обязаны своим существованием плесневым грибам. Области применения: кисломолочные 

продукты, отдельные виды сыров и др. 

3. Влагоудерживающие агенты – гигроскопичные вещества, регулирующие ак-

тивность воды в пищевых продуктах и предохраняющие их таким образом от высыхания 

и вызываемых им нежелательных изменений структуры и текстуры (чаще всего, черстве-

ния). Области применения: кисломолочные продукты и др. 

4. Гелеобразователи (желеобразователи, желирующие вещества) – это веще-

ства, в определённых условиях способные образовывать гели. Гелеобразователи не явля-

ются эмульгаторами. В их молекулах отсутствуют липо-фильные и гидрофильные группы, 
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однако некоторые гелеобразователи стабилизируют эмульсии. В первую очередь это от-

носится к альгинатам, поэтому их обычно используют в кисломолочных продуктах, под-

вергаемых пастеризации. Области применения: кисломолочные продукты, низкокалорий-

ные масла, молочно-фруктовые напитки, молоко, сливки, сгущённое молоко и др. 

5. Загустители – это вещества, увеличивающие вязкость пищевых продуктов, за-

гущающие их. Загустители улучшают и сохраняют структуру пищевого продукта, позво-

ляют получать продукты с нужной консистенцией, «телом», которое положительно влияет 

на вкусовое восприятие (так называемый эффект «mouthfeel»). Области применения: сме-

тана, йогурт, кефир и другие кисломолочные продукты, сухие молочные продукты и др. 

6. Консерванты – вещества, подавляющие развитие микроорганизмов. Области 

применения: кисломолочные продукты и др. 

7. Красители – вещества, восстанавливающие природную окраску, утраченную в 

процессе обработки и хранения, повышающие интенсивность природной окраски, окра-

шивающие бесцветные продукты. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

8. Наполнители – это инертные вещества, применяемые в производстве низкока-

лорийных продуктов. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

9. Подкислители (кислоты) – вещества, вызывающие кислый вкус пищевого про-

дукта. Области применения: кисломолочные продукты и др. 

10. Регуляторы кислотности – вещества, устанавливающие и поддерживающие в 

пищевом продукте определённое значение рН. Области применения: кисломолочные про-

дукты и др. 

11. Усилители (модификаторы) вкуса и аромата усиливают (модифицируют) 

восприятие вкуса и аромата путём стимулирования окончаний вкусовых нервов, хотя сами 

усилители могут не иметь ни собственного запаха, ни вкуса. Области применения: кисло-

молочные продукты и др. 

12. Эмульгаторы – это вещества, делающие возможным или облегчающие полу-

чение эмульсий и стабилизирующие последние. Области применения: кисломолочные 

продукты и др. 

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в мо-

лочной продукции. 

Задание 2: определить безопасность молочных продуктов, изготовляемых с приме-

нением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

Индекс  

пищевой  

Назначение 

пищевой 

Оценка 

пищевой 

Вывод 
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 добавки добавки добавки 

      

 

Вопросы для самообразования 

 

1. Какие пищевые добавки необходимо использовать при изготовлении молочной 

продукции, и с какой целью? 

2. Какие пищевые добавки и наполнитель используют при изготовлении диетиче-

ской молочной продукции? 

3. Сравнить российские и европейские стандарты по применению пищевых доба-

вок в молочной продукции. 
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Практическое занятие 2 

Тема: Определение безопасности  мясной и рыбной продукции, изготавливаемой  с приме-

нением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности  

Пищевые добавки, применяемые в мясной промышленности, служат обеспечению 

безопасности и улучшению качества продукции. Они выполняют определенные функции 

по изменению в положительном направлении или по приданию желаемых свойств исход-

ному сырью и готовому продукту. Во многих случаях они необходимы, чтобы вообще 

изготовить и сохранить мясные изделия. Без пищевых добавок многие мясопродукты не 

были бы пригодны для выпуска в оборот, поскольку они или вообще не могли бы быть 

изготовлены или слишком быстро бы портились. 

Одним из путей решения проблемы окисления в пищевой промышленности являе-

тся применение пищевых добавок антиокислительного действия. Широкий ассортимент 

препаратов с антиокислительным действием, представленных на рынке пищевых добавок 

ставит перед технологами ряд вопросов, связанных с правильным выбором антиокислите-

лей и их дозировок для изготовления мясных продуктов.  

Из 240 пищевых добавок, имеющих Е-индексы, допустимых для применения в мя-

сной промышленности, лишь 107 представляют какой-либо технологический интерес. При 

этом в стандартах Кодекс Алиментариус на мясные продукты предусмотрено применение 

только 23 пищевых добавок, а в национальных стандартах – не более 17. 

При производстве мясной продукции технологическую целесообразность имеет 

применение 54 ингредиентов с Е-индексами, которые относятся к следующим функцио-

нальным классам пищевых добавок.  

Фиксаторы окраски (Е249–Е252). В России используют только нитрит натрия для 

производства колбасных изделий и готовых продуктов из мяса, имеющих характерный 

розово-красный цвет. 

Стабилизаторы, эмульгаторы, загустители. Общее количество добавок этой 

группы, имеющих Е-индексы, допустимых для применения в мясной промышленности (а 

в этой группе большинство добавок не имеет ограничений по видам пищевых продуктов) 

– более 40.  

Консерванты Их применение предусмотрено только для поверхностной обработки 

сырокопченых и сыровяленых колбас, в паштетах или в составе желе, если продукт изго-

тавливается в желе.  

Антиокислители и их синергисты. Наиболее широкая практика применения в 

мясной промышленности существует для аскорбиновой кислоты и ее производных (Е300, 

Е301, Е315, Е316), что связано с их способностью подавлять образование канцерогенных 

нитрозоаминов при тепловой обработке. Затем для солей молочной кислоты (главным об-

разом Е325, Е326), способных тормозить развитие микробиологической порчи. Е306–Е309 

для продукции со сроками годности свыше одного месяца. 

Усилители вкуса и аромата. Пищевые добавки этой группы нельзя признать тех-

нологически необходимыми для производства мясопродуктов, то есть такими, без ко-

торых действительно невозможно их изготовить. Но все же в ряде случаев применение 
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этих добавок технологически обосновано в целях достижения определенного уровня каче-

ства мясных изделий, особенно когда они изготовляются из размороженного мясного 

сырья, из мяса со слишком низким содержанием жировой и соединительной ткани.  

Красители (Е100, Е120, Е124, Е128, Е150, Е160, Е162, красный рисовый). Они ис-

пользуются только при изготовлении мясных продуктов, вырабатываемых по техниче-

ским условиям, в национальных стандартах не разрешены. 

Эмульгаторы. Предназначенные для создания и/или сохранения однородной смеси 

двух или более несмешивающихся фаз в пищевом продукте. Их применяют для уменьше-

ния пограничного натяжения между двумя несмешивающимися фазами (вода и жир) и, в 

зависимости от химического строения, с целью обеспечить стабильное распределение во-

ды в жире или жира в воде. 

Благодаря своим свойствам эмульгаторы применяются в мясоперерабатывающей 

промышленности для: повышения стабильности мясной эмульсии; снижения риска обра-

зования бульонно-жировых  отеков; использования в рецептурах большего количества 

жирового сырья, в том числе легкоплавкого; улучшения консистенции, нарезаемости и 

товарного вида готовой продукции; увеличения срока хранения за счет повышения стой-

кости готовой продукции к воздействию неблагоприятных факторов; снижения потерь 

массы при термообработке; стабилизации качества готового продукта от партии к партии 

при использовании неоднородного мясного сырья; устранения привкуса жира. 

Производство рыбопродуктов имеет ряд существенных особенностей применения 

пищевых добавок. Это связано с технологической спецификой рыбопереработки и сфор-

мировавшимися у потребителя стереотипами и предпочтениями в отношении рыбопро-

дуктов. Анализ коммерческих предложений фирм-продавцов пищевых добавок и опыт 

сотрудничества с рыбоперерабатывающими предприятиями позволяет выделить следую-

щие наиболее актуальные категории ПД смесей для применения в производстве рыбопро-

дукции: 

1. Засолочные смеси и ускорители созревания для различных видов рыб - сельди, 

лососевых, трески «под лосось». Засолочные смеси представляют собой смесь ингредиен-

тов для посола. Традиционные компоненты засолочных смесей - соль, сахар, усилитель 

вкуса, антиоксидант. Кроме того, засолочные смеси, предназначенные для изготовления 

рыбы пряного посола, содержат в составе пряности, экстракты пряностей, ароматизаторы. 

Служат для сокращения операций в технологическом процессе, связанных с приготовле-

нием, смешиванием и внесением компонентов рецептуры, иных, чем рыба. Примерная до-

зировка - 5 %. 

Интенсификаторы созревания позволяют сократить продолжительность техно-

логического процесса, таким образом, увеличивая производительность предприятий без 

дополнительных инвестиций. Примерная дозировка 0,5-5 %. 

2. Структурирующие ингредиенты и смеси для производства рыбного фарша и 

изделий из рыбного фарша (таких, как фишбургеры, крабовые палочки, паштеты, колба-

сы, сосиски, рыбные и икорные пасты, консервы). Функциональные показатели этой кате-

гории и состав смесей ингредиентов зависят от группы рыбопродуктов для которых они 

предназначены. Основу композиций обычно составляют белки (животный и раститель-

ный) и гидроколлоиды. В зависимости от назначения смеси в состав также входят эмуль-

гаторы (Е322, Е471), антиоксиданты (Е300, Е301~303, Е315~318), фосфаты, ароматизато-

ры или душистые травы, пряности и экстракты пряностей, соль, сахара, усилитель вкуса 
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Е621, сушеные овощи, разрыхляющие компоненты (клетчатка, панировочные сухари, кар-

тофельные хлопья). Примерная дозировка 1~8 %. 

3. Концентрированные соусы, маринады и сухие смеси для заливок для пресер-

вов. Служат для быстрого приготовления соусов и заливок путем растворения или диспер-

гирования в воде, масле или эмульсии. В состав таких композиций обычно входят сухие 

компоненты: соль, сахара, пряности и экстракты пряностей, ароматизаторы, сушеные 

овощи, усилитель вкуса, загустители (камеди: Е412, Е415, Е410; холоднонабухающий мо-

дифицированный крахмал; Е401-405), консерванты (Е202), красители, антиоксиданты 

(Е300, Е301~303, Е315-318). В состав композиции могут входить томатный порошок, рас-

тительное масло, вино, в состав маринадов - регуляторы кислотности (Е330, Е331, Е262, 

Е270, Е296). Примерная дозировка 3~20 %. 

4. Декоративные обсыпки и приправы. Состоят из целых или дробленых пряно-

стей, кусочков или хлопьев сушеных овощей, резаных или молотых душистых трав, в со-

став приправ входят усилитель вкуса Е621, сахара, ароматизаторы. Пряности, используе-

мые в композициях декоративных обсыпок и приправ: перец красный, перец душистый, 

перец черный, имбирь, куркума, гвоздика, тмин, кориандр, корица, кардамон, горчица, 

мускатный орех. Традиционные сушеные овощи, входящие в состав декоративных обсы-

пок и приправ: паприка красная, паприка зеленая, лук, чеснок, морковь. Душистые травы, 

используемые для создания декоративных обсыпок и приправ: майоран, базилик, тимьян, 

пастернак, сельдерей, петрушка, укроп. Используются при изготовлении пресервов, дели-

катесной продукции горячего и холодного копчения. Примерная дозировка 0,3-1 %. 

5. Композиции, облагораживающие вкус и аромат рыбопродук-

тов (вкусоароматические композиции, усиливающие желательные органолептические по-

казатели и подавляющие нежелательные вкус и аромат рыбопродуктов). Основу таких 

смесей составляют Е621 или его аналоги, экстракты специй и ароматизаторы, в состав 

также входят соль, сахара, в жидкие смеси - Е322, Е471, Е412, Е415, Е410 и др. Примерная 

дозировка 0,1-0,5 %. 

6. Индивидуальные пряности и экстракты пряностей. Примерная дозировка 

0,05-0,3 %. 

7. Красители (желтой и красной гаммы, жиро- и водорастворимые, особенно ак-

туален краситель «под лосось»). 

Как правило, применяют при производстве рыбопродукции красители: Е162 - крас-

ный свекольный, Е160b - аннато, 160с - паприку, Е120 - кармин и их сочетания в разных 

соотношениях. Для осветления фарша широко используют Е171 ~ диоксид титана. При-

мерная дозировка 0,01-0,1 %. 

8. Консерванты. Наиболее распространенные консерванты: Е202, Е210, Е211, для 

производства икры - борная кислота, тетраборат натрия, Е200, Е239. Набирают популяр-

ность консервирующие композиции, представляющие смеси консервантов. Примерная 

дозировка 0,02-0,1 %. 

9. Коптильные препараты. Представляют собой определенным образом очищен-

ные продукты пиролиза древесины. Придают рыбопродуктам вкус и аромат копченых 

продуктов, могут быть в сухом и жидком виде, предпочтительнее жидкие - для нанесения 

на поверхность рыбопродуктов, подлежащих копчению. Наиболее распространенные коп-

тильный препарат «ВНИРО» и «Жидкий ольховый дым». Примерная дозировка 0,1-0,5 %, 

для поверхностной обработки -3-3,5 %. 
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10. Панировочные смеси. Состоят из панировочной муки или панировочных суха-

рей, соли, сахаров, пряностей, экстрактов пряностей, душистых трав и ароматизаторов, 

Е621. Примерная дозировка 5-10 %. 

11. Смеси для приготовления льезон. Примерный состав: мука, эмульгаторы 

(Е322, Е471), экстракты пряностей или ароматизаторы, Е621, соль, сахара, антиоксидант 

(могут быть использованы Е300, Е301-303, Е315-318). 

В рыбоперерабатывающей отрасли в настоящий момент растет интерес к пищевым 

добавкам, которые позволяют создать новые виды рыбопродукции и придать новые свой-

ства уже существующим рыбопродуктам. Также для пищевой отрасли вообще и для ры-

бопереработки в частности характерна тенденция использования натуральных компонен-

тов. Это связано с популяризацией здорового питания и, как следствие, смещением пред-

почтений покупателей в сторону потребления натуральных продуктов. В то же время по-

требитель привык к вкусу, консистенции и внешнему виду пищевых продуктов, изготов-

ленных с использованием комплексных пищевых добавок. В связи с этим сегодня произ-

водители пищевых более тщательно должны подбирать композиции и регулировать дози-

ровку пищевых добавок. 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в мяс-

ной и рыбной продукции. 

Задание 2: определить безопасность мясной и рыбной продукции, изготовляемой с 

применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой до-

бавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Какие пищевые добавки имеют технологической значение для изготовления 

мясной продукции? 

2. Приведите примеры консервантов используемых в мясной продукции. 

3.С какой целью при приготовлении мясной продукции используют пищевые до-

бавки: Е306, Е309, Е331. 

4. Какое технологическое значение имеют пищевые добавки Е621, Е627, Е631? 

5. На какие группы разделяют интенсификаторы созревания рыбной продукции? 

6. Без каких пищевых добавок (наполнителей) нельзя обойтись при изготовлении 

мясной и рыбной продукции? 
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Практическое занятие 3 

Тема: Изучение и определение безопасности  кондитерской продукции, изготавливаемой с 

применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Кондитерское производство – это объемное направление пищевой промышленно-

сти, специализирующееся на изготовлении сладких и ароматных изделий с большим ко-

личеством сахара в своем составе, высококалорийных и легкоусваиваемых. В целом, кон-

дитерские изделия делятся на две группы: одну составляют сахаристые изделия, вторую – 

мучные. Иногда изделие может включать компоненты из обеих групп, но какая-то из них 

обязательно будет считаться основной. К сахаристой группе принадлежат безе, варенья, 

джемы, желе, крема, муссы, суфле, халва, конфеты, шоколад, цукаты и т.д. Представители 

мучной: торты, пироги, булочки, пирожки, печенье, пряники, вафли и другие. 

Кроме основных компонентов, без которых нельзя создать вышеперечисленные из-

делия (например, для шоколада – это какао-бобы, для пирогов – мука, для варенья – фрук-

товое или ягодное сырье), популярностью пользуются пищевые добавки для кондитер-

ского производства. Это всевозможные вещества разного воздействия, призванные 

улучшать вкусо-, цвето-, структуропоказатели и другие характеристики продукта. Приме-

нение этих улучшителей определяется ускорением способов готовки, нестабильностью 

иных сырьевых компонентов, вариативностью функций применяемого сырья, увеличени-

ем разновидностей производимых кондитерских изделий, потребностью в увеличении 

срока годности и т.д. Важно использовать любые добавки в рамках, в которых они не 

несут опасности здоровью потребителя. То есть и использование конкретных улучшите-

лей, и их количество должны соответствовать законодательной базе страны. 

Популярные пищевые добавки для кондитерского производства 

Аскорбиновая кислота (Е300). В кондитерской отрасли выступает: антиокси-

дантом, препятствующим окислению и изменению цвета изделий; консервантом для при-

меняемых в сладостях жиров; улучшителем качества муки в мучных изделиях; замените-

лем лимонной кислоты. 

Лимонная кислота (Е330). В кондитерскую продукцию данную кислоту вносят 

для того, чтобы регулировать кислотность, усиливать вкусовые характеристики и в роли 

консерванта. В мучных кондитерских изделиях она выступает элементом разрыхлителей. 

В совокупности со щелочами, к примеру, с пищевой содой, Е 330 дает бурную реакцию, в 

ходе которой выделяется углекислый газ, а тесто выходит пышным и воздушным. 

Сорбиновая кислота (Е200). Популярный и эффективный пищевой консервант, 

задействуют при изготовлении тортов, рулетов и бисквитов, фруктовых десертов и кремо-

вых полуфабрикатов, конфет и шоколада с начинками в дозе до 1,5 г/кг. Часто в сахари-

стых изделиях ее компонируют с Е210, бензоатами и парабенами. Ввиду безопасности для 

человеческого здоровья Е 200 является одним из популярнейших консервантов для еды. В 

целом, применяется в концентрации 30-300 г на 100 кг готового продукта. 

Натрий пиросульфит (Е223). Популярный в пищевой промышленности консер-

вант, антиоксидант, отбеливающий агент и цветостабилизатор. Его вводят в зефир и мар-

мелад, пастилки, повидло и джем. Допустимый объем для конфет и сахаристых кондитер-

https://www.systopt.com.ua/ru/askorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/lymonnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/sorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-pyrosulfyt-natryj-sernystokyslyj-pyro-metabysulfyt-natryya/
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ских изделий на патоке – до 50 мг/кг. Если доза данного вещества не превышает 10 мг/кг, 

его разрешено не выносить в состав на этикетке. Иногда пиросульфит натрия может быть 

заменен пиросульфитом калия, поскольку эти добавки обладают схожими свойствами и 

считаются взаимозаменимыми. 

Гидрокарбонат натрия (сода пищевая, Е500). Ее вводят в разнообразные виды 

кондитерских изделий и в большинство видов выпечки, где она служит главным или 

вспомогательным разрыхлителем (при нагреве выделяет двуокись углерода). Может вы-

ступать самостоятельным разрыхляющим веществом, входить в состав комплексов 

(например, пекарского порошка, совместно с углекислым аммонием) и готовых смесей 

для выпечки кексов, тортов и других сладких изделий.  

Глюкоза. Это пищевая добавка из группы сахарозаменителей, которую вводят в 

состав практически всей кондитерской продукции, так как она является компонентом ин-

вертного сахара и патоки. Без нее не обходятся при создании конфет, вафельных начинок, 

пралине, диетических бисквитов, мучных изделий. Ею частично или в полной мере заме-

няют сахар при изготовлении шоколада, подслащивают фруктовые консервы. 

Фруктоза. Натуральный подсластитель, в два раза слаще, нежели глюкоза, и в че-

тыре-пять раз, нежели лактоза. Фруктозу вводят в состав различных десертов и выпечки. 

В быту и промышленности ее применяют для консервирования фруктов и овощей, созда-

ния джемов и варенья с целью увеличения ягодного, фруктового аромата и, в то же время, 

для снижения калорийности. Ее активно используют при создании диетических изделий. 

Стоит также отметить, что из-за своей гигроскопичности эта добавка связывает воду, а 

поэтому предотвращает черствение мучной продукции, увеличивая ее срок годности. 

Уксусная кислота (Е260). Эта добавка-консервант и регулятор кислотного ба-

ланса активно задействуется как в промышленном изготовлении кондитерских изделий, 

так и в бытовом. Она способствует консервированию еды, а, следовательно, и продлению 

ее сроков хранения.  

Сорбат калия (Е202). По своей сути это природный консервант, пользующийся 

огромной популярностью в кондитерском производстве. Его вводят в торты, рулеты и 

бисквиты, фруктовые десерты и начинки для рулетов. Применяемые дозы совпадают с ре-

комендациями для сорбиновой кислоты. Так, для сахаристых изделий, конфет и шоколада 

с начинкой они составляют до 1,5 г/кг. Аналогично, введение возможно вместе с бензой-

ной кислотой, бензоатами и парабенами. 

Бензоат натрия (Е211). Является более сильным консервантом, нежели бензой-

ная кислота. Эффективно угнетает плесень, окислительно-восстановительные, жиро- и 

крахмалорасщепляющие ферменты. Также используется для усиления цвета продуктов. В 

сахаристые изделия, бисквиты, торты, рулеты, фруктовые десерты, слоеные продукты, 

конфеты, шоколад вводится в количестве до 1,5 г/кг. Разрешено введение вместе с сорби-

новой кислотой, сорбатами и парабенами. 

Молочная кислота (Е270). Кислота из группы карбоновых, прозрачное веще-

ство, без мути и осадка со слабым специфическим запахом. В пищевой промышленности 

выполняет роль антиоксиданта и консерванта, обеспечивающего длительность хранения 

кондитерских изделий путем предотвращения развития грибков и бактерий.  

Глицерин (Е422). В производстве сладостей выступает стабилизатором, влаго-

удерживателем, эмульгатором и капсулирующим средством. Его часто вводят в агаровые 

https://www.systopt.com.ua/ru/soda-pyshhevaya-gydrokarbonat-natryya-bykarbonat-natryya-natryj-uglekyslyj-kyslyj/
https://www.systopt.com.ua/ru/glyukoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/fruktoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/uksusnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/kalyj-sorbynovokyslyj/
https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-benzojnokyslyj-benzoat-natryya/
https://www.systopt.com.ua/ru/molochnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/glytseryn/
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сиропы сбивных изделий (мармелада, зефира, пастил и т.д.) в объеме 2,5-4,7 г/кг готового 

продукта и в желатиновые массы мягкого ириса в размере 2 % от общей массы. 

Пирофосфат натрия четырехзамещенный (Е450). Эффективно регулирует кис-

лотность, улучшает консистенцию, ингибирует окислительные процессы, повышает вла-

госвязывание и эмульгирование кондитерских продуктов. Также используется в качестве 

разрыхляющего тесто вещества. 

Гидрокарбонат аммония (Е503). Внешне выглядит как кристаллы, не имеющие 

цвета. Хорошо растворяется в H2O. В пищевой промышленности, в целом, и в кондитер-

ском производстве, в частности, задействуется вместо соды или дрожжей. Вводится в со-

став разного печенья, тортов и прочих мучных изделий.  

Переоценить роль пищевых добавок в кондитерской отрасли крайне сложно. Они 

выполняют множество технологических функций, влияют на цвет, структуру, вкус, запах 

и прочие характеристики.  

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в кон-

дитерской продукции. 

Задание 2: определить безопасность кондитерской продукции, изготовляемой с 

применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Токсикологическая безопасность пищевых добавок, используемых в кондитер-

ской промышленности. 

2. Особенности применения пищевых добавок в производстве конкретных видов 

кондитерской продукции. 

3. Какие пищевые добавки используют для улучшения флейвора кондитерских 

изделий? 

https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-fosfornokyslyj-chetyrehzameshhennyj-pyro-pyrofosfat-natryya-chetyrehzameshhennyj-3/
https://www.systopt.com.ua/ru/sol-ugleammonyjnaya-ammonyya-gydrokarbonat-bykarbonat-ammonyya/
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Практическое занятие 4 

Тема: Определение безопасности полуфабрикатов, изготавливаемых с применением  

пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Получить изделия, которые на выходе и внешне, и на вкус будут практически нео-

тличимы от домашних, помогут функциональные добавки. Для скрепления структуры 

продукта и препятствования его разваливанию при термообработке используются эмуль-

гаторы, а для удержания влаги используются животные или растительные белковые доба-

вки, фосфаты или каррагинаны. Данные компоненты могут как применяться самостоя-

тельно, так и входить в состав комплексных добавок для полуфабрикатов. 

Функционально-технологические (комплексные), или структурорегулирующие, 

пищевые добавки представляют собой смеси, в состав которых входят ингредиенты, уси-

ливающие водоудерживающую способность, эмульгирующие, желирующие, связующие, 

улучшающие структуру мясных продуктов и другие технологические свойства мяса, сок-

ращающие потери при тепловой обработке и повышающие выход готового продукта. В 

состав этих пищевых добавок могут быть включены вкусовые и ароматические ингре-

диенты (поэтому их также называют комплексными добавками). Определяющий признак 

структуро-регулирующей пищевой добавки — наличие в ее композиции одного или не-

скольких компонентов, влияющих на структуру фарша. Например, фосфаты (Е450, Е451, 

Е452, СанПиН 2.3.2.560—96) обладают эмульгирующим, стабилизирующим, водоудержи-

вающим свойствами; каррагинаны (Е407) — гелеобразующим, желирующим и стабили-

зирующим; камеди (Е410, Е412, Е415) — гелеобразующими свойствами и т. п.  

Функционально-технологические пищевые добавки применяют для улучшения 

структуры вареных, варено-копченых и копчено- запеченных мясных изделий, уплотне-

ния готового продукта, слипания отдельных кусочков мяса в однородную структуру и ча-

ще всего для повышения связывания воды структурой продукта и увеличения выхода го-

тового изделия. Норма добавления и способ применения таких добавок должны быть ука-

заны на этикетке упаковки. Обычно к продукту их добавляют в количестве 0,7—1 % 

массы мясного сырья. Если в состав функционально-технологической пищевой добавки 

входят пряности или аналогичные компоненты, то норма добавления несколько выше — 

до 1,5 %. Если в состав добавки входит поваренная соль, то количество добавки увеличи-

вают на норму внесения соли.  

Загустители и стабилизаторы относятся к улучшителям консистенции. В мя-

сных продуктах, как правило, довольно высокое содержание влаги, поэтому требуется 

предусматривать технологические приемы, обеспечивающие и сохраняющие определен-

ную структуру изделий. Загустители — класс пищевых добавок, которые повышают вя-

зкость пищевого продукта. Благодаря им образуется гель и создается определенная текс-

тура. Стабилизаторы — это класс пищевых добавок, которые позволяют сохранять од-

нородную смесь двух или более веществ в готовом пищевом продукте. В эту группу вхо-

дят связующие, водоудерживающие вещества, уплотнители и стабилизаторы пены.  

В мясной промышленности загустители и стабилизаторы используют сравнительно 

недавно. В первую очередь это каррагинаны и камеди. Каррагинаны, так же как и агары, 
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относятся к полисахаридам, которые экстрагируются горячей водой из некоторых видов 

морских водорослей. Каррагинаны формируют структуры, подобные структурам агара, и 

поэтому имеют сходное применение как гелеобразующие вещества, уплотнители и стаби-

лизаторы. Каррагинаны разделяют на три типа: альфа, каппа и гамма; два относятся к ге-

леобразующим, один — к желирующим. Промышленные каррагинаны представляют со-

бой смесь всех этих типов с большим или меньшим содержанием одного из них. Кроме 

того, свойства каррагинанов зависят от вида, возраста, сезона сбора водорослей, из ко-

торых их выделили, и других факторов.  

В последние годы значительно возрос интерес к исследованиям свойств каррагина-

нов в связи с увеличением масштабов их промышленного применения. Каррагинаны яв-

ляются пищевыми волокнами и не расщепляются в желудочно-кишечном тракте человека. 

Температура гелеобразования и прочность гелей каррагинанов зависят от концентрации 

полисахарида и типа присутствующих в растворе катионов. Каррагинаны взаимодей-

ствуют с белками, образуя прочные электростатические связи. При более щадящей обра-

ботке молекулярные цепочки каррагинана меньше разрушаются, и он образует более си-

льную связь с белками мяса. Очень важными свойствами каррагинанов ддя технологии 

мяса являются способность образовывать гели (обратимая при тепловом воздействии) и 

отсутствие синерезиса: застывшие гели каррагинана не выделяют воду при хранении. 

Особенно эффективно использование каррагинана вместе с крахмалом. Крахмал прекрас-

но связывает воду, а каррагинан образует гель, хорошо структурируя продукт. При испо-

льзовании одного каррагинана поверхность продукта может быть влажной, с наплывами 

студня.  

Все большее распространение в мясной промышленности получают камеди (гу-

мми). Это высокомолекулярные углеводы, главная составная часть соков и выпотов, 

выделяемых рядом растений при механических повреждениях и некоторых заболеваниях. 

Содержатся также в некоторых водоростях. 

Камедь гуара получают путем помола семян растения Gaamopsis tetragonolosus (L.). 

Эта камедь способствует сохранению цвета готового продукта при варке и синерезисе. Ее 

можно применять в концентрации до 0,1 %; при более высокой концентрации заметно 

ухудшаются вкус, консистенция и текстура продукта. Камедь гуара применяют вместе с 

крахмалом, ксантаном, каррагинаном. 

Камедь рожкового дерева, которую называют также «кароб», по строению близка 

к гуаровой камеди.  

Камедь ксантана — это полисахарид, полученный при сбраживании раствора на-

туральных углеводов культурой Xanthamonas campestns.  

Загустители и стабилизаторы — сравнительно новые для мясной промышлен-

ности вещества, хотя в кондитерской, пищевой и фармацевтической промышленности они 

используются давно. К наиболее распространенным загустителям-стабилизаторам кроме 

каррагинана, агара и камедей относятся пектиновые вещества, низкометилированные пек-

тины (хорошо желируют продукт при любом содержании сухих веществ и в любом диапа-

зоне pH), амидированные низкометилированные пектины, карбоксиметил- целлюлоза.  

Каррагинан, агар, пектин, камедь представляют собой гидроколлоиды. К этому же 

классу веществ относятся длинноцепочечные полимеры, растворимые или диспергиру-

емые в воде. Так как они повышают вязкость растворов и имеют уплотняющие и желиру-

ющие свойства, то их относят к уплотнителям, загустителям. Гидроколлоиды оказывают 
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вторичное действие: стабилизируют эмульсии, суспендируют частицы, регулируют крис-

таллообразование, предотвращают синерезис. Карбоксиметилцеллюлозу применяют с пе-

ктином, гуаром, камедью рожкового дерева для снижения синерезиса и улучшения цвета. 

Если добавка содержит каррагинан или камеди, то перед внесением в продукт ее следует 

перемешать с добавляемой по рецептуре солью. Вокруг каррагинана при смачивании мо-

жет образоваться плотный слой, препятствующий растворению. При смачивании карра-

гинана, перемешанного с солью, оба компонента легко растворяются. 

Аромато-вкусовые (вкусо-ароматические) пищевые добавки — смеси (или отде-

льные ароматизаторы), содержащие натуральные пряности, экстракты пряностей или дру-

гие компоненты, идентичные натуральным пряностям. Аромато-вкусовые смеси 

улучшают вкусовые свойства мясных изделий. При использовании для выработки мясных 

продуктов, белковых препаратов, крахмала, муки из крупы, структуро-регулирующих пи-

щевых добавок, существенно повышающих выход мясных изделий, норму внесения аро-

мато-вкусовых пищевых добавок увеличивают. Вкусо-ароматические пищевые добавки 

вносят в продукт так же, как и натуральные пряности, т. е. во время составления фарша 

или при окончательном перемешивании компонентов продукта. Вкусо-ароматические до-

бавки без ущерба для качества продукта можно заменить натуральными пряностями. 

Причем норма внесения последних может быть в 1,5 раза меньше (по массе), чем добавки. 

Норма внесения вкусо-ароматической добавки должна быть указана на этикетке упаковки. 

Кроме пряностей в состав вкусо-ароматической добавки могут входить сахар, аскорбино-

вая кислота, краситель. В этом случае норма добавления пищевой добавки будет выше — 

до 1 %. 

К пищевым красителям относятся природные или искусственные вещества, на-

пример ферментированный рис, кармуазин, или азорубин (Е122), улучшающие цвет про-

дукта. Пищевые красители рекомендуется применять при большой доле в рецептуре изде-

лий немясных компонентов — белковых препаратов, крахмала и пищевых добавок, силь-

но связывающих воду и увеличивающих тем самым выход мясных изделий. Рекомендуе-

тся применять красители при выработке изделий из мяса птицы. Они содержат меньше 

миоглобина, чем говядина и свинина, поэтому окраска продуктов из мяса птицы, изготов-

ленных без красителя, менее интенсивная по сравнению с изделиями из говядины или 

свинины. Пищевые красители обычно добавляют на стадии составления фарша. Порядок 

использования и норма внесения красителей должны быть указаны на этикетке упаковки. 

Увеличивать норму добавления красителя не следует, так как мясной продукт с большим 

содержанием красителя приобретает неестественную окраску. 

Консерванты — вещества, в большей или меньшей степени подавляющие разви-

тие микроорганизмов, повышающие устойчивость изделий при хранении и тем самым 

продлевающие их срок годности. В мясной промышленности часто используется в качест-

ве консерванта сорбиновая кислота (Е200), а также ее натриевая и калиевая соли (Е201 и 

Е202). В группу консервантов входит также нитрит, спектр воздействия которого на мя-

со настолько значителен, что его можно рассматривать не как пищевую добавку, а как 

один из основных компонентов мясного продукта. Нитрит изменяет цвет мяса, его вкус, 

повышает устойчивость продукта при хранении. Норму добавления консервантов 

указывают в рецептуре. Увеличение нормы может привести к повышенному содержанию 

консерванта в готовом продукте, что ограничивается нормативной документацией.  
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К антиокислителям относятся вещества, которые замедляют окисление жиров, в 

первую очередь содержащихся в них ненасыщенных жирных кислот. В производстве мя-

сных продуктов широко используют аскорбиновую кислоту (Е300) и ее натриевую, каль-

циевую и калиевую соли (Е301, Е302, Е303). Они служат не только антиокислителями, но 

и стабилизаторами окраски мяса. Количество антиокислителей также должно быть указа-

но в рецептуре, а их содержание в готовом продукте — ограничено. 

 

Ход работы 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в по-

луфабрикатах. 

Задание 2: определить безопасность полуфабрикатов, изготовляемых с применени-

ем пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Какие пищевые добавки относятся к функционально-технологическим (комплек-

сным), или структуро-регулирующим? Их назначение. 

2. Характер воздействия пищевых добавок на полуфабрикаты. 

3. Европейские и российские стандарты по применению пищевых добавок в полу-

фабрикатах. 

4. При использовании, какого сырья для приготовления полуфабрикатов использу-

ют больше всего пищевых добавок, наполнителей? 
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Практическое занятие 5 

Тема: Определение безопасности консервированной продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Учитывая размеры территории России и наличие разных климатических зон, про-

изводству консервированной продукции должно придаваться особое значение. Кроме то-

го, консервированная продукция необходима для питания некоторых групп населения, ра-

ботающих и живущих в отрыве от центров - производителей свежей сельскохозяйствен-

ной продукции.  

При консервировании сохраняется пищевая ценность продуктов, не снижаются их 

калорийность, состав минеральных веществ и других важных компонентов. Содержание 

витаминов снижается по-разному, в зависимости от применяемого способа консерви-

рования. Кроме того, в ходе консервного производства может повышаться пищевая цен-

ность многих продуктов за счет удаления малосъедобных частей, введения жира (при об-

жарке, например, рыбы и овощей), сахара (при варке варенья, джема и т.д.). В процессе 

длительного хранения основные пищевые компоненты консервов изменяются незначи-

тельно. 

Консервы (от лат. conserve — сохраняю) — это пищевые продукты растительного 

или животного происхождения, специально обработанные и пригодные для длительного 

хранения. Все добавки, входящие в состав консервов, можно первоначально разделить на 

два типа. 

1. Технологические - необходимые для сохранения или улучшения каких-либо 

свойств консерв (специи, пряности, овощи и фрукты и др.).  

2. Экономические - это добавки (продукты), которые добавляют в состав для увели-

чения массы и снижения себестоимости продукта, например соя. 

Кроме того, добавки в составе консервов, требуемые для сохранения различных 

характеристик исходного продукта, можно разделить на натуральные и синтетические. К 

натуральным добавкам относятся: лимонная и уксусная кислоты, сахар и соль, сода и 

растительное масло. Это те компоненты, которыми для изготовления консервов пользова-

лись всегда. А вот разнообразные загустители, стабилизаторы, красители, эмульгаторы и 

ароматизаторы – это те синтетические производные химической промышленности, ко-

торые по своим качествам зачастую превосходят натуральные аналоги, но при этом и мо-

гут иметь весьма вредные для нашего организма свойства. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в кон-

сервированной продукции. 

Задание 2: определить безопасность консервированной продукции, изготовляемой 

с применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 
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Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Для каких видов консервированной продукции (в групповом ассортименте) ис-

пользуют ароматизаторы?  

2. Какой из способов консервирования продукта предполагает использование 

наименьшего количества пищевых добавок и наполнителей? 

3. Какие опасные пищевые добавки используют в консервированной продукции? 

Каково их назначение? 
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Практическое занятие 6 

Тема: Проведение анализа безопасности  детского питания, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Любое вещество, вводимое в продукты питания, должно быть безопасным для здо-

ровья потребителя. Так, известно, что большие дозы некоторых пищевых добавок стано-

вятся агрессивными элементами и вызывают токсическое воздействие на организм. Сле-

дует принять во внимание, что часть добавок, ранее считавшихся безвредными (например, 

формальдегид E240 в шоколадных батончиках или E121 в газированной воде), позднее 

были признаны опасными и запрещены; кроме того, добавки, безвредные для одного че-

ловека, могут оказать сильное вредное воздействие на другого.  

Врачи рекомендуют по возможности оградить от пищевых добавок детей. Кроме 

того, есть пищевые добавки, категорически запрещенные в России: Е-121 - краситель 

(цитрусовый красный), Е-240 - опасный формальдегид. Под знаком Е-173 закодирован по-

рошковый алюминий, который применяют при украшении импортных конфет и других 

кондитерских изделий и который в России запрещен.  

У маленьких детей пищеварительная система еще не сформирована окончательно, 

поэтому некоторые добавки оказывают негативное воздействие на детский организм. 

Способны привести к расстройству желудка и кишечника добавки: E221-226, E320-322, 

E338-341, E407, E450, E461-466, Е510. Если у ребенка аллергия, будьте осторожны с про-

дуктами, на которых имеются следующие зашифрованные надписи: Е102, Е110, Е120, 

E210-211,  Е230-232, Е239, E311, Е320, Е321, Е325, Е331, Е621. Болезни печени и почек 

могут быть спровоцированы веществами, обозначенными: E172, Е220, E320-322, Е407, 

Е450, Е513, Е527. Нарушают работу жизненно важных органов (щитовидная железа) и си-

стем (нервная, мышечная): Е127, Е131, Е142, E636, Е637, Е951, Е952, Е954, Е924, Е926. 

Безопасные коды Е, разрешенные к использованию в детском питании натурального про-

исхождения: 

• Е 101 – витамин В2, который нужен для обменных процессов; 

• Е 160а – каротин, необходимый организму для роста; 

• Е 300 – витамин С, отвечающий за крепкий иммунитет; 

• Е 440 – пектин, важный для нормального функционирования пищеварительного 

тракта; 

• Е 1420  –  всего лишь крахмал. 

Среди пищевых красителей есть такие, которые могут вызвать у детей аллергию. 

Обычно это красители, дающие оранжевый или ярко-желтый цвет: Е102 (тартразин), 

Е110. Поэтому продукты, содержащие такие добавки, не рекомендуются детям 

с предрасположенностью к аллергии. 

Следует обратить внимание на то, что красители используются не только 

в пищевой промышленности, но и при производстве лекарств. Поэтому прежде чем дать 

ребенку-аллергику таблетку в желтой или оранжевой оболочке, нужно посмотреть, нет ли 

в составе лекарства этих Е, или проконсультироваться с врачом. Продукты с красителями 
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можно вводить ребенку с 1-1,5 лет. Исключение составляет часть натуральных красителей 

(Е101, Е140, Е150, Е160 и др.), которые могут входить даже в состав детского питания. 

Консервантами называются химические вещества, уничтожающие или подавляю-

щие развитие микроорганизмов и предотвращающие тем самым порчу пищевых продук-

тов. Обычно консерванты обеспечивают длительный срок хранения продукта (более 

6 месяцев), поэтому, даже если состав не указан, продукты длительного хранения, скорее 

всего, содержат консерванты. Ребенку «взрослые» консервы длительных сроков хранения 

(если состав не указан) или содержащие в составе Е2... не рекомендуется вводить как ми-

нимум до 3 лет, а лучше — до 5-6 лет. 

Следует также помнить, что консерванты активно используются при производстве 

шоколада и сладкой газированной воды — это одна из причин, по которой данные про-

дукты не нужно давать детям дошкольного возраста. Остальные пищевые ингредиенты 

гораздо более безопасны, поэтому часто встречаются в составе не только взрослой, 

но и детской пищи (например, в детских баночных пюре). 

Стабилизаторы и эмульгаторы есть практически во всех молочных продуктах, 

за исключением натуральных йогуртов с очень коротким сроком хранения. Для ребенка 

они безопасны. В некоторых случаях, когда нарушены функции поджелудочной железы 

или печени и желчевыводящих путей, врачи могут рекомендовать ограничение потребле-

ния продуктов, содержащих стабилизаторы или эмульгаторы. 

Усилители вкуса и аромата могут вызывать аллергию, поэтому, как и консерванты, 

относятся к нежелательным элементам при гипоаллергенной диете. Данных о вреде уси-

лителей вкуса на организм (кроме упомянутой аллергии) нет, поэтому они часто исполь-

зуются в детском питании, делая вкус пищи более насыщенным. К усилителям вкуса 

можно отнести и следующие вещества, придающие продуктам новые вкус и аромат: соль; 

сахар; подсластители (аспартам, цикломат, сахарин, сукралоза, ксилит, фруктоза); арома-

тизаторы (натуральные, идентичные натуральным, искусственные). 

Детям можно употреблять такие продукты с 5-6 месяцев. Если есть медицинские 

противопоказания по потреблению сахара (сахарный диабет, выраженная дисахаридазная 

недостаточность, выраженный кариес зубов), то используются продукты 

с подсластителями. 

Чтобы покупать ребенку безопасную и полезную пищу, достаточно научиться рас-

шифровывать коды. Поэтому, выбрав ту или иную марку детского питания, убедитесь, что 

этот продукт либо вообще не содержит пищевых добавок, либо они разрешены к исполь-

зованию. 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в дет-

ском питании. 

Задание 2: определить безопасность детского питания, изготовляемого с примене-

нием пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 
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5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Почему производство детских продуктов питания должно ограничивать исполь-

зование пищевых добавок? 

2. Есть ли различие в применении пищевых добавок в продуктах питания для детей 

в России и за рубежом? 
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Практическое занятие 7 

Тема: Определение безопасности снековой продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Снеками, или снэками называется готовая легкая закуска, с помощью которой мо-

жно быстро утолить голод между основными приемами пищи. Слово «снек» («снэк») 

происходит от английского «snack» - легкая закуска. На мировом рынке продуктов пита-

ния снеки пользуются огромной популярностью. К снековой продукции сегодня относятся 

не только продукты питания, которые не рекомендуются для частого употребления в пи-

щу. На международном рынке в качестве снеков для утоления легкого голода позициони-

руются и полезные для здоровья продукты, такие как йогурты , творожки, молочные и ки-

сломолочные напитки в упаковках небольшого объема.  

Самое большое количество снеков употребляется в Великобритании и в США. В 

1937 году была создана ассоциация производителей снэков, в которую входят более вось-

мисот крупнейших зарубежных производителей. Снеками, традиционными для России, 

можно назвать сухарики и семечки. Начиная с 90-х годов ХХ века, в нашей стране нача-

лось бурное развитие рынка «перекусов». На прилавках российских магазинов стали поя-

вляться новые виды снеков. Сегодня потребители могут приобрести самые разнообразные 

легкие закуски. Международная и торговая российская классификации снековой продук-

ции имеют ряд отличий. 

Согласно международной классификации, к снекам относятся следующие 

продукты питания: чипсы, сырные снеки, мясные снеки, соломка, печенье, мюсли, 

хрустящие хлопья, орешки, сухофрукты, шоколадные батончики и т.д. 

В соответствии с российской классификации, снеки относятся к различным товар-

ным группам. Например, шоколадные батончики традиционно относятся к кондитерским 

изделиям. Согласно российской товароведной классификации выделяются следующие 

группы снеков: несладкие снеки: классические (чипсы и продукты экструзии), натураль-

ные (семечки, орешки), мучные (сухарики, соломка, крекеры), морские (сушеная рыба, 

кальмары) и прочне; сладкие снеки – кукурузные хлопья, сухие завтраки, подушечки, ку-

курузные палочки, мюсли. Характерные особенности продуктов группы несладких сне-

ков: длительный срок хранения; индивидуальная упаковка; небольшая масса упаковки, 

обычно меньше 100г; готовность продукта к немедленному употреблению. 

В мире продолжает расти стремление населения к здоровому образу жизни, кото-

рое предусматривает прием здоровой пищи, что заставляет некоторых потребителей ис-

кать альтернативные продукты, содержащие натуральные и полезные ингредиенты, а так-

же сочетающие в себе одновременно интересный вкус, пользу для здоровья, простоту и 

удобство в употреблении. Поэтому все больше потребителей выбирают здоровые снеки, 

натуральные, низкокалорийные, содержащие мало жиров и много витаминов, минераль-

ных веществ и пищевых волокон. Здоровье и натуральность являются основными клю-

чевыми факторами на рынке снеков. Тенденция увеличения производства функциональ-

ных снековых продуктов продолжает развиваться. Спрос на здоровые и полезные снеки 

набирает обороты Производители снеков, отвечая на потребительский спрос, постоянно 

http://www.goodsmatrix.ru/goods-catalogue/Yoghurts/Traditional-yoghurts.html
http://www.goodsmatrix.ru/goods-catalogue/Chocolate/Candy-bars.html
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разрабатывают и запускают на рынок новую продукцию, несущую пользу для здоровья. 

Снековые продукты могут предложить потребителю огромное разнообразие преимуществ 

для здоровья и полезного питания: применение натуральных компонентов, цельнозерно-

вых смесей, обогащение витаминами, антиоксидантами и другими функциональными ин-

гредиентами, возможность выпускать безглютеновые изделия. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в сне-

ковой продукции. 

Задание 2: определить безопасность снековой продукции, изготовляемой с приме-

нением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. Почему снековую продукцию не рекомендуется употреблять детям и пожилым 

людям? 

2. Какая снековая продукция предполагает наибольшее содержание пищевых доба-

вок и наполнителей? Почему? 

3. Какие нормативные документы регламентируют использование пищевых доба-

вок в снековой продукции в России и за рубежом? 
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Практическое занятие 8 

Тема: Анализ алкогольной и безалкогольной  продукции, изготавливаемой  

с применением пищевых добавок 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизнен-

ных ситуациях и в профессиональной деятельности 

В производстве безалкогольной продукции наиболее часто используются аромати-

заторы (сложные эфиры и другие соединения). Количество ароматизаторов необходимо 

определять, исходя не только из их состава, но исходя из стабильности при хранении и 

экологичности. Часто безалкогольные продукты подкисляют кислотами придавая им 

определенный вкус. Строгого регламентирования этих веществ не существует, так как 

многие из них являются нормальными компонентами пищевых продуктов.  

Создание напитков, особенно, если речь идет о промышленных масштабах произ-

водства, как и изготовление всякого рода пищевых продуктов, сопровождается примене-

нием вспомогательного сырья. Имеются в виду различные пищевые добавки для напит-

ков. При чем добавки эти задействуются как для алкогольных и слабоалкогольных (лике-

роводочные изделия, вина, пиво и др.), так и для безалкогольных (газировки, чаи, соки, 

лимонады, пунши и т.д.) видов продукции. 

Пищевые добавки для напитков - это комплекс сырьевых компонентов естествен-

ного и синтетического происхождения, которые вводят в различные напитки с целью вы-

полнения необходимых технологических задач, а именно: 

– формирование новых или улучшение тех, которые уже существуют и задейству-

ются на практике, технологий по подготовке и переработке сырья, а также касаемых про-

изводства, фасовки, перевозки и хранения готовых продуктов; 

– повышение показателей стабильности и стойкости к разного рода влияниям на 

всех этапах создания и жизни напитка, негативно отображающихся на его качестве; 

– образование и сохранность определенной структуры; 

– улучшение или сохранение органолептических качеств и внешнего вида продук-

ции. 

При этом пищевые добавки не могут использоваться с целью маскирования пагуб-

ных последствий применения нехарактерного сырья, работы в антисанитарных условиях и 

нарушений технологии. 

Популярные пищевые добавки для напитков 

Бензоат натрия (натрий бензойнокислый, Е211).  Популярное сырье для обеспе-

чения свежести напитков. Добавка из группы консервантов, сильно подавляющая рост 

дрожжей, плесени и ряда бактерий, а также активность ферментов, которые отвечают за 

окислительно-восстановительные процессы, в клетках. Часто задействуется совместно с 

красителями и стабилизаторами. Применяется преимущественно при изготовлении безал-

когольных ароматизированных напитков в дозе, не превышающей 400 мг/кг. 

Лимонная кислота (Е330. Активно используемая вкусовая добавка, регулирую-

щая кислотность, подкисляющая, стабилизирующая цвет, а также выступающая синерги-

стом антиоксидантов, ускорителем гидролиза и инверсии. Вводится в состав широкого 

спектра напитков, в частности, в вина, в объеме 2-4 г/л. 

https://www.systopt.com.ua/ru/natryj-benzojnokyslyj-benzoat-natryya/
https://www.systopt.com.ua/ru/lymonnaya-kyslota/
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Аскорбиновая кислота (Е300).  В производстве напитков задействуется в качестве 

антиоксиданта, синергиста антиокисляющих веществ, стабилизатора окраса, подкислите-

ля, регулятора уровня рН и витамина. Вводится в пиво из расчета 10-50 мг/л, в шампан-

ское, вина, в том числе, плодово-ягодные – 20-200 мг/л. 

Уксусная кислота (Е260).  В его функциональных обязанностях – регулирование 

показателей рН и подкисление. Также часто используется в роли консервирующего аген-

та, ввиду сильных антибактериальных характеристик. Задействуется, главным образом, 

при производстве пива. 

Винная кислота (Е334).  Выступает в производстве напитков регулятором кислот-

ного баланса и подкислителем, синергирует антиоксиданты, катализирует гидролиз и ин-

версию. Вводится в состав безалкогольного питья в дозе до 1700 мг/л, в вина – до 2 г/л. 

Также применяется при изготовлении водки и ликероводочной продукции, пива и сухих 

шипучих напитков. 

Глицерин (Е422). Преимущественно используется при создании ряда алкогольных 

и безалкогольных напитков, прежде всего, сладких. Является эмульгатором, позволяю-

щим смешивать несмешиваемые в стандартных условиях вещества. 

Глюкоза.  Благодаря тому, что глюкоза не имеет свойства маскировать собствен-

ные ароматы и вкусы продуктов, ее активно вводят в соки, ликеры, вина и безалкогольные 

напитки. 

Желатин.  Кроме привычного задействования в кондитерской отрасли, ему свой-

ственно участие в изготовлении напитков, в частности, вина. Выступает геле- и пенобра-

зователем, загустителем, покрытием, питательным компонентом, осветлителем, средством 

для таблетирования, пеностабилизатором и носителем. Им осветляют труднофильтруемые 

виноматериалы, придают им разливостойкость (например, к помутнению). Рекомендуе-

мые дозировки выглядят следующим образом: для белого натурального вина – 0,1-1 г/дал, 

для красного натурального  – 0,2-1,5 г/дал, для специального – 0,3-2,5 г/дал, для плодовых 

белых и красных – 0,2-1 г/дал и 0,2-1,5 г/дал, соответственно. 

Перекись водорода. Консервирующий и отбеливающий агент, применяющийся при 

изготовлении пива. С помощью данного вспомогательного сырья удается увеличить стой-

кость пива к помутнениям. Вводят его в сусло/заторную воду в дозе 10-50 мг/кг солода. 

Пероксид водорода ускоряет полимеризацию полифенолов, которые, вступая в реакцию с 

белками, формируют нерастворяющиеся комплексные составы, удаляющиеся после в 

процессе охлаждения и фильтрации. 

Танин (Е181).  Применяется, обычно, для формирования вяжущего вкуса и прида-

ния желтизны (различных оттенков желтого цвета). Танин как осветлитель часто вводится 

в состав разнообразных напитков, в частности, пива и вина. Им стабилизируют продукты, 

обрабатывают виноматериалы, прежде всего, белых столовых вин, сочетая с оклейкой же-

латином. Рекомендуемое количество танина для вина – 0,05-1,875 г/дал, для пива – 0,2-0,7 

г/л, зависимо от технологии. Вводить добавку в пиво допустимо на любых производ-

ственных этапах. Не стоит допускать передозировок, поскольку в таком случае пиво по-

мутнеет и проявится пустовкусье. 

Кроме танина, в напитки для придания того или иного окраса вводят и многие дру-

гие красители, к примеру: хинолиновый желтый, тартразин, азорубин (кармуазин), инди-

гокармин, лютеин, сахарный колер и т.д. 

https://www.systopt.com.ua/ru/askorbynovaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/uksusnaya-kyslota/
https://www.systopt.com.ua/ru/vynnaya-kyslota-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/glytseryn/
https://www.systopt.com.ua/ru/glyukoza-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/zhelatyn-2/
https://www.systopt.com.ua/ru/peroksyd-vodoroda/
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Использовать каждую из вышеупомянутых добавок, а также иное сырье, тем или 

иным способом влияющее на производимый напиток, необходимо строго придерживаясь 

норм дозирования и технологических моментов. Тогда пищевые добавки для напитков не 

только будут оправданы, но и положительно отобразятся и на самом продукте, и на спросе 

на него у потребителя. 

 

Задание 1: подобрать отечественную и зарубежную научно-техническую инфор-

мацию, о влиянии и применении пищевых и биологических добавок, наполнителей в ал-

когольной и безалкогольной продукции. 

Задание 2: определить безопасность алкогольной и безалкогольной продукции, из-

готовляемой с применением пищевых добавок, по их составу, указанному на этикетках. 

1. По таблице 1 определить назначение пищевых добавок, индексы которых указа-

ны на этикетке продукта. 

2. По таблице 2 дать словесную оценку пищевой добавки. 

3. Определить по этикетке, есть ли в составе продукта пищевые добавки, индекс 

которых в таблице не указан. 

4. Сделать вывод о безопасности для здоровья продукта по его этикетке. 

5. Результаты занести в таблицу 3. 

Таблица 3 - Результаты исследования продукции 

Продукт Производитель 

продукции 

 

Индекс  

пищевой  

добавки 

Назначение 

пищевой 

добавки 

Оценка 

пищевой 

добавки 

Вывод 

      

 

Вопросы для самообразования 

1. В каких странах мира по нормативным показателям используются самые мини-

мальные дозировки пищевых добавок при производстве алкогольной и безалкогольной 

продукции? 

2. По какой причине детям до 3-х лет ограничено потребление овощных и фрукто-

вых напитков? 

3. Какие напитки можно приготовить без применения пищевых добавок и наполни-

телей, а какие нет? Почему? 
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университет. - Ставрополь : Агрус, 2015. - 64 с. 

Э4 Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки : учебник / В.М. Позняковский, О.В. Чу-

гунова, М.Ю. Тамова ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 143 с. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и само-

стоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : методи-

ческие указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Пищевкусовые основы продуктов». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Пищевкусовые основы продуктов» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Какие пищевые добавки необходимо использовать при изготовлении 

молочной продукции, и с какой целью? 

2. Какие пищевые добавки и наполнитель используют при изготовлении 

диетической молочной продукции? 

3. Сравнить российские и европейские стандарты по применению пищевых 

добавок в молочной продукции. 

4. Какие пищевые добавки имеют технологической значение для изготовления 

мясной про-дукции? 

5. Приведите примеры консервантов используемых в мясной продукции. 

6. С какой целью при приготовлении мясной продукции используют пищевые 

добавки: Е306, Е309, Е331. 

7. Какое технологическое значение имеют пищевые добавки Е621, Е627, Е631? 

8. На какие группы разделяют интенсификаторы созревания рыбной 

продукции? 

9. Без каких пищевых добавок (наполнителей) нельзя обойтись при 

изготовлении мясной и рыбной продукции? 

10. Токсикологическая безопасность пищевых добавок, используемых в 

кондитерской про-мышленности. 

11. Особенности применения пищевых добавок в производстве конкретных 

видов кондитерской продукции. 

12. Какие пищевые добавки используют для улучшения флейвора кондитерских 

изделий? 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Какие пищевые добавки относятся к функционально-технологическим 

(комплексным), или структуро-регулирующим? Их назначение. 

2. Характер воздействия пищевых добавок на полуфабрикаты. 

3. Европейские и российские стандарты по применению пищевых добавок в 

полуфабрика-тах. 

4. При использовании, какого сырья для приготовления полуфабрикатов 

используют боль-ше всего пищевых добавок, наполнителей? 

5. Для каких видов консервированной продукции (в групповом ассортименте) 

используют ароматизаторы?  

6. Какой из способов консервирования продукта предполагает использование 

наименьшего количества пищевых добавок и наполнителей? 

7. Какие опасные пищевые добавки используют в консервированной 

продукции? Каково их назначение? 
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8. Почему производство детских продуктов питания должно ограничивать 

использование пищевых добавок? 

9. Есть ли различие в применении пищевых добавок в продуктах питания для 

детей в Рос-сии и за рубежом? 

10. Почему снековую продукцию не рекомендуется употреблять детям и 

пожилым людям? 

11. Какая снековая продукция предполагает наибольшее содержание пищевых 

добавок и на-полнителей? Почему? 

12. Какие нормативные документы регламентируют использование пищевых 

добавок в сне-ковой продукции в России и за рубежом? 

13. В каких странах мира по нормативным показателям используются самые 

минимальные дозировки пищевых добавок при производстве алкогольной и 

безалкогольной продукции? 

14. По какой причине детям до 3-х лет ограничено потребление овощных и 

фруктовых на-питков? 

15. Какие напитки можно приготовить без применения пищевых добавок и 

наполнителей, а какие нет? Почему? 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 
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Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Пищевкусовые основы продуктов» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Отечественный и зарубежный опыт использования пищевых добавок.  

2. Российский рынок пищевых добавок и наполнителей продуктов пита-ния. 

3. Комплексные пищевые добавки в составе важнейших групп продовольствия. 

4. Пищевые добавки и проблема подлинности пищи в России. 

5. Качество пищевых добавок на современном этапе производства. 

6. Внедрения и отличительные особенности регулирования пищевых добавок в 

Росси и за рубежом. 

7. Безопасное использованию пищевых добавок в структуре питания населения 

страны. 

8. Проблемы использования БАД. 

9. «Цветорегулирующие материалы» в продуктах питания. 

10. Причина использования пищевых добавок в продуктах питания и возможные 

последствия для будущего поколения. 

11. Как сделать продукты питания более безопасными для человека? 

12. Продукты питания без пищевых добавок – миф или реальность. 

13. Основные химические методы определения наличия пищевых добавок в 

продуктах питания. 

14. Продукты питания без добавок и наполнителей. 

15. Натуральные и синтетические добавки (преимущества и недостатки). 

16. Самые «чистые» продукты питания. 

17. Вспомогательные вещества для пищевых технологии. 

18. Гранулированные пищевые красители и их особенности. 

19. Пищевые красители - лаки и их особенности. 

20. Особенности консервантов, примеры наиболее широко используемых 

консервантов. 

21. Особенности применения антибиотиков в сырье и продуктах питания. 

22. Преимущества и недостатки искусственных ароматизаторов. 

23. Особенности порошковых ароматизаторов. 

24. Наиболее популярные подсластители, сахарозаменители (вред или польза). 

25. Мир без пищевых добавок (прогнозы, возможности). 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 
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Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты - доклад структурирован, раскрывает тему 1 
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реферата - даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

Вариант №1 

1.В каком году был создан «мясной экстракт»? 

а) 1856; 

б) 1869; 

в) 1975. 

2. Какое из веществ является пищевым ароматизатором? 

а) кармин; 

б) аспартам; 

в) этилацетат. 

3. Какое из веществ является пищевым подсластителем? 

а) бензальдегид; 

б) уксусная кислота; 

в) сахарин. 

4. Какое из веществ является пищевым консервантом? 

а) аспартам; 

б) пропионат натрия; 

в) aтокоферол. 
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5. Какое из веществ является пищевым красителем? 

а) тартразин; 

б) сукралоза; 

в) желатин. 

6. Какое из веществ является пищевым антиоксидантом? 

а) цитраль; 

б) пропилгаллат; 

в) этилбутират. 

7. Требования к консервантам (перечислить)? 

8. Что такое генетически модифицированные продукты? 

а) продукты, полученные из трансгенных растений; 

б) продукты, полученные из трансгенных животных; 

в) продукты, полученные из трансгенных растений и животных, в молекулы 

ДНК которых вносятся чужеродные последовательности, которые 

выстраивают, интегрируют генетическую информацию вида. 

9. Перечислить классификацию красителей. 

10. Сколько загустители и гелеобразователей разрешено в 

производстве пищевых продуктов в России? 

а) 50; 

б) 80. 

11. В какой пищевой продукции используется модифицированный 

крахмал? 

12. Особо опасные консерванты? 

а) нитраты; 

б) нитриты; 

в) оба варианта верны. 

13. Перечислить классификацию подслащивающих веществ? 

14. На какие группы подразделяются пищевые ароматизаторы? 

15. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и 

аромат (найти соответствия с кодом)? 

1) глутаминовая кислота а) Е626 

2) гуаниловая кислота б) Е620 

3) инозиновая кислота в) Е636 

4) мальтол г) Е630 

16. Требования к пищевым добавкам 

17. С каким индексом пищевые добавки представляют наибольшую 

опасность для здоровья человека? 

18. Что означает индекс Е? 

Вариант №2 

1. В каком году был получен твердый жир? 

а) 1856; 

б) 1869; 

в) 1969. 

2. Пищевые добавки – это ….. 

3. Не природное подслащивающие вещество? 

а) сахарин; 

б) миракулин; 

в) монелин; 

г) тауматин. 

4. Синтетические красители? 

а) антрахиноновые; 

б) эритрозин; 
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в) хлорофиллы; 

г) каратиноиды. 

5. Перечислить классификацию пищевых добавок? 

6. Природные подслащивающие вещества (два варианта ответа)? 

а) сахарин; 

б) миракулин; 

в) тауматин; 

г) аспартам; 

д) цикламаты. 

7. Перечислить основные требования к пищевым добавкам? 

8. Натуральный (природный) краситель? 

а) эритрозин; 

б) каратиноиды; 

в) татразин; 

г) индигокармин. 

9. К особо опасной группе консервантов относятся? (три варианта 

ответа). 

а) нитрат натрия; 

б) сульфит натрия; 

в) нитрат калия; 

г) нитрит натрия; 

д) сорбат натрия. 

10. На сколько групп делятся стабилизаторы? 

а) четыре; 

б) три; 

11. В какой промышленности используют пектин? 

12. Дать определение что такое консерванты? 

13. Сахарозаменители? 

а) ксилит, сорбит, лактит; 

б) лактоза, сорбит, ксилит. 

14. Какое из веществ является пищевым красителем? 

а) аспартам; 

б) кармин; 

в) этилацетат. 

15. Являются ли пряности и приправы пищевыми добавками? 

а) да; 

б) нет. 

16. Перечислите 5 запрещенных добавок в России, но разрешенные 

в Европе? 

17. Что означает индекс Е? 

18. Лидирующая группа красителей способных вызвать 

аллергические реакции (найти соответствия с кодом)? 

1) татразин а) Е123 

2) хинолин жёлтый б) Е127 

3) амарант в) Е102 

4) новый кокцин 

5) эритрозин 

6) индиго кармин 

г) Е104 

д) Е132 

е) Е127 

 



12 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Вариант 1 

1.Товароведение и экспертиза пищевых добавок.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

адипиновой и фосфорной кислот.  

Вариант 2 

1. Основные цели введения пищевых добавок в продовольственные това-ры.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

яблочной, винной и янтарной кислот. 

Вариант 3 

1. Понятие качества пищевых добавок.  

2. Регуляторы рН пищевых систем. Характеристика и область применения 

молочной, уксусной и лимонной кислот.  

Вариант 4 

1. Основные функциональные классы пищевых добавок и их значение.  

2. Араматизаторы. Классификация. Источники и способы получения. Область 

применения.  

Вариант 5 
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1. Гигиенические регламентации пищевых добавок в продуктах питания.  

2. Натуральные подсластители. Характеристика. Область применения.  

Вариант 6 

1. Характеристика натуральных красителей. Технологические функции.  

2 .Подсластители. Классификация по химическим и пищевым критериям.  

Вариант 7 

1. Синтетические пищевые красители. Технологические функции.  

2. Государственный надзор и контроль в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов.  

Вариант 8 

1. Методы консервирования пищевых продуктов. Условное деление кон-сервантов.  

2. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию. Характеристика 

основных представителей этой группы пищевых добавок.  

Вариант 9 

1.Сорбиновая кислота, основание для ее широкого применения, область 

применения.  

2. Пенообразователи. Пены. Газовые эмульсии. Характеристика свойств.  

Вариант 10 

1. Бензойная кислота. Область применения, обоснование широкого применения.  

2 .Пенообразователи. Источники образования основных видов пен. Об-ласть 

применения. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 
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Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Роль пищевых добавок в создании продуктов питания. 

2. Классификация пищевых добавок с различными технологическими функциями. 

3. Что понимают под гигиенической регламентацией пищевых добавок в продуктах 

питания? 

4. Условия, обеспечивающие безопасность применения пищевых добавок. 

5. Классификация пищевых красителей. Чем объясняется повышенное внимание 

потребителей и технологов к окраске продуктов питания? 

6. Рациональная система цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е». 

7. Приведите примеры синтетических красителей. Назовите их особенности по 

сравнению с натуральными красителями. 

8. Основные группы загустителей и гелеобразователей, их назначение. 

9. Пищевые эмульгаторы, опишите их смежные функции. 

10. Какие группы соединений определяют вкус и аромат пищевых продуктов? 

Какова их роль в технологии продуктов питания? 

11. Расскажите о роли ароматобразующих веществ в оценке пищевой ценности 

продуктов питания. 

12. Отличие натуральных ароматизаторов, от идентичных натуральным 

синтетических. Какие химические компоненты входят в их состав? 

13. Какие пищевые добавки относятся к усилителям и модификаторам вкуса? 

14. Дайте определение понятия «подслащивающие вещества» (подсластители). На 

какие группы веществ их можно разделить? 

15. В чем причина широкого применения интенсивных подсластителей в пищевой 

технологии? (Примеры) 

16. Дайте определение понятия «консерванты». Какую роль они играют в 

сохранении пищевого сырья и готовых продуктов? 

17. Дайте определение понятия «биологически активные добавки». Приведите их 

классификацию и значение в создании современных продуктов питания. 

18. Какова роль биологически активных добавок в питании человека? 

19. Какая нормативно законодательная база регламентирует разработку, 

применение и безопасность БАД? 

20. Какова функциональная роль нутрицевтиков? 

21. В чем физиологическое значение парафармацевтиков для человека? 

22. По каким признакам можно классифицировать нутри- и парафармацевтики? 
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23. Что означают термины «пробиотики» и «синбиотики»? 

24. Чем отличаются симбиотики от синбиотиков? 

25. Какова функциональная роль пребиотиков? 

26. Какими основными документами регламентируется применение пищевых 

добавок в России? 

27. Назовите основные критерии безопасности пищевых добавок . 

28. Из каких этапов складывается гигиеническое регламентирование пищевых 

добавок в продуктах и рационе питания? Что понимают под генетической токсичностью 

вещества? 

29. Какие критерии применяют для оценки опасности пищевой продукции? 

30. Какова основная классификация пищевой продукции по степени безопасности? 

31. Какие международные и региональные организации занимаются вопросами 

стандартизации, сертификации и управления качеством продукции? 

32. В каких случаях ставится знак соответствия при маркировке пищевой 

продукции? 

33. По каким направлениям осуществляют экспертизу пищевой продукции из 

генетически модифицированных источников? 

34. Какие методы применяют для идентификации продуктов питания из 

генетически модифицированных источников? 

35. Антибиотики, применяемые в пищевой промышленности. 

36. Пенообразователи (примеры, назначение). 

37. Разрыхлители (примеры, назначение). 

38. Поверхностно-активные вещества (ПАВ). 

39. Стабилизаторы (примеры, назначение). 

40. Консерванты (примеры, назначение). 

41. Пропелленты (примеры, назначение). 

42. Влагоудерживающие агенты (примеры, назначение). 

43. Вещества для обработки муки. 

44. Законодательство по применению пищевых добавок. 

45. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию. 

46. Пищевые волокна (наполнители). 

47. Использование антиокислителей в пищевой индустрии. 

48. Регуляторы кислотности (применение, назначение). 

49. Пищевые кислоты (применение, назначение). 

50. Натуральные красители (применение, безопасность). 

51. Синтетические красители (применение, безопасность). 

52. Вещества, сохраняющие окраску продуктов питания. 

53. Эмульгирующие соли в пищевой индустрии. 

54. Неорганические и минеральные красители. 

55. История появления пищевых добавок. 

56. Функциональная роль БАД. 

57. Гелеобразователи (примеры, назначение). 

58. Антимутагенные свойства пищевых добавок. 

59. Пути попадания мутагенов в пищевые продукты. 

60. Назначение и характеристика БАД. 

 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, Заглавие Издательство, год Адрес 
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составители 

Л1.

1 

Донченко Л. 

В., Сокол Н. 

В., Щербакова 

Е. В., 

Красноселова 

Е. А. 

Пищевая химия. Добавки: Учебное 

пособие Для СПО 

Москва: Юрайт, 

2018 

https://urait.ru

/bcode/42085

4 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

2 

Димитриев, А. 

Д., Андреева, 

М. Г., 

Димитриев, А. 

Д. 

Пищевые и биологически активные 

добавки: учебное пособие 

Саратов: Вузовское 

образование, 2018 

http://www.ip

rbookshop.ru/

74958.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Позняковский 

В.М., Чугунова 

О.В. 

Пищевые ингредиенты и биологически 

активные добавки: Учебник 

Москва: ООО 

"Научно-

издательский центр 

ИНФРА-М", 2019 

http://znanium

.com/go.php?i

d=984043 

Л2.

2 

Омаров Р. С., 

Сычева О. В. 

Пищевые и биологически активные 

добавки в производстве продуктов 

питания: учебное пособие 

Ставрополь: 

АГРУС, 2015 

https://bibliocl

ub.ru/index.ph

p?page=book

&id=438735 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию различных 

видов занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в Донском государственном 

техническом университете: метод. 

указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.don

stu.ru/content/

rukovodstvo-

dlya-

prepodavatele

y-po-

organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Димитриев А.Д. Пищевые и биологически активные добавки [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / А.Д. Димитриев, М.Г. Андреева. — Электрон. текстовые данные. — Саратов: Вузовское 

образование, 2018. — 84 c. 

Э2 Пищевая химия. Добавки : учеб. пособие для СПО / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, 

Е. А. Красноселова ; отв. ред. Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2018. — 223 с. 

Э3 Омаров, Р.С. Пищевые и биологически активные добавки в производстве продуктов питания : 

учебное пособие / Р.С. Омаров, О.В. Сычева ; Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования Ставропольский 

государственный аграрный университет. - Ставрополь : Агрус, 2015. - 64 с. 

Э4 Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки : учебник / В.М. Позняковский, О.В. 

Чугунова, М.Ю. Тамова ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 143 с. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине «Биотехнология» содержат задания для 

студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделяется 

внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять их в сво-

ей последующей работе. 

Целью изучения курса «Биотехнология» является обеспечение студентов необходимыми теоре-

тическими и практическими знаниями по организации работы баров при подготовке специалистов 

высшей квалификации по направлению подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях пита-

ния". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления и способам 

подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к рабочему 

месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у обучаю-

щегося: 

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса 

-Материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса 

-Расширенный круг материальных ресурсов, оборудования для осуществления процесса серви-

са 

Уметь:   

-Выбирать частичные материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сер-

виса 

-Выбирать материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса  

-Выбирать расширенный круг материальных ресурсов, оборудования для осуществления про-

цесса сервиса 

Владеть: 

-Навыками применения частичных материальных ресурсов, оборудования для осуществления 

процесса сервиса 

-Навыками применения материальных ресурсов, оборудования для осуществления процесса 

сервиса 

-Навыками применения расширенного круга материальных ресурсов, оборудования для осу-

ществления процесса сервиса 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном 

процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, собесе-

дование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 

навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися практических 

навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые 

игры; ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их содержание продик-

тованы стремлением как можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, необходи-

мые современному специалисту. Активные формы семинаров открывают большие возможности для 

проверки усвоения теоретического и практического материала. 
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Практическая работа №1  

Стерилизация и получение чистых культур микроорганизмов 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучение эффективности режимов стерилизации физическими и хи-

мическими методами и приобретение опыта по выделению чистой культуры микроорга-

низмов 

Задание:  подготовить объекты и суспензии с заданной температурой стерилиза-

ции и выделить чистую культуру. 

Оборудование: автоклав, чашки Петри, суспензия микроорганизмов, пипетки, 

шпатель термостат, пробирки, дистиллированная вода, водяная баня,микроскоп, шпа-

тель Дригальского, мясопептонный агар, сусло-агар, дезинфицирующий раствор, изуча-

емый материал, пробирки. 

Общие положения 

Ряд биотехнологических производств и отдельные стадии получения продукции с 

использованием биотехнологических приемов требуют обеспечения асептических усло-

вий. 

Под асептическими условиями понимают мероприятия, режимы препятствующие 

попаданию контаминантов. Термином «контаминанты» обозначают постороннюю мик-

рофлору, микроорганизмы-загрязнители. 

Под поддержанием и созданием асептических условий в технологии следует пони-

мать: 

• обеспечение условий получения чистых культур в лаборатории и специализиро-

ванных отделениях в растильных аппаратах, камерах; 

• стерилизация, герметизация оборудования и коммуникаций; 

• специальные приемы при введении добавок, посев, отбор проб; 

• стерилизация пеногасителей, питательных сред, воздуха. 

Под стерилизацией понимают полное освобождение любого материального пото-

ка, а также оборудования и коммуникации от жизнеспособных микроорганизмов, их спор. 

Процессы, использование на практике которых, способствует достижению и под-

держанию асептических условий, условно можно разделить на две группы: процессы, 

уничтожающие постороннюю микрофлору; процессы, удаляющие микроорганизмы из 

материального потока (рис. 1). 

При выборе метода стерилизации следует учитывать чувствительность микроорга-

низмов к применяемым факторам, а также их численность, видовую принадлежность, со-

держание в них влаги, физиологическую форму (вегетативная, споры), возраст клеток 

спор, значение рН, химический состав, физические свойства среды и ее объем. 

Гибель микроорганизмов при стерилизации обусловлена повреждением биологиче-

ски важных макромолекул клетки и, как следствие, нарушение определенных физиологи-

ческих функций. Так, отмирание клеток при термообработке во влажной среде наступает 

из-за денатурации белков, и освобождения нуклеиновых кислот, инактивации ферментов, 

повреждения цитоплазматической мембраны. При воздействии на клетки сухого жара ги-

бель происходит в результате активных окислительных процессов и нарушения кле-

точных структур. 
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Рис. 1. Процессы асептических условий 

В пищевых производствах на губительном действии высоких температур основаны 

многие приемы по уничтожению микроорганизмов в пищевых продуктах и других объек-

тах, путем кипячения, варки, обжарки, пропаривания, бланширования, пастеризации, сте-

рилизации. 

Пастеризация - это нагревание материала при температуре ниже 100 °С в течение 

20 - 40 мин. При пастеризации погибают не все микроорганизмы, так некоторые термо-

устойчивые бактерии, а также споры остаются живыми. Поэтому пастеризованные про-

дукты следует немедленно охлаждать до 4 - 8 °С и хранить в холоде, чтобы задержать 

прорастание спор и развитие сохранившихся клеток. Пастеризации подвергают молоко, 

пиво, вино, икру, фруктовые соки. 

Стерилизация- это термическая обработка при температурах выше 100 °С, в ре-

зультате которой гибнут и вегетативные клетки и их споры. Стерилизуют баночные кон-

сервы, многие предметы и материалы в медицинской практике, питательные среды и обо-

рудование в биотехнологическом производстве. 

Воздействие на микроорганизмы различных формлучистой энергии, представля-

ющих собой электромагнитные колебания различной длины волн, проявляется по-

разному и зависит от длины волны, дозы облучения. При облучении наиболее угнетаемы-

ми в клетке процессами является окислительное фосфорилирование, изменяются физико-

химические свойства нуклеопротеидов, происходят изменения в ДНК, нарушаются тран-

скрипция, трансляция, функции мембран, угнетаются энергетические процессы. Возмож-

ны все виды мутаций: геномные - кратные изменения гаплоидного числа хромосом; хро-

мосомные - структурные или численные изменения хромосом; генные или точковые - из-

менение молекулярной структуры генов, в результате синтезируются белки, утратившие 

свою биологическую активность. 

Средихимических веществ можно выделить антисептики - губительно действую-

щие на микроорганизмы (бактерицидные, фунгицидные) и задерживающие развитие (бак-

териостатические, фунгистатические). Эффективность действия антисептиков зависит от 

природы вещества, концентрации, биологических особенностей микроорганизмов, про-

должительности воздействия, температуры, рН и состава среды. Более чувствительны к 

антисептикам вегетативные клетки, чем споры. 

Изнеорганических соединений сильнодействующими являются соли тяжелых ме-

таллов. Бактерицидное действие проявляют окислители Cl2, I2, Н2О2, КМпО4, H2SO4, HCl, 

H2S, CO2, SO2. 

Изорганических соединений ядовиты для микроорганизмов фенолы, альдегиды, 

спирты, органические кислоты (салициловая, уксусная, бензойная, сорбиновая), эфирные 

масла, смолы, красители (генцианвиолет, фуксин, бриллиантовая зелень). 

Механизм действия антисептиков различен: 

• повреждение клеточной стенки и нарушение мембраны; 

• нарушение обмена веществ в результате взаимодействия с компонентами клетки 

после проникновения в нее; 

• воздействие на белки, ферменты; 
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• растворение липидов клеточных мембран; 

• изменение рН среды. 

Химические вещества используют для дезинфекции воды, тары, оборудования, ин-

вентаря, как консерванты готовой продукции, сырья. Применение антисептиков ограни-

чено и строго нормируется по дозе, цели обработки, назначению продукции. 

В биотехнологических производствах в качестве одного из видов исходных мате-

риалов используют чистую культуру микроорганизмов.  

Чистой культурой (ЧК) называют популяцию, представляющую собой потомство 

одной или нескольких клеток одного вида микроорганизмов. В генетических исследова-

ниях пользуютсяклонами - чистыми культурами, полученными от одной споры или гап-

лоидной клетки. 

В естественных условиях различные объекты содержат, как правило, смешанную 

микрофлору. Для диагностических исследований с целью выяснения возбудителей порчи 

пищевых продуктов или их обсемененности микроорганизмами требуется выделение чи-

стой культуры. Методы выделения ЧК могут быть прямыми и косвенными. Прямые - ос-

нованы на выделении под непосредственным контролем через микроскоп, например ме-

тод Линднера. Известны методы извлечения одной клетки из взвеси микроорганизмов с 

помощью специальных приборов (микроманипулятор, микроселектор Перфильева) под 

контролем микроскопа. Однако наиболее распространенным способом выделения чистых 

культур являются косвенные методы выделения чистой культуры микроорганизмов, ос-

нованные на изоляции одной микробной клетки от массы микроорганизмов и последую-

щем выращивании потомства этой клетки на питательных средах изолированно от других 

видов. 

Для посева чаще используются агаризованные среды в чашках Петри. Этот метод 

предложен известным немецким микробиологом Кохом и носит название метода пла-

стинчатых (или чашечных) культур Коха. Основной задачей метода является разведение 

концентрации микроорганизмов в исследуемом материале с таким расчетом, чтобы при 

посеве его на питательной среде выросли изолированные колонии. Существуют два ос-

новных метода разведения исследуемого материала: 

1) на поверхности плотной питательной среды «методом истощающего посева»; 

2) предварительное разведение материала в физиологическом растворе или стериль-

ной водопроводной воде в пробирках и высев готового разведения на плотную питатель-

ную среду. 

Методистощающего посева на поверхности плотной среды используется для вы-

деления чистых культур аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов. С этой 

целью для посева берут ряд чашек Петри с плотной средой; в первую чашку наносят ис-

следуемый материал и распределяют его по поверхности шпателем Дригальского или 

бактериологической петлей. Затем, не стерилизуя шпатель (или петлю), производят посев 

последовательно на поверхность среды в остальных чашках (рис. 1). Количество материа-

ла, внесенного в среду, при этом последовательно убывает (истощающий посев). 

Методпредварительного разведения исследуемого материала в стерильной водо-

проводной воде (или физиологическом растворе) используется для выделения чистых 

культур микроорганизмов, как аэробных, так и анаэробных. Готовят разведения материа-

ла в 10 - 100 раз и более (в зависимости от предполагаемой обсемененности микроорга-

низмами) и производят посев разведений, пользуясь поверхностным или глубинным ме-

тодом. 

Выделение чистых культур строгих анаэробов по методу Коха требует условий 

выращивания без доступа кислорода. Если разведение исследуемого материала выполне-

но правильно, на поверхности среды или в ее толще (в зависимости от метода посева) об-

разуются изолированные колонии микроорганизмов, видимые невооруженным глазом. 
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Каждая колония состоит из клеток одного вида, однако для выделения чистой 

культуры необходимо пересеять колонию на отдельную среду, т.е. изолировать ее от мик-

роорганизмов других видов. 

 

 

 

 

Рис. 1. Посев микроорганизмов на поверхность плотной среды в чашках Петри: 

а - шпатель Дригальского; 

б - положение чашки и руки при посеве шпателем; 

в - рост микроорганизмов после рассева шпателем;  

г - рост микроорганизмов после рассева петлей 

 

Завершающим этапом выделения чистой культуры микроорганизмов неизвестного 

вида является проверка ее чистоты на изолированной среде визуально (просмотр посева 

невооруженным глазом) и микроскопией мазка. 

Видовое название чистых культур большинства микроорганизмов устанавливают 

путем изучения морфологических, культуральных и физиологических свойств. Для иден-

тификации плесневых грибов достаточно изучить морфологические и культуральные 

свойства. По совокупности изученных признаков определяют таксономическое положе-

ние (положение в систематике) микроорганизмов, пользуясь специальными определите-

лями. 

Морфологические свойства исследуют при микроскопии прижизненных или фик-

сированных окрашенных препаратов. Морфологическая характеристика микроорганизма 

должна включать форму клеток, их сочетание и размеры, подвижность, способность к об-

разованию спор, наличие включений. При описании морфологии следует указывать воз-

раст культуры, состав среды, условия культивирования. 

Культуральные свойства микроорганизмов устанавливают по особенностям роста 

на питательных средах. На жидких питательных средах отмечают характер распределения 

культуры - равномерное, вызывающее помутнение среды, придонное или поверхностное, 

что обусловлено отношением микроорганизмов к кислороду воздуха. Мутность среды 

может быть хлопьевидной, однородной. Пленка - тонкой, плотной и рыхлой, гладкой, 

морщинистой или складчатой. Осадок - скудным или обильным (количество); плотным, 

рыхлым, слизистым (консистенция). 

На плотных питательных средах исследуют характер колоний. Поскольку колония 

образуется в результате размножения одной клетки, то ее строение зависит от особенно-

стей деления клеток данного вида микроорганизмов. Наиболее типично видовые призна-

ки выражены у поверхностных колоний: 

• форму, профиль, блеск и цвет отмечают визуально; 

• край и структуру - при малом увеличении микроскопа; 

• консистенцию (мягкая, слизистая, тягучая или хрупкая) определяют прикоснове-

нием к ее поверхности петлей; 
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• размеры - обычной линейкой или окулярным микрометром при малом увеличении 

микроскопа (колонии точечные - менее 1 мм в диаметре, мелкие - 1-2, крупные - более 4 

мм). 

Физиологические свойства микроорганизмов обусловлены ферментативной актив-

ностью и, следовательно, выражают особенности обмена веществ клетки. Это важный 

дифференциальный признак, который используется при идентификации бактериальных и 

дрожжевых видов. Распространенным методом изучения физиологических свойств мик-

роорганизмов является выращивание их на дифференциально-диагностических средах, 

позволяющих определить биохимическую активность микроорганизмов в отношении ве-

ществ, введенных в среду. 

Отношение к кислороду (тип дыхания) определяется по характеру роста в столбике 

агара (МПА) при посеве уколом. После инкубации в термостате в течение 48 ч при темпе-

ратуре 30 - 38 °С возможны три типа роста в зависимости от типа дыхания: 

• рост шляпкой на поверхности (аэробные микроорганизмы); 

• рост у дна пробирки (анаэробные микроорганизмы); 

• рост, равномерный по всей длине укола (факультативно анаэробные микроорга-

низмы). 

Протеолитические свойства определяют по выделению из питательной среды газов 

- продуктов расщепления белка; для этой цели культуру выращивают на МПБ или мясной 

воде, закрепив в пробирке полоску фильтровальной бумажки, пропитанную реактивом, 

реагирующим на наличие определенного газа. Так, выделение аммиака обнаруживают по 

синему цвету лакмусовой бумажки, сероводорода - с помощью фильтровальной бумаги, 

пропитанной уксуснокислым свинцом (бумага чернеет в результате образования серни-

стого свинца), индола - с помощью бумажки, пропитанной щавелевой кислотой (покрас-

нение в результате образования соединения с индолом). 

О протеолитических свойствах микробов судят также по способности разжижать 

желатин. При посеве уколом в столбик желатина через 2 часа культивирования отмечают 

наличие и характер разжижения - послойное, воронкообразное, пузырчатое. 

Сахаролитические свойства определяют на МПБ, 1 %-ном растворе пептонной во-

ды и др., содержащих тот или иной углевод и индикатор. Расщепление углеводов под 

влиянием микробов сопровождается изменением цвета индикатора в результате подкис-

ления среды, а на жидких средах в ряде случаев и газообразованием, которое улавливают 

с помощью стеклянного «поплавка». Образовавшийся газ вытесняет среду и обнаружива-

ется в поплавке в виде пузырька. 

Характер свертывания лакмусового молока является важным биохимическим при-

знаком. При посеве на лакмусовое молоко отмечают изменения рН и характер сгустка. В 

зависимости от того, на какую составную часть молока действуют ферменты изучаемого 

микроорганизма, различают следующие изменения в молоке: 

а) кислотное свертывание - действие фермента на лактозу - сопровождается 

образованием плотного сгустка и повышением кислотности; цвет молока изменяется от 

сиреневого к красному; 

б) пептонизация - действие протеолитических ферментов на белки молока - 

сопровождается образованием мутной желтоватой жидкости, среда становится щелочной 

из-за выделения аммиака и молоко синеет. 

О способности расти на картофеле выявляют при посеве микроорганизмов на ско-

шенный стерильный ломтик картофеля. При этом отмечают дополнительный культураль-

ный признак, а также амилолитическую способность культуры по пробе с йодом. Поси-

нение среды после нанесения капли раствора Люголя в зоне роста микроорганизмов ука-

зывает на наличие у них фермента амилазы. 

Следует подчеркнуть, что перечень исследуемых признаков, как и методы культи-

вирования, дифференцируется в зависимости от предполагаемого вида микроорганизмов. 
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Ход работы 

Задание 1. Стерилизация объекта при различных температурах 

Объектами для обработки является суспензия нескольких видов микроорганизмов: 

бактерий, дрожжей, спор микомицетов. Она подвергается воздействию термообработкой, 

облучением УФ - лучами и воздействию уксусной кислоты. 

Для изучениявлияния величины температуры на гибель микроорганизмов три 

пробирки с 10 мл исходной суспензии помещают поочередно на 15 мин в автоклав и сте-

рилизуют, соответственно, при 0,5 атм (112 °С), при 1 атм (121 °С) и при 1,5 атм (127 °С). 

После стерилизации с соблюдением условий асептики стерильной пипеткой на 1 мл по 

одной капле обработанной суспензии вносят на поверхность агаризованной среды СА и 

МПА в чашки Петри и шпателем распределяют по поверхности. Чашки подписывают, пе-

реворачивают и помещают в термостат на 1-2 суток при 37 °С. 

Следует определить количество клеток в исходной суспензии. Для этого из про-

бирки с исходной взвесью берется 1 мл и вносится в пробирку с 9 мл стерильной воды, 

затем 1 мл разведенной взвеси разбавляется в 100 и 1000 раз. Из этих пробирок по 1 капле 

вносят взвесь на чашки Петри с СА и МПА, растирают шпателем, подписывают и отправ-

ляют в термостат. 

Для изучениякинетики гибели клеток одну пробирку с исходной суспензией, по-

мещают в кипящую водяную баню и через каждые 15 мин в течение часа отбирают сте-

рильной пипеткой (всякий раз новый) каплю суспензии и вносят на агаризованные пла-

стинки с СА и МПА в чашки Петри. Растирают каплю шпателем по поверхности среды. 

Чашки подписывают, переворачивают и помещают в термостат. 

Дляизучения влияния дозы облучения из пробиркок с исходными суспензиями 

микроорганизмами, стерильной пипеткой на поверхности четырех чашек с МПА и четы-

рех чашек с СА вносят с соблюдением правил асептики по одной капле суспензии. Рас-

пределяют шпателем их по поверхности. 

Устанавливают восемь чашек под бактерицидной лампой на расстояние 40 см. Че-

рез 10 мин вынимают первые две чашки, последующие попарно с интервалом 10 мин. 

Подписывают, переворачивают и устанавливают чашки Петри в термостат. 

Для изучениявлияния концентрации органических кислот на микроорганизмы 

используют четыре пробирки с исходной суспензией, в каждую из которых вносят ледя-

ную уксусную кислоту по схеме (табл. 1). 

 

Аккуратно взбалтывают содержимое пробирок и оставляют в покое на 15 мин. За-

тем из каждой пробирки стерильными пипетками отбирают по одной капле обработанной 

суспензии и наносят на агаризованную среду СА и МПА. Распределяют каплю по всей 

поверхности пластинки среды шпателем. Чашки подписывают, переворачивают и поме-

щают в термостат. 

Задание 2 Произвести анализ результатов 

Результаты воздействия стерилизующих факторов оценивают числу колоний на 

поверхности агаризованной среды, путем прямого подсчета. Для облегчения подсчета 

1. Схема внесения реагента 

Номер пробирки 1

1 

2

2 

3

3 

4

4 

Объем суспензии, мл 1

10 

1

10 

1

10 

1

10 

Количество ледяной уксусной кислоты, мл 0

0,0

1 

0

0,0

2 

0

0,0

3 

0

0,0

4 
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пластинку со стороны дна чашки делят на секторы и считают колоний по секторам. Полу-

ченные данные заносят в таблицы (табл. 2). 

2. Результаты учета количества жизнеспособных организмов 

после обработки исходной суспензии методом ____ при условиях 

 

Для наглядности, следует выполнить диаграммы с использованием цветных фло-

мастеров.  

Рассчитать для каждого режима величину критерия стерилизации Д как натуральный ло-

гарифм отношения жизнеспособных клеток после обработки к исходному количеству 

клеток и построить график зависимости: Д = f (t °C), Д =f (Т, мин), Д =f (Сасептика, %). 

По полученным результатам сделать развернутое заключение, которое должно со-

держать краткое изложение характера влияния стерилизующего фактора, механизм его 

действия на клетки микроорганизмов, условия эффективного воздействия фактора, об-

ласть использования в пищевой биотехнологии этого фактора. 

 

 

 

Питательная среда Бактерии Дрожжи Микомицеты 
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Сусло-агар       

Мясопептонный агар       

3. Сводная таблица по лабораторной работе 3 

Титр, кл/мл Бактерии Дрожжи Микомицеты 

СА МПА СА МПА СА МПА 

Исходного материала       

 

После автоклавирования 15 мин 

0,5 атм (112 °С)       

1 атм (121 °С)       

1,5 атм (128 °С)       

 
После кипячения при100 °С 

10 мин       

20 мин       

30 мин       

40 мин       

 

После облучения УФ лучами, мощностью 13 Вт 
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После обработки уксусной кислотой 

 

Задание 3Выделение чистой культуры 

В лабораторном журнале указывают по следующей схеме исходные данные иссле-

дуемого объекта: 

Наименование объекта 

Органолептические показатели продукта: 

Цвет  ___________________________  

Запах  ___________________________  

Консистенция  ___________________________  

Характеристики микробиологического порока:       

Внешний вид 

Цвет                                                                                          

Затем следует приготовить препарат «раздавленная капля» для дрожжевых и мик-

роскопических грибов и «фиксированный мазок для бактерий». Провести микроскопиро-

вание, выполнить микрографии и описать морфологические признаки препаратов: формы 

клеток, их сочетание и размеры, способность к образованию спор, форму споронносцев. 

По окончанию изучения необходимо классифицировать выявленные микроорга-

низмы по их принадлежности - микомицеты, дрожжи, бактерии. 

Далее выполняются операции по выделению чистой культуры микроорганизмов 

методом Дригальского. 

Техника выполнения посева по методу Дригальского 

 

1. Взять каждому студенту для посева по две чашки Петри с мясопептонным агаром 

(для бактерий) или сусло-агаром (для дрожжей и микомицетов). 

2. Надписать их по торцу крышки, указав дату, номер чашки, инициалы, поставить 

на стол крышками вверх. 

3. С помощью профламбированной бактериологической петли взять небольшое ко-

личество изучаемого материала и внести в пробирку с 5 мл стерильной воды и хорошо 

перемешать. 

4. Одну каплю такой взвеси с помощью петли или стерильной пипетки нанести на 

поверхность агара первой чашки. Стерильным шпателем Дригальского аккуратно и тща-

тельно распределить по всей поверхности среды. Этим же шпателем (не фламбируя его) 

15 мин       

30 мин       

45 мин       

60 мин       

 

1 капля       

2 капля       

3 капля       

4 капля       
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проводят по поверхности второй, при необходимости третьей чашки. По окончанию по-

сева шпатель погружают в дезинфицирующий раствор. 

5. Чашки переворачивают вверх дном, чтобы накапливающаяся конденсационная 

вода при застывании среды и росте культуры не стекала с крышки и не размывала рост. 

Поставить подготовленные посевы в термостат, чашки с МПА при температуре 37 °С, с 

сусло-агаром при - 32 °С. 

 

Задание 4Изучить колонии 

Второй этап работы осуществляется на следующем занятии и состоит из подсчета 

количества колоний, выросших на чашках Петри, описания их культуральных признаков, 

микросопического контроля чистоты культуры в колониях; изоляции чистой культуры на 

скошенный агар в пробирку. Для этого выполняют действия в следующей последова-

тельности. 

1. Визуально, не открывая крышки чашки Петри, описать культуральные признаки 

колоний микроорганизмов преобладающего типа на плотных средах (МПА, СА): 

Положение в среде (поверхностное 

или глубинное) _______________________  

Форма колонии  _______________________  

Размер колонии _______________________  

Профиль _______________________  

Блеск _______________________  

Цвет _______________________  

Используя малое увеличение микроскопа отметить для колонии 

Форму края  _______________________  

Структуру  _______________________  

Для бактерий и дрожжей прикосновение к поверхности петли определяют 

консистенцию (мягкая, слизистая, тягучая, хрупкая) 

Консистенция  

2. Провести микроскопирование колонии. 

Для этого из небольшой части колонии приготовить фиксированный мазок и окра-

сить его фуксином. Микроскопировать с использованием иммерсионного объектива. 

Наличие однородных клеток свидетельствует о чистоте культуры. Выполнить микрогра-

фию. 

3. Пересеять культуру изученной колонии на скошенный агар в пробирку. Соблюдая 

условия стерильно - сти, отобрать бактериологической петлей часть микробной биомассы 

и посеять ее штрихом на поверхность скошенного агара. Операции по пересеву желатель-

но выполнять вдвоем: один приоткрывает крышку чашки Петри; второй в это время вы-

нимает пробку, отбирает петлей материал и распределяет его штрихом по поверхности 

среды и закрывает пробкой пробирку. Со стороны агара на стенке пробирки указывают 

дату посева, ФИО и номер группы. 

4. Оформить протокол. 

 

Контрольные вопросы 

1. Что понимают под асептическими растворами? 

2. Какие факторы внешней среды могут оказывать бактерицидное действие? 

3. От каких параметров зависит интенсивность губительного воздействия? 

4. Каковы причины гибели клеток микроорганизмов при воздействии высоких тем-

ператур, излучения химических соединений? 

5. Чем отличается пастеризация от стерилизации? 

6. Какие химические вещества используют для обеспечения асептических условий? 

7. Что следует понимать под термином «чистая культура», «клон»? 
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8. Укажите назначение ЧК. 

9. На каких приемах основаны методы выделения ЧК? 

10. Назовите ученого предложившего метод выделения ЧК. 

11. Чем отличаются методы выделения ЧК? 

12. Перечислите последовательность операций метода Дригальского по выделению 

ЧК. 

13. В чем заключается завершающий этап выделения ЧК? 

14. Какие признаки устанавливают при идентификации ЧК? 

15. Какие питательные среды рекомендуются для выделения ЧК? 

16. Какие виды микробиальных поражений характерны для пищевых продуктов и 

продовольственного сырья? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 

 

Практическая работа №2  

Растительное сырье, используемое в биотехнологических процессах 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить растительное сырье, используемое в биотехнологических 

процессах 

Задание: описать растительное сырье и отходы консервной промышленности, ис-

пользуемые в биотехнологических процессах переработки и хранения сельскохозяйствен-

ной продукции 

Оборудование: микроскопы, лупы, растительное сырье 

 

Общие положения 

 

 1. Растительное сырье - древесные отходы лесного хозяйства и побочные про-

дукты земледелия, составляют традиционную углеводную базу для биотехнологических 

процессов. 

Ежегодная фотосинтезирующая производительность зеленых растений и микроор-

ганизмов составляет 11,5x10 т сухой биомассы. 

Составными частями растительной массы являются углеводы в виде целлюлозы, 

гемицеллюлозы, пентозанов, крахмала, Сахаров, пектина, а также масла, жиры, воски, 

нуклеиновые кислоты, лигнин, хитин, смолы, белковые вещества, витамины, соли и т.д. 

Древесное сырье. Представляет собой многолетние растительные ткани, содержащие цел-

люлозу, лигнин, пентозаны, гемицеллюлозы и др. вещества, образующие клеточный мат-

рикс. 

Целлюлоза - наиболее важный субстрат для получения белка. Растительные, осо-

бенно древесные отходы содержат около 5% целлюлозы, что в мировом масштабе превы-

шает 2 млн. т. в год. Это весьма перспективное сырье, но микробная клетка способна ути-

лизировать только продукт деградации целлюлозы - глюкозу или пентозы и органические 

кислоты, образующиеся при гидролизе гемицеллюлозных субстратов и пентозанов. По-

этому древесное сырье подвергают предварительной обработке: измельчают и гидроли-

зуют. Полисахариды древесины при высоких температурах в присутствии кислот или ще-

лочей переходят в низкомолекулярные усвояемые микроорганизмами соединения, но 

процесс требует значительных энергетических затрат и ведет к образованию нежелатель-

ных побочных продуктов. Кроме того, древесина - продукт дефицитный, так как в мире ее 

больше используется, чем воссоздается. 

Растительные отходы сельского хозяйства. Кукурузная кочерыжка, подсолнечная 

лузга, рисовая и хлопковая шелуха, солома, стебли хлопчатника (гузапай) и др. 

Хлопковая шелуха представляет собой твердую оболочку семян хлопчатника, по-

крытую короткими волокнами хлопка. Это отход хлопкоочистительных и маслобойных 

заводов. Состав хлопковой шелухи зависит от сорта хлопчатника. Она содержит 36-48% 

целлюлозы, 20-31% - лигнина и 21-28% пентозанов. 

Средний выход шелухи при шелушении хлопковых семян 31,4% их массы, что со-

ставляет в нашей стране 1,2 млн. т в год. При получении кормовых дрожжей хлопковую 

шелуху гидролизуют кислотой. Выход РВ (редуцирующих веществ) при гидролизе хлоп-

ковой шелухи 65-67% (в том числе пентоз 22-23%, гексоз - 37-39%). Обычно хлопковую 

шелуху перерабатывают по комплексной схеме, используя пентозы для производства кси-

литана, а гексозы - для переработки дрожжей. Из 1 т сухой хлопковой шелухи получают (в 

кг): фурфурола - 70- 80, кормовых дрожжей 80-110, кристаллической ксилозы ~ 70, жид-

кого диоксида углерода 28-38, лигниновых брикетов 20%-ной влажности 300-320, а также 
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60-80 л этанола в пересчете на 100%-ный спирт. На гидролизных заводах перерабатывают 

250 тыс. т в год. 

Кукурузная кочерыжка - это стержень, остающийся после отделения кукурузных 

зерен от початков. Выход кочерыжки - 25-35% массы початков. Состав стержней (в % к 

массе стержней): вода 8, сырой протеин 2,8, сырой жир 0,7, безазотистые экстрактивные 

вещества 54,7, сырая клетчатка 32,8, зола 1. 

По кормовой ценности перемолотые стержни могут быть приравнены к сену или 

яровой соломе. Но в чистом виде для корма они не используются: в них мало белка, вита-

минов, минеральных веществ, особенно кальция, фосфора, йода и кобальта. Кукурузная 

кочерыжка - это сырье для получения кормовых дрожжей на гидролизных заводах. Выход 

РВ составляет 79-85% (пентоз 35-39, гексоз 41-43). 

Подсолнечная лузга - отход при производстве масла из семян подсолнечника. Вы-

ход ее составляет 30-40% массы семян подсолнечная лузга содержит 1,4% богатого угле-

родом пигмента фитомелана, 23,6-28 пентозанов, 52-66 клетчатки, 24,8-29,6 лигнина, 31-

42,4% целлюлозы и является ценным сырьем для получения кормовых дрожжей, гидро-

лизного спирта, фурфурола и других продуктов. Для выращивания кормовых дрожжей 

используют пентозо-гексозныегидролизаты лузги после удаления из них фурфурола. На 1 

т кормовых дрожжей расходуется 6,7 т лузги, выход дрожжей составляет около 150 кг. 

Рисовая шелуха - сырье для гидролизного производства и получения кормовых 

дрожжей. Она содержит 18% легко-, 29% трудногидролизуемых полисахаридов. Общий 

выход РВ 50-58%. 

Гузапай (стебли хлопчатника), так же как камыш и солома служит сырьем для гид-

ролизного производства. Общий выход РВ при гидролизе гузапая составляет 65 %. 

Верховой малоразложившийся торф также используется в качестве сырья для про-

изводства кормовых дрожжей. Его состав близок к составу растений. Это сходство тем 

больше, чем меньше степень разложения торфа. Верховой торф со степенью разложения 

15-20% содержит 25-27% легко- и 9-13% трудногидролизуемых полисахаридов, 0,7-0,4% 

азотсодержащих соединений, основная часть которых входит в состав гуминовых ве-

ществ, 7-10% аминокислот. 

Морские водоросли в Японии предложено использовать комплексно. При кислот-

ном гидролизе водорослей образуются альгиновая кислота, витамины, пигменты и белки, 

на гидролизатах возможно культивирование микроорганизмов - продуцентов белка. При 

обработке щелочью и Al2(S04)3 получают маннит, йод, калий, фукоидин. Сами водоросли 

после промывки и сушки могут служить для пищевых целей или основой питательной 

среды для микроорганизмов - продуцентов белка. Отходы этих процессов используют для 

получения метана, а вторичные отходы - как удобрение при выращивании морских расте-

ний, чем замыкается цикл. 

2. Промышленные отходы. Отходы пивоварения - хороший, но небольшой источ-

ник углеводов: пивная дробина, солодовые ростки, отходы подработки несоложеного яч-

меня. Для получения кормовых дрожжей эти отходы гидролизуют и вводят в среду в со-

отношении 8:0,2:0,5 (дробина: ростки: отходы ячменя). 

К отходам картофелекрахмального производства, использующимся в качестве сы-

рья для выращивания микроорганизмов, относят клеточный сок картофеля и соковые во-

ды, промывные воды после гидросмыва крахмала и мезга. 

Клеточный сок картофеля содержит 6% сухих веществ, его объем доходит до 50% к 

массе перерабатываемого картофеля и составляет около 1,3 млн. т в год. Клеточный сок 

картофеля содержит аминокислоты, оксид калия, фосфорную кислоту, соединения каль-

ция и магния. Уровень использования клеточного сока картофеля в настоящее время со-

ставляет около 33%. 

Картофельная мезга содержит (в % к массе сухих веществ): крахмал 50, клетчатку 

25. Растворимые углеводы 2,5, минеральные вещества 6,2, сырой протеин 6 и прочие ве-

щества 10,3. Влаги в мезге 86-87%, что делает ее малотранспортабельной. Концентрация 
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клетчатки и крахмала в этом виде сырья низка, гидролиз его экономически не оправдан. 

На этом сырье культивируют микроорганизмы, обладающие гидролитическим комплек-

сом ферментов и использующие при росте биополимеры. 

3. Отходы, не требующие специальных методов обработки. К ним относятся 

меласса, последрожжевая барда спиртовых заводов, молочная сыворотка. 

Свекловичная меласса - отход производства сахара из свеклы (выход 3,5- 5% к мас-

се свеклы), богата органическими и минеральными веществами, необходимыми для раз-

вития микроорганизмов. Она содержит 45-50% сахарозы, 0,25-2,0 - инвертного сахара, 

0,2-3,0% рафинозы. Из азотистых веществ в мелассе содержатся бетаин, пирролидонкар-

боновая, глутаминовая. аспарагиновая кислоты, лейцин, изолейцин, аланин, валин, из ор-

ганических кислот - молочная, муравьиная, уксусная, масляная, лимонная. В малых коли-

чествах в ней содержатся кобальт, железо, свинец, бор, цинк, кремний, серебро, йод, мар-

ганец, молибден. Свекловичная меласса представляет собой дорогое и дефицитное сырье 

и в производстве кормовых дрожжей используется редко. 

Мелассная барда является отходом производства этанола на мелассе и содержит 6-

12% сухих веществ. Это полноценное сырье для производства кормовых дрожжей. В 

настоящее время для производства кормовых дрожжей используется более 70% первич-

ной послеспиртовоймелассной барды. 

Зерновая и картофельная барда - отход спиртового производства. Состав зерновой 

и картофельной барды различен. Зерновая барда содержит 3,2-4,1 сухих веществ, карто-

фельная - 6,7-8%. В сухих веществах картофельной барды меньше протеина, чем в зерно-

вой (18,7-19,5% против 26,8-27,5), меньше жиров (3,1% против 5,9-7,5). Картофельная 

барда богаче зерновой по содержанию углеводов (56,2-58,5 % против 40-41,8). Больше в 

ней и минеральных веществ. Для получения кормовых дрожжей используется 14,6% по-

лучаемой в настоящее время зерно-картофельной барды. 

Бардаацетоно-бутилового производства содержит до 0,7-1,0% РВ, азотистые веще-

ства, минеральные соли и стимуляторы роста. В ней присутствует немного (0,07-0,30 г/л) 

бутанола, что требует адаптации к нему микроорганизмов. 

Молочная сыворотка - сырье для получения белковых препаратов. В сыворотке со-

держатся (в % СВ): лактоза 70-80, белковые вещества 7-15, жир 2-8, минеральные соли 8-

10. Кроме того, молочная сыворотка имеет в своем составе значительное количество ви-

таминов, гормонов, органических кислот, микро- и ультрамикроэлементов. 

4. Отходы консервной промышленности. В нашей стране ежегодно в консервы 

перерабатывается 4 млн. т овощей и плодов. При этом образуется 700-800 тыс. т отходов и 

вторичных продуктов, которые могут использоваться в качестве сырья при приготовлении 

питательных сред для производства кормовых дрожжей. Отходы отличаются по химиче-

скому составу не только в зависимости от вида сырья, но и от степени зрелости, условий 

хранения, вида изготовляемой продукции. 

Томаты в основном идут на производство концентрированных томатопродуктов и 

томатного сока. В первом случае общее количество отходов составляет 4-5% к массе сы-

рья. Количество пульпы в отходах составляет 51-78%, семян - 6- 14, кожицы - 6-13, сосу-

дистых волокон - 1-3, связанной воды - 8-15%. 

При производстве томатного сока отжимают около 65% сока и мякоти к массе сы-

рья. Остальные 35%, идущие в отходы, состоят на 88% из мякоти и сокаи на 12% из ко-

жицы и семян. На растворимую часть в отходах приходится 2,5- 5%. Рациональным спо-

собом хранения и использования отходов томатного производства является их высушива-

ние и получение из них муки. 

Отходы переработки зеленого горошка - это ботва и створки. Выход зерен горошка 

составляет 15-20% скошенной массы. Отходы содержат до 40% безазотистых экстрактив-

ных веществ, до 11% минеральных веществ и другие соединения Отходы могут использо-

ваться для получения микробных белковых препаратов. 
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Отходы переработки капусты, моркови, свеклы и других овощей - это ботва, очист-

ки, испорченные овощи и т.п. Ежегодно этих отходов получают около 100 тыс. т. Отходы 

составляют от массы перерабатываемых овощей (в-%): капуста 22,5, морковь 17-20, свек-

ла 24-29 и т.д. Эти отходы используются для получения микробных белковых препаратов. 

Отходы овощесушильного производства подразделяют на твердые и жидкие. К 

твердым относят мелкие некондиционные клубни картофеля, снятую при очистке кожицу, 

глазки, мелкие частицы, получаемые при сушке, инспекции и фасовке, к жидким - про-

мывные воды, получаемые при бланшировании, варке и других операциях, а также мезгу. 

Отходы при переработке картофеля составляют 25-45% всех отходов овощесушильного 

производства. Это прекрасное сырье для производства белковых препаратов и крахмала. 

Отходы переработки плодов состоят из выжимок, получаемых при прессовании, 

остающихся при варке компотов варенья, джемов и т.д. Эти отходы являются полноцен-

ной средой для выращивания микроорганизмов. При переработке яблок отходы составля-

ют около 30-34%. При приготовлении сока из винограда образуется до 18% виноградных 

выжимок, состоящих на 43-45% из кожицы с остатками мякоти, на 22-32% из семян и на 

24-26% из гребней. Выжимки содержат примерно 5% сахара и используются как компо-

нент питательной среды при производстве кормовых дрожжей. 

При выработке соков и компотов из цитрусовых образуется около 60% отходов к 

обшей массе плодов. В них содержится ряд ценных веществ: эфирное масло (1,2%), пек-

тиновых веществ (1,5-2%) и гесперидин (1,2-1,5%). 

Из отходов при производстве соков из цитрусовых получают эфирные масла и гес-

перидин. Оставшиеся выжимки измельчают, обрабатывают известью до рН 6, затем амми-

аком и прессуют. Фильтрат используют в качестве питательной среды для дрожжей. 

Отходы винодельческой промышленности - это гребни, виноградные выжимки, се-

мена, дрожжевые осадки. Смоченные суслом гребни содержат 1- 1,5% сахара, до 2,54% 

минеральных веществ, азотистые вещества. 

Виноградные выжимки содержат 4-10% сахара, азотистые, пектиновые, дубильные 

вещества, жиры, клетчатку, до 1,2-3,6% минеральных веществ и могут использоваться в 

составе сред для выращивания дрожжей. Ежегодный объем виноградных выжимок в 

стране около 2,6 млн. т. 

Дрожжевой осадок составляет 3-8% объема вина и содержит (в % на сухое веще-

ство): минеральные вещества 5-10, углеводы 25-50, азот 5-17, белковые вещества 30-75 и 

жиры 2-5. Из дрожжевого осадка получают этанол, высшие спирты, альдегиды и кормо-

вые дрожжи. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Перечислите растительное сырье, используемое в биотехнологических процессах 

2. Охарактеризуйте зерновую и картофельную барду 

3. Виноградные выжимки - питательная среда для дрожжей 
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Практическая работа №3  

Методы, используемые в биотехнологическом производстве 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить методы, используемые в биотехнологическом производстве 

Задание: описать методы селекция и генная инженерия, используемое в биотехно-

логических процессах переработки и хранения сельскохозяйственной продукции 

 

Общие положения 

 

В биотехнологии выделяют 2 метода: 1) Селекция; 2) Генная инженерия. Для по-

лучения высокоактивных продуктов используют методы селекции. С помощью селекции 

получены промышленные штаммы микроорганизмов, синтетическая активность которых 

превышает активность исходных штаммов в десятки и сотни раз. 

Селекция - направленный отбор мутантов (организмов, наследственность которых 

претерпела скачкообразное изменение). Генеральный путь селекции - переход от простого 

отбора продуцентов к сознательному конструированию их геномов. На каждом из этапов 

из популяции микроорганизмов отбираются наиболее высокоэффективные клоны. Таким 

путем за длительное время были отобраны штаммы пивных, винных, пекарских, уксусно-

кислых дрожжей, пропионовокислых бактерий и др. Применяется ступенчатый отбор: на 

каждом из этапов из популяции микроорганизмов отбираются наиболее высокоэффектив-

ные клоны. Ограниченность метода селекции, основанного на спонтанных мутациях, свя-

зана с их низкой частотой, что значительно затрудняет интенсификацию процесса. Изме-

нения в структуре ДНК происходят редко. Ген должен удвоиться в среднем 106-108 раз, 

чтобы возникла мутация. Примером отбора наиболее продуктивных мутантов при культи-

вировании в непрерывном режиме является отбор дрожжей Saccharomycesuvarum по при-

знаку устойчивости к этанолу, продукту жизнедеятельности дрожжей. Новизна этого под-

хода, открывающего перспективы для повышения устойчивости биообъектов к самым 

различным факторам - кислотам и щелочам, продуктам метаболизма, ионам тяжелых ме-

таллов и др. - в установлении обратной связи между параметром, характеризующим жиз-

недеятельность культуры, - выделением ею С02 и поступлением ингибирующего фактора 

(в данном случае этанола) в биореактор. При продолжительном (650- часовом) культиви-

ровании в такой установке получены мутантные дрожжи, резистентные к ингибирующему 

действию этанола в концентрациях вплоть до 10%. 

К значительному ускорению селекции ведет индуцированный мутагенез - резкое 

увеличение частоты мутаций биообъекта при искусственном повреждении генома. Мута-

генным действием обладают ультрафиолетовое, рентгеновское или γ-излучение, некото-

рые химические соединения, вызывающие изменения первичной структуры ДНК. К числу 

наиболее известных и используемых мутагенов относятся азотистая кислота, алкилирую-

щие агенты (этилметансульфонати другие нитрозамины), акридиновые красители, брому-

рацил и т.д. 

Проводят тотальную проверку (скрининг) полученных клонов. Отобрав наиболее 

продуктивные клоны, повторяют обработку тем же или другим мутагеном, вновь отбира-

ют наиболее продуктивный вариант и т.д., т.е. речь идет о ступенчатом отборе по интере-

сующему признаку. 

Трудоемкость - основной недостаток метода индуцированного мутагене за и по-

следующего ступенчатого отбора. Недостатком метода является также отсутствие сведе-

ний о характере мутаций, исследователь проводит отбор по конечному результату. 

Генетическая инженерия - направленная модификация биообъектов в результате 

введения искусственно созданных генетических программ. 
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Уровни генетической инженерии: 

- генная - прямое манипулирование рекомбинантными ДНК, включающими от-

дельные гены; 

- хромосомная - манипулирование с группами генов или отдельными хромосомами; 

- геномная (клеточная) - перенос всего или большей части генетического материала 

от одной клетки к другой (клеточная инженерия). В современном понимании генетическая 

инженерия включает технологию рекомбинантных ДНК. 

Работа в области генетической инженерии включает 4 этапа: 1) получение нужного 

гена; 2) встраивание его в вектор, способный к репликации; 3) введение гена с помощью 

вектора в организм; 4) питание и селекция клеток, которые приобрели желаемый ген. 

Генетическая инженерия высших растений осуществляется на клеточном, тканевом 

и организменном уровне.Основой клеточной инженерии является гибридизация соматиче-

ских клеток - слияние неполовых клеток с образованием единого целого. Слияние клеток 

может быть полным или с введением их отдельных частей (митохондрий, хлоропластов и 

т.д.). 

Соматическая гибридизация позволяет скрещивать генетически отдаленные орга-

низмы. Растительные, грибные и бактериальные клетки перед слиянием освобождают от 

клеточной стенки и получают протопласты. Затем проводят деполяризацию наружных ци-

топлазматических мембран переменным электрическим или магнитным полем, использу-

ют катионы Са2+. Клеточную стенку подвергают ферментативному гидролизу. 

Методы хранения посевного материала. При промышленном культивировании 

клеток в биореакторах идет процесс постепенного вытеснения менее приспособленных 

форм более приспособленными, часто менее продуктивными по отношению к вырабаты-

ваемым веществам. Он получил название автоселекции. В связи с этим встает проблема 

длительного хранения клеток без утраты ценных свойств. Это возможно, если резко за-

тормозить все протекающие в них жизненные процессы. Существуют следующие методы 

хранения. 

1. Лиофильное высушивание (обезвоживание после замораживания при температу-

ре -40~60°С и ниже). Применяется в отношении продуцентов антибиотиков.  

а) Высушивание на воздухе в стерильной среде (на почве, бумаге, дисках агар-

агара и т.д.).  

б) Сохранение спор (пригоден для спорообразующих бактерий рода Вacilus).  

в) Криоконсервация - глубокое замораживание клеток с их последующим хранени-

ем в жидком азоте (- 196°С) или в парах азота (- 155°С). 

Значительные трудности представляет поддержание сред, оборудования, воздуха в 

стерильном состоянии. Это необходимо для исключения попадания в биоректоры посто-

ронних микроорганизмов.Клетки лучше сохраняют свои свойства при создании щадящих 

условий в биореакторе, приближенных к условиям в лабораторном культиваторе. 

2. Выделение целевого продукта. Это завершающая стадия биотехнологического 

процесса. Продукт может накапливаться в клетке или выделятся в культуральную жид-

кость. Наиболее сложно выделение продукта, накапливающегося в клетках. Для этого 

клетки необходимо отделить от культуральной жидкости, разрушить, затем целевой про-

дукт очистить от массы компонентов разрушенных клеток. 

Первым этапом на пути к очистке целевого продукта является отделение биомассы 

от культуральной жидкости – сепарация. Виды сепарации: 

1. Флотация. Если клетки продуцента в биореакторе из-за низкой смачиваемости 

накапливаются в поверхностных слоях жидкости, то жидкость предварительно вспенива-

ют, затем отделяют ее верхний слой с клетками. Флотаторы различных конструкций сце-

живают, откачивают или соскребают пену, состоящую из пузырьков газа с прилипшими к 

ним клетками. Флотацию широко используют как первый этап отделения дрожжевой мас-

сы для осветления культуральной жидкости. 
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2. Фильтрация - задержание биомассы на пористой фильтрующей перегородке. 

Применяют фильтры однократного или многократно использования: барабанные, диско-

вые, ленточные, тарельчатые, карусельные, вакуум-фильтры, фильтр-прессы различных 

конструкций, мембранные фильтры. Диаметр пор может превышать размеры клеток. Ино-

гда биомассу сдувают с поверхности фильтра сжатым воздухом или срезают специальным 

ножом. 

3. Центрифугирование - осаждение взвешенных в жидкости частиц с применени-

ем центробежной силы. Требует более дорогостоящего оборудования, чем фильтрование. 

Поэтому оно оправдывает себя, если: а) суспензия фильтруется медленно; б) поставлена 

задача максимального освобождения культуральной жидкости от содержащихся частиц; 

в) необходимо наладить непрерывный процесс сепарации в условиях, когда фильтры рас-

считаны только на периодическое действие. 

Центрифугирование и фильтрация иногда реализуются в комбинации, в фильтра-

ционных центрифугах. Перспективны для осаждения биомассы центрифуги-сеператоры, в 

которых биомасса оседает на стенках вращаемого цилиндра или на тарелках специальной 

тарельчатой вставки. 

Вторым этапом при получении продукта, накапливающегося в клетках, является 

разрушение клеток, которое проводят физическим, химическим и химико-

ферментативным методами. 

Физическое разрушение проводят ультразвуком, с помощью вращающихся лопа-

стей или вибраторов, встряхиванием со стеклянными бусами, продавливанием под высо-

ким давлением через узкое отверстие, раздавливанием замороженной массы, растиранием 

в струнке, осмотическим шоком, замораживанием - оттаиванием, сжатием с последующим 

резким снижением давления. Этим способам дезинтеграции клеток присуща определенная 

неизбирательность, обработка может отрицательно влиять на качество получаемого про-

дукта. Физические методы позволяют целенаправленно выделять какую-либо одну фрак-

цию внутриклеточного содержимого. 

Химическое и химико-ферментативное разрушение клеток избирательно, не всегда 

пригодно. Его проводят обработкой клеток толуолом или бутанолом при промышленном 

получении дрожжевого автолизата и ряда ферментов. Эффективный лизис клеток вызы-

вают антибиотики полимиксины, тироцидины. новобиоцин, нистатин и другие, некоторые 

поверхностно-активные вещества, а также глицин. 

Разрушенные клеточные стенки отделяют методами сепарации. В большинстве 

биотехнологических процессов клеточные стенки отбрасывают как балласт, но возможно 

и промышленное получение компонентов клеточных стенок как целевого продукта. 

Третий этап - выделение целевого продукта из культуральной жидкости или гомо-

гената разрушенных кислот проводят путем его осаждения, экстракции или адсорбции. 

1.Осаждениерастворенных веществ возможно физическими (нагревание, охлажде-

ние, разбавление или концентрирование раствора) или химическими методами, переводя-

щими отделяемый продукт в малорастворимое состояние. Так, пенициллин переводят в 

кристаллический осадок в присутствии соединений калия или натрия. Белки осаждают 

добавлением сульфата аммония, органических растворителей (этанола, ацетона). Нуклеи-

новые кислоты осаждают с помощью полииминов, основные группы которых вступают во 

взаимодействие с их фосфатными группами. Современной модификацией метода является 

аффинное осаждение. 

2. Экстракция извлечение продукта из твердого (твердо-жидкофазная) или жидко-

го (жидко-жидкофазная) образца. К твердо-жидкофазной экстракции относится обливание 

образца водой с целью извлечения из него растворимых веществ, например солей метал-

лов из руд, подвергнутых бактериальной обработке, или растворимых продуктов из массы 

субстрата (соломы и т.д.) при твердофазном культивировании. Применяют органические 

растворители, например, при экстракции клеточной массы ацетоном, переводящим в рас-

твор ряд липидных и белковых компонентов. 
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Жидко-жидкофазная экстракция - добавление органических растворителей для 

извлечения из культуральной жидкости антибиотиков, витаминов, каратиноидов, липидов, 

некоторых гидрофобных белков. Витамин В12 экстрагируют фенолом и его производными 

(крезол, другие алкилфенолы, галогениды). Используют бензиловый спирт, особенно в 

щелочных условиях. Фосфолипиды извлекают путем экстракции хлороформом. 

Полностью избежать нагревания, губительного для многих ценных веществ, позво-

ляют методы холодовой экстракции (криоэкстракции). Она как бы нивелирует различие 

между твердым субстратом и культуральной жидкостью, поскольку и то и другое нахо-

дится в замороженном состоянии. Криоэкстракция осуществляется растворителями, ки-

пящими при низких температурах и находящимися при комнатной температуре в газооб-

разном состоянии. Криоэкстракция может использоваться в комбинации с криоконсерва-

цией клеток. Урожай клеток длительное время хранится без потери свойств в условиях 

глубокого замораживания. 

3. Адсорбция - частный случай экстракции, при котором экстрагирующим веще-

ством из жидкой или газовой фазы является твердое тело. Хорошими адсорбентами явля-

ются древесный уголь, глины с развитой пористой поверхностью. Путем адсорбции из 

культуральной жидкости выделяют антибиотики и витамины. 

К современным методам разделения веществ, основанным на принципах экстрак-

ции и адсорбции, относятся хроматография, электрофорез. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Охарактеризуйте метод селекции 

2. Охарактеризуйте метод генной инженерии 

3. Виды сепарации 
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Практическая работа №4  

Химическое консервирование трав 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические процессы консервирование трав 

Задание: законсервировать травы химическими консервантами. 

Оборудование: стеклянная посуда, лабораторные весы, полиэтиленовые пакеты, 

химические консерванты. 

 

Общие положения 

 

Химическое консервирование особенно эффективно в периоды с неустойчивой по-

годой, когда невозможно подвяливать траву на сенаж или высушить на сено. В прокосах и 

валках трава выщелачивается дождями, теряет защитные свойства и поражается плесе-

нью. Уложенная до дождя в траншею и еще не изолированная от доступа воздуха, подвя-

ленная масса самосогревается и становится непригодной к скармливанию 

Химическое консервирование основано на бактерицидном и фунгицидном дей-

ствии химических препаратов, угнетении и инактивации микрофлоры, что предотвращает 

самосогревание и плесневение корма. Добавка к массе влажностью 30-35% пропионовой 

кислоты (1-2%) предотвращает плесневение корма. Применяют смесь пропионовой (80%) 

и уксусной (20%) кислот, безводный аммиак, пропионовокислый аммоний, муравьиную и 

другие летучие низкомолекулярные органические кислоты. 

В обычных условиях органические кислоты - прозрачные, легкоподвижные жидко-

сти, хорошо растворимы в воде. Наибольшей летучестью обладает муравьиная кислота: 

скорость ее испарения превышает скорость испарения уксусной кислоты в 5 и пропионо-

вой - в 18 раз. При разделении летучесть кислот снижается. 

Измельчение влажного сена и обработка его пропионовой кислотой оказывают по-

ложительное влияние на переваримость питательных веществ. По сравнению с прессо-

ванным сеном полевой сушки переваримость повысилась: сухого вещества - от 53,8 до 

57,4-61,6%, протеина - от 56,7 до 60,1-63,5%. Питательность 1 кг сухого вещества соста-

вила: прессованного сена -0,58 корм, ед., измельченного с дозой кислоты 10 кг/т-0,62, с 

дозой 15 кг/т - 0,69 корм.ед. При укладке сена в стога и скирды в хорошую и в неблаго-

приятную погоду его следует подсаливать. Такое сено скот поедает особенно охотно. Для 

подсаливания сено укладывают примерно 50-70-сантиметровыми слоями и каждый слой 

посыпают солью. На 1 т сена требуется 4-5 кг соли. 

Стога и скирды ставят на сухих возвышенных местах. Площадку для них очищают 

и дезинфицируют хлорной известью, затем кладут настил из жердей, вершинника, бурьяна 

и т. д. Стога и скирды следует метать из однородного сена, укладывая лучшую его часть в 

середину. 

Химические консерванты. Основная составляющая химических консервантов - 

это органические кислоты. Они широко используются при консервирующей обработке 

кормов и в качестве подкислителей в составе комбикормов. 

Антисептические свойства различных кислот несколько отличаются по отношению 

к бактериям и грибам.Муравьиная кислота - снижает pH корма снижает буферную ем-

кость корма эффективна против дрожжей и бактерий, особенно против сальмонелл, но 

менее активна против плесени снижает pH в желудке улучшает усвоение азота, кальция и 

фосфора обладает антимикробным действием Пропионовая кислота - подобно муравьиной 

кислоте подавляет рост плесневых грибов, дрожжевых клеток, но менее эффективна про-

тив бактерий снижает буферную емкость кормов, улучшает вкусовые качества корма, ис-

пользуется как консервант применение пропионовой кислоты регламентировано во всех 
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странах стимулирует молокоотдачу Бензойная кислота - эффективна против дрожжей и 

бактерий и менее эффективна против плесеней Молочная кислота эффективен против 

сальмонелл и E. Coli улучшает вкусовые качества выделяется лактобактериями в есте-

ственных условиях в желудке обладает пробиотическими свойствами, обладает антисеп-

тическим эффектом используется как консервант снижает буферную емкость кормов. 

 

Ход работы 

 

Для химического консервирования зеленых кормов по данному способу применяют 

жидкие органические кислоты: пропионовую, муравьиную и уксусную. Эти препараты и 

продукты их распада в готовом корме не оказывают отрицательного влияния на состояние 

здоровья животных и производимую ими продукцию. Указанные кислоты относятся к ле-

тучим жирным кислотам, которые присутствуют в любом случае в силосе, сенаже и др. 

кормах, получаемых путем сбраживания. Кроме того, они вырабатываются в поджелудоч-

ных железах животных и являются нормальными промежуточными продуктами обмена 

веществ в их организме. 

Кормовые культуры, предназначенные для химического консервирования, убирают 

в сроки, когда растения могут обеспечить получение кормов, наиболее богатых витами-

нами. Для многолетних трав оптимальным сроком уборки является фаза бутонизации, 

многолетние злаковые культуры убирают в конце фазы выхода в трубку, но не позже ко-

лошения. Это позволяет получить высококачественный корм питательностью 0,90-0,95 

кормовых единиц в 1 кг сухого вещества при содержании 120-150 г перевариваемого про-

теина на кормовую единицу. 

Однолетние бобовые травы и их смеси со злаковыми убирают в фазу зеленой спе-

лости зерна в одном-двух нижних ярусах бобов. Более ранняя уборка приводит к недобору 

питательных веществ и снижению качества корма. 

Технология химического консервирования зеленой массы не отличается от обыч-

ного ее силосования. Травы измельчают, степень измельчения растений определяется их 

влажностью. Растения влажностью 70% и ниже измельчают на отрезки 1-3 см. Если же в 

них содержится свыше 70% воды, измельчение должно быть более крупным - 4-5 см. 

Мелкое измельчения растений такой влажности способствует увеличению вытекания со-

ка, что приводит к повышению потерь. 

При использовании на силос избыточно влажной растительной массы (более 80%), 

приемы ее подготовки должны быть направлены на максимальное сокращение соковыде-

ления. При обильном вытекании сока консервирующее действие пропионовой, муравьи-

ной и уксусной кислот снижается. Это объясняется удалением препаратов с вытекающим 

соком, в котором они хорошо растворяются. Кроме увеличения потерь, утечка сока связа-

на с загрязнением окружающей среды и ухудшением условий работы на силосовании. По-

этому для консервирования в хозяйствах области в основном используют травы влажно-

стью 75-80%, что позволяет избежать потерь сока. При консервировании кукурузы и дру-

гих культур влажностью 80% и выше добавляют сухую измельченную солому в количе-

стве 10-15% к весу зеленой массы. 

Непременным условием получения высококачественного корма с минимальными 

потерями питательных веществ является быстрая изоляция массы от доступа воздуха. По-

этому траншеи должны заполняться не более 4-5 дней. Массу сгружают у торца траншеи, 

а затем разравнивают бульдозером и интенсивно уплотняют, особенно у стен. После 

укладки массы слоем не более 40 см ее обрабатывают раствором одной из кислот. Так же 

последовательно обрабатывают каждый следующий слой массы. 

Измельченные травы укладывают в полиэтиленовые пакеты вносят консерванты. 

Согласно таблицы 1 рассчитать норму консерванта на 5кг зеленой массы растений в зави-

симости от вида зеленых растений химические консерванты вносятся в следующих коли-

чествах (на каждую тонну зеленой массы). 
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Таблица 1 – Кормовые химические консерванты  

Наименова-

ние кислот 

Единица 

измере-

ния 

Растения 

несилосующие-

ся 

трудносилосующие-

ся 

легкосилосующие-

ся 

Пропионовая л 5 4 3 

Муравьиная л 5 4 3 

Уксусная л - 5 5 

 

Перед внесением в массу кислоты разбавляют водой в соотношении 1:2 или 1:3, в 

умеренную погоду 1:4 и 1:5 в жаркую - для устранения запаха и образования паров кис-

лот. Бак той или иной машины сначала заполняют водой, точно замеряя ее количество. 

Затем вливают в воду строго определенное количество одной из кислот. Можно для кон-

сервирования кормов использовать смеси кислот, которые приготавливаются согласно ре-

комендациям Всесоюзного института кормов им. Вильямса. Препарат ВИК-1 (муравьиная 

кислота - 27%, уксусная -27%, пропионовая - 26%, вода - 20%) применяют для консерви-

рования зеленой массы трудно- и легкосилосующихся растений. Для консервирования не-

силосующихся растений применяется препарат ВИК-2 (муравьиная кислота - 80%, пропи-

оновая - 9%, вода - 11%). Применение указанных смесей позволяет существенно усилить 

консервирующее действие кислот. Способ химического консервирования повышает пита-

тельную ценность кормов в 1,3-1,5 раза. 

Масса, смоченная жидкими органическими кислотами, теряет упругость и лучше 

уплотняется. Тщательная изоляция измельченного корма от воздуха обязательна. Поли-

этиленовые пакеты плотно закрывают, изолируя доступ воздуха. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Методика консервирования трав 

2. Химические консерванты 

3. Приготовление препарата ВИК-1 
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Практическая работа №5  

Биотехнологические методы приготовления, активизации дрожжей и условия  

развития дрожжевых клеток 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить влияние температурного режима на развитие дрожжевых 

клеток, биотехнологические методы активизации хлебопекарных дрожжей иметоды при-

готовления хмелевых дрожжей 

Задание: провести активизацию хлебопекарных дрожжей сахарным раствором раз-

личной концентрации, выявить коэффициент размножения сахаромицетов при различных 

температурных режимах, приготовить хмелевые дрожжи и закваску. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, сахар, соль, лу-

пы, термометр, 1,5 кг картофеля, сухие шишки хмеля, мука пшеничная. 

 

Общие положения 

 

Сущность процесса активации хлебопекарных дрожжей заключается в использова-

нии дополнительной стадии технологического процесса - фазы активации, где хлебопе-

карные дрожжи помещаются в специально приготовленную питательную смесь. Продол-

жительность активации дрожжей зависит от способа приготовления теста и составляет для 

безопасного способа 2-3 часа, а для опарного - 1 час. 

Теоретическое объяснение процесса активации дрожжей заключается в том, что 

при использовании фазы активации создаются более благоприятные условия для дрожже-

вой клетки. 

Дрожжевые клетки в фазе активации из состояния покоя переходят в активное со-

стояние, переключается с дыхательного на бродильный способ жизнедеятельности. Для 

повышения биологической активности микроорганизмов предложены различные физико-

химические способы повышения активности микроорганизмов: магнитные, термические 

электрохимические, ИК- способы, способы обработки лазерным облучением и др. 

При производстве прессованных дрожжей дрожжевые клетки выращивают в усло-

виях усиленной аэрации питательной среды, поэтому внутренняя структура и связанный с 

нею ферментативный комплекс дрожжей приспособлены в основном к аэробным услови-

ям культивирования. Брожения почти не происходит. В опаре или тесте дрожжи попадают 

в условия, близкие к анаэробным, и поэтому "переключаются" с дыхания на брожение. 

Внутренняя структура клетки при этом существенно перестраивается. Ферментативный 

комплекс также изменяется, приспосабливаясь к новым условиям существования. Процесс 

переключения дрожжевых клеток дыхательного типа на бродильне требует определенного 

времени и соответствующих условий. Для ускорения брожения опары и теста такое пере-

ключение целесообразно проводить предварительно в небольшом количестве питательной 

среды, оптимальной по своему составу для данного процесса. В этой предварительной фа-

зе, предшествующей фазе приготовления опары или безопарного теста, происходит акти-

вация прессованных дрожжей с точки зрения их способности вызывать брожение. Про-

цесс предварительной активации включает приготовление в этой среде прессованных 

дрожжей и выдерживание их в этой среде - фазе активации. 

Цель предварительной активации прессованных дрожжей состоит в уменьшении 

их дозировки, сокращении продолжительности брожения теста и расстойки тестовых за-

готовок. Применение предварительной активации прессованных дрожжей способствует 

экономии дрожжей, улучшению качества хлеба. 

Дрожжи - это одноклеточные микроорганизмы, относящиеся к классу грибов са-

харомицетов. Дрожжевые клетки имеют шаровидную или овальную форму и содержат 75 
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% влаги. Сухое вещество клетки состоит в основном из белков (44-67%), минеральных 

веществ (6-8%), углеводов (до 30%). Основные углеводы дрожжей - гликоген и трегалоза - 

являются источником энергетических процессов в клетке. Установлено, что дрожжи с 

большим количеством запасных углеводов могут длительное время сохранять свое каче-

ство. В дрожжах содержится трипептид, глютатион, активирующий протеолиз. Дрожжи 

содержат также разнообразные витамины и ферменты. 

Ферменты, присутствующие в дрожжах, способствуют протеканию всех жизнен-

ных функций их, в том числе процессов дыхания, размножения, построения органов клет-

ки. 

В дрожжах действует ряд ферментативных комплексов, из которых главным явля-

ется зимазный, или так называемая зимаза. При помощи зимазы дрожжи сбраживают са-

хар, т. е. превращают его в спирт и углекислый газ. При этом дрожжевые клетки получают 

энергию, необходимую для своей жизнедеятельности. При отсутствии кислорода (в анаэ-

робных условиях) ферменты дрожжей вызывают спиртовое брожение сахара. Это слож-

ный многоступенчатый процесс, который проходит одиннадцать стадий с участием мно-

гочисленных ферментов и фосфорной кислоты. На последней стадии процесса брожения 

сахара образуются углекислый газ и этиловый (винный) спирт. 

В тесте и других полуфабрикатах хлебопекарного производства кислорода очень 

мало, поэтому дрожжи вызывают процесс спиртового брожения. Образовавшийся в ре-

зультате брожения углекислый газ разрыхляет тесто и обеспечивает необходимую пори-

стость изделий. В присутствии кислорода (в аэробных условиях) в питательной среде 

дрожжи разлагают сахар с образованием воды и углекислого газа. При этом энергии вы-

деляется в 23 раза больше, чем при спиртовом брожении, поэтому в присутствии кислоро-

да дрожжевые клетки интенсивно размножаются. 

Для нормальной жизнедеятельности дрожжей необходимы жидкая среда, содер-

жащая питательные вещества, температурные условия.Жидкая среда для развития 

дрожжей должна содержать сахар, азотистые соединения, минеральные соединения, вита-

мины. Хлебопекарные дрожжи усваивают глюкозу, галактозу, сахарозу, рафинозу, маль-

тозу. Сложные сахара (сахароза, мальтоза) под действием ферментов, дрожжей предвари-

тельно превращаются в простые. Из азотистых соединений дрожжи лучше всего усваива-

ют продукты гидролиза белка (аминокислоты, полипептиды), а также минеральные соли, 

содержащие азот, например сернокислый аммоний. 

Большое значение для жизнедеятельности дрожжей имеют температурные условия. 

Для размножения дрожжей наиболее благоприятна температура 25 - 28 °С. Спиртовое 

брожение идет наиболее активно при температуре 30-35 °С. 

При температуре 45-50 °С и выше дрожжевые клетки погибают. Низкая температу-

ра тормозит жизнедеятельность дрожжей, дрожжи впадают в состояние анабиоза (скрытая 

жизнедеятельность), в котором могут сохраняться долго без порчи.Замороженные дрожжи 

после медленного оттаивания при температуре 6-8°С сохраняют свои свойства. 

Дрожжи живут и размножаются в широких температурных пределах, но для нор-

мальной их жизнедеятельности необходима температура 29-30°С. При очень высокой или 

очень низкой температуре жизнедеятельность дрожжей ослабляется или прекращается. 

Максимальная температура для развития дрожжей 38°С, минимальная - 5°С; при темпера-

туре 50°С дрожжи погибают. 

Оптимальные температуры для развития и проявления максимальной бродильной 

активности не всегда совпадают. Дрожжи, выращенные при температуре, например, 17-

22°С, имеют большую бродильную энергию. Сбраживание мелассного сусла при темпера-

турах выше 30°С отрицательно отражается на выходе и качестве дрожжей, выделяемых из 

зрелой бражки и используемых в качестве хлебопекарных. Ферментативная активность, 

подъемная сила и стойкость таких дрожжей при хранении понижаются, поэтому рекомен-

дуется следующий температурный режим выращивания дрожжей и сбраживания меласс-

ного сусла: в дрожжегенераторах 28-29°С, в двух головных бродильных аппаратах 30-
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31°С и в концевых аппаратах 28-29°С. Сусло из крахмалсодержащего сырьясбраживают 

при температуре  

28-32°С.При повышении температуры дикие дрожжи и бактерии размножаются значи-

тельно быстрее сахаромицетов. Если при температуре 32°С коэффициент размножения 

диких дрожжей в 2-3 раза больше коэффициента размножения сахаромицетов, то при 

38°С - уже в 6-8 раз больше. 

Хмелевые дрожжи используются в отечественном хлебопечении в качестве био-

логического разрыхлителя при производстве хлеба из пшеничной муки, смеси пшеничной 

и ржаной муки, полностью приготовляемого на хмелевых дрожжах или смеси их с прес-

сованными. Хмелевые дрожжи являются также одним из средств предупреждения карто-

фельной болезни хлеба. 

 

Ход работы 

 

Задание 1.Изучить биотехнологические методы активизации хлебопекарных 

дрожжей 

Хлебопекарные дрожжи обладают и бродильной активностью, но чтобы направить 

использование углеводов субстрата только на образование биомассы, спиртовое брожение 

ограничивают всеми доступными средствами. Это достигается интенсивной аэрацией сре-

ды, а также поддержанием низкой концентрации сахара в ней (0,5-1,5%). При высокой 

концентрации сахаров наблюдается катаболитная репрессия ферментов цикла Кребса и 

переключение энергетического метаболизма преимущественно на брожение. Для предва-

рительной активации прессованных дрожжей необходимо приготовить питательную среду 

и равномерное распределение в этой среде дрожжей в фазу активации. Работу выполняют 

в шести вариантах 

Для этого отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 

мл 2,5%-ного раствора чистой поваренной соли-первый вариант опыта (контрольный) 

Второй вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара 

Третий вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,7 %-ного раствора сахара 

Четвертый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,0 %-ного раствора сахара 

Пятый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,3 %-ного раствора сахара 

Шестой вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,5%-ного раствора сахара 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы, размешивают до исчез-

новения комочков. 

Оставляют при комнатной температуре на 20-30минут. 

По истечении времени дают оценку по развитию дрожжевых клеток по вариантам. 

Результаты записывают в тетрадь, делают выводы. 

 

Задание 2.Изучить влияние температурного режима на развитие дрожжевых 

клеток 

Отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 мл 2,5%-

ного раствора чистой поваренной соли(первый вариант опыта),далее в раствор добавляют 

15г сахара. 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы, размешивают до исчез-

новения комочков. Оставляют при температуре 18°С на 20-30минут (контрольный) 

Второй вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному ва-

рианту и оставляю в термостате при температуре 23°С на 20-30минут 
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Третий вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному вари-

анту и оставляю в термостате при температуре 28°С на 20-30минут 

Четвертый вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному 

варианту и оставляют в термостате при температуре 32°С на 20-30минут 

Пятый вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному вари-

анту и оставляют в термостате при температуре 38°С на 20-30минут 

По истечении времени дают оценку коэффициента размножения сахаромицетов. 

Результаты записывают в тетрадь, делают выводы. 

 

Задание 3.Приготовление хмелевых дрожжей 

Три литра воды и горсть хмеля закипятить и процедить. Килограмм-полтора кар-

тошки очистить, помыть и потереть на мелкой тёрке. В хмелевой отвар всыпать стакан 

сахара и стакан соли. Всё соединить с тертой картошкой и всю эту массу закипятить, дать 

ей остыть до тёплого и заквасить старой закваской (или на первый раз дрожжами - любы-

ми, лишь бы они действовали). Поставить в тёплое место (посуда должна быть большой, 

не меньше ведра). Часов через 8-10 вся эта масса начнёт очень сильно «кипеть». И это бу-

дет продолжаться сутки. Кончится «кипение» - дрожжи готовы.Уложите их в стеклянную 

(желательно) посуду и храните в холодильнике. Они будут действовать до полугода. А 

потом лучше сварить новые, заквашивать этими, оставшимися. 

Приготовление закваски 1 стакан сухих шишек хмеля заливаем 2 стаканами воды и 

кипятим час-полтора (до уменьшения объема жидкости вдвое). Затем процеживаем, осту-

жаем и добавляем, перемешивая, 1 столовую ложку сахара (или меда) и муки до густоты 

сметаны. Накрываем посуду с закваской, но не герметично. Например, можно затянуть 

пищевой пленкой и в ней проделать пару дырочек для вентиляции. Ставим полученный 

сосуд в теплое место на 8 - 10 часов. Лучше за закваской следить, а то она легко может 

"убежать", если место, в котором она будет стоять, окажется достаточно теплым. Когда 

закваска готова, она вся в мелких пузырьках и можно делать из нее опару. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Сущность процесса активации хлебопекарных дрожжей 

2. Цель предварительной активации прессованных дрожжей 

3. Методика активации прессованных дрожжей 

4. Ферментативные комплексы дрожжей 

5. Охарактеризуйте коэффициент размножения сахаромицетов 

6. Условия для нормальной жизнедеятельности дрожжей 

7.Методика приготовления хмелевых дрожжей 

8. Методика приготовления закваски для хмелевых дрожжей 

9.Назначение и использование хмелевых дрожжей 
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Практическая работа №6  

Биотехнологические методы приготовления ржаной закваски 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические методы приготовления ржаной заквас-

ки 

Задание: приготовить ржаную закваску. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, соль, лупы, ржа-

ная закваска. 

 

Общие положения 

 

Закваска - это тесто, оставшееся от предыдущего приготовления хлеба. Если вме-

сто дрожжей взять кусок такой закваски и поставить на ней тесто, то хлеб получается бо-

лее кислый, чем на дрожжах. Чем это объясняется? На этот вопрос можно ответить, если 

закваску исследовать под микроскопом. Оказывается, что кроме дрожжевых клеточек 

(дрожжей) в закваске имеются и другие микрорганизмы (бактерии), которые попадают в 

закваску из воздуха, а так же с мукой. Эти микроорганизмы в закваске, а затем и в тесте, 

разлагая некоторые питательные вещества муки, образуют различные кислоты, а поэтому 

их называют кислотообразующими бактериями. В хорошей закваске, кроме дрожжей, 

имеются молочнокислые бактерии, которые образуют молочную кислоту из виноградного 

сахара (глюкоза). 

Качество ржаного хлеба, особенно в отношении вкуса, зависит от качества заквас-

ки. Закваска недоброкачественная - с большим содержанием кислот и незначительным 

количеством дрожжевых клеточек, даст хлеб с плохим вкусом и с низкой пористостью. 

Для того, чтобы приготовить хорошую закваску, нужно во время ее брожения со-

здать соответствующие температурные условия (26 - 27 °С) и вести систематический ла-

бораторный контроль за ее состоянием. 

 

Ход работы 

 

Вывести закваску можно различными способами. Наиболее простым способом, без 

применения дрожжей, будет следующий. Берется ржаная мука и смешивается с водой (на 

100 частей муки 70 частей воды). Получается тесто, температура которого не должна пре-

вышать 27 - 28 °С. После некоторого времени стояния это тесто самопроизвольно под-

вергнется брожению (спонтанное брожение). Такое тесто несколько раз освежается мукой 

и водой, и в результате этого получается закваска, в которой будут присутствовать и 

дрожжи, и молочнокислые бактерии, внесенные с мукой и попавшие из воздуха. 

Но приготовленная таким образом закваска не всегда бывает хорошей и, кроме то-

го, требуется много времени, чтобы ее получить. Поэтому на хлебозаводах закваску выво-

дят с применением прессованных дрожжей. 

Выведение закваски с применением прессованных дрожжей, в свое время, на хле-

бозаводах производится через несколько опар и тест. 

 

Примерная рецептура закваски следующая: 

Ингредиенты Показатели 

Опара №1 

Мука 18 кг 
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Вода 26 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 3 

Продолжительность брожения, около 3 час 

 

Тесто №1 (ставится на всей опаре №1) 

Мука 21 кг 

Кислотность конечная рН 3 

Продолжительность брожения, около 2 час 

Опара №2 (ставится на 1 тесте) 

Мука 45 кг 

Вода 90 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 4 

Продолжительность брожения, около 4 час 45 мин 

Тесто №2 (ставится на 2 опаре) 

Мука 95 кг 

Кислотность конечная рН 6 

Продолжительность брожения, около 2,5 час 

Опара №3 

Тесто №2 5 кг 

Мука 5 кг 

Вода 40 л 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 4 

Продолжительность брожения, около 3 час 

Тесто №3 (ставится на 3 опаре) 

Мука 100 кг 
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Кислотность конечная рН 7 

Продолжительность брожения, около 2 час 

Закваска «Американка» 

Тесто №3 70 кг 

Мука 185 кг 

Вода 140 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 9 

Продолжительность брожения, около 3 час 

 

В лабораторных условиях уменьшить массу сырья! Дальнейшее ведение заквас-

ки на хлебозаводе зависит от вырабатываемого им сорта ржаного хлеба. 

При выпечке столового ржаного хлеба дальнейшее ведение закваски производится 

по рецептуре "американки", каждый раз с прибавлением дрожжей. При выпечке кислого 

ржаного хлеба приготовление закваски ведется различными способами, но без прибавле-

ния дрожжей. 

При выведении новой закваски на хлебозаводах надо проводить несколько "амери-

канок" прежде, чем пускать новую закваску в производство. Это необходимо для соответ-

ствующего кислотонакопления в новой закваске. Хлеб, приготовленный на молодой за-

кваске, может оказаться непропеченным, а также слегка горьким. 

При замесе первых тест на новой закваске можно добавлять небольшое количество 

старой закваски или теста. Так как на новой закваске тесто идет быстрее обычного, необ-

ходимо это учесть при определении времени расстойки. При работе на люлечных печах и 

с жестким кольцевым конвейером (система инженера Марсакова) необходимо на первых 

порах тесто делать с несколько пониженной температурой или более крутое (второе менее 

желательно) с тем, чтобы тесто не перестоялось на расстойке и не получился бы брак хле-

ба. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Приготовление закваски без дрожжей 

2. Приготовление опары 

3. Приготовление теста 
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Практическая работа №7  

Влияние кислой среды на развитие дрожжевых клеток 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить влияние кислой среды на развитие дрожжевых клеток 

Задание: выявить коэффициент размножения сахаромицетов при различных тем-

пературных режимах. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, соль, лупы, са-

хар. 

 

Общие положения 

 

Для нормальной жизнедеятельности дрожжей необходимы жидкая среда, содер-

жащая питательные вещества, соответствующая реакция среды. Реакция среды, в которой 

находятся дрожжи, должна быть слабокислая. Щелочная среда угнетает дрожжевые клет-

ки. При высокой щелочности дрожжи погибают. На жизнедеятельность дрожжей значи-

тельно влияет активная кислотность среды. Водородные ионы изменяют электрический 

заряд коллоидов плазменной оболочки клеток и в зависимости от концентрации могут 

увеличивать или уменьшать ее проницаемость для отдельных веществ и ионов. От вели-

чины рН зависят скорость поступления питательных веществ в клетку, активность фер-

ментов, образование витаминов. При изменении рН среды изменяется и направление са-

мого брожения. Если рН сдвигается в щелочную сторону, то увеличивается образование 

глицерина. 

Дрожжи сохраняют жизнеспособность в пределах рН среды от 2 до 8. Для их вы-

ращивания оптимальным является рН 4,8-5. При рН ниже 4,2 дрожжи продолжают разви-

ваться, то, как развитие молочнокислых бактерий прекращается. Это свойство дрожжей 

используют для подавления развития бактерий в инфицированной среде, которую подкис-

ляют до рН 3,8-4 и выдерживают определенное время. 

Ход работы 

 

Отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 мл 2,5%-

ного раствора чистой поваренной соли-первый вариант опыта.С помощью измерителя РН 

среды с использованием кислот и щелочи готовят растворы соответствующих концентра-

ций. 

Первый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 2,5 

Второй вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 3 

Третий вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 3,5 

Четвертый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 4 

Пятый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 4,5 

Шестой вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 5 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы размешивают до исчез-

новения комочков. Оставляют при температуре 18°С на 20-30минут.По истечении време-

ни дают оценку размножения сахаромицетов в зависимости от рН среды.Результаты запи-

сывают в тетрадь, делают выводы. 
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Контрольные вопросы 

1. Приготовление питательной среды для дрожжей 

2. Условия необходимые для нормальной жизнедеятельности дрожжей 

3. Факторы, влияющие на скорость поступления питательных веществ в дрожже-

вую клетку 
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Практическая работа №8  

Биотехнологические процессы квашения груш 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические процессы квашения груш 

Задание: заквасить груши в кадке. 

Оборудование: кадка или эмалированная посуда, ржаная мука, соль, горчица, ли-

стья черной смородины. 

 

Общие положения 

 

Квашение груш основано на процессе молочнокислого брожения. Для мочения 

лучшими считаются груши таких сортов: гданские, трубчевские, сахарные, бессемянные, 

долговетки и другие. Для квашения непригодны скороспелые с рыхлой мякотью, недоста-

точно кислые, рассыпчатые, ярко окрашенные с пятнами, нажимами, поврежденные вре-

дителями плоды. Квашение груш состоит из следующих операций. Плоды после съема 

должны немного пролежать, чтобы имеющейся в них крахмал, превратился в сахар. Затем 

их сортируют по сортам, удаляя при этом непригодные экземпляры. Для мочения хороши 

мелкие и средние плотные груши. 

 

Ход работы 

 

Плоды моют, укладывают в подготовленную кадку (50-100 л), эмалированную по-

суду - ведро или кастрюлю цветоложем книзу, перекладывая каждый ряд черносмороди-

новым листом. Хорошо переложить ряды груш ржаной соломой, а также покрыть ею и 

верхний слой. Желательно использовать чистую ржаную солому, предварительно обдав ее 

кипятком. Заполненную грушами кадку заливают суслом, приготовленным следующим 

образом: 150 г. ржаной муки (или 100 г сухого кваса, или 150 г ржаных сухарей) размеши-

вают в 0,5 л кипяченой воды, доливают 2 л кипятка и накрывают крышкой. Когда сусло 

остынет, его процеживают и добавляют 2 ст. ложки соли, 1 ст. ложку сухой горчицы и до-

ливают кипяченой остуженной водой до 10 л. Сверху накрывают полотном, на полотно 

укладывают подгнетный круг с гнетом. В первые 5-6 дней ежедневно проверяют уровень 

жидкости, следя за тем, чтобы верхний слой груш все время был в растворе. Через 8-10 

дней кадку переносят в холодное помещение и хранят при температуре не ниже 0°С. Спу-

стя 40 дней груши готовы к употреблению. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. На чем основано квашение груш? 

2. Рецепты квашения груш 

3.Этапы квашения груш 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Биотехнология». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель курса: дать студенту целостные представления о современном состоянии и 

перспективах развития биотехнологии; формирование у студентов способности к 

разработке технологии процесса сервиса. 

изучить основные направления научной и практической деятельности человека, 

предполагающие использование биообъектов (клетки микроорганизмов, растений, 

животных или молекул – метаболитов и т.д.) при промышленном получении целевых 

продуктов для пищевых целей, защиты окружающей среды и др.  

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления 

процесса сервиса 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 
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Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Роль биотехнологии в технологиях будущего и основные отличия ее от 

других технологий.  

2. Взаимодействие научных дисциплин, составляющих биотехнологию.  

3. Основные отличия в организации генома прокариот и эукариот.  

4. Приемы, лежащие в основе генетической инженерии.  

5. Использование плазмид в генной инженерии.  

6. Какие ферменты используются в генной инженерии и как их различать 

(номенклатура)?  

7. Возможное вредное воздействие на природу биотехнологии и пути 

уменьшения этого воздействия.  

8.  Определите отношение микроорганизмов к источникам питания и энергии.  

9.  Какие питательные среды являются полноценными?  

10.  Существующие различия в клеточном цикле у прокариот и эукариот.  

11.  Сравните отдельные фазы роста культуры. В чем заключаются их основные 

различия?  

12.  Сравните методы периодического и непрерывного культивирования 

микроорганизмов и клеток.  

13. Особенности аппаратуры при периодическом и непрерывном 

культивировании.  

14.  Назовите существующие в биотехнологии подходы к получению 

сверхпродуцента.  

15. Понятия об естественных и индуцированных мутациях.  

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Различия в генетической инженерии растений и генетической инженерии 

микроорганизмов.  

2.  Сравните основные виды брожения. Какие микроорганизмы в них 

участвуют?  

3. Сравните клеточные процессы выработки энергии по эффективности. 

4. Преимущества окислительного фосфорилирования.  

5. Направления использования ферментов в биотехнологии.  

6. Факторы устойчивости ферментов.  

7. Основные этапы развития биотехнологии как науки 

8. Многообразие биотехнологических процессов 

9. Что является объектами биотехнологии? Их краткая характеристика. 

10. Биотехнологические процессы в молочной промышленности 

11. Биотехнологические процессы в хлебопечении 

12. Биотехнологические процессы в виноделии 

13. Общая схема биотехнологического производства 

14. Трансляция. Общая схема трансляции 

15. Методы в биотехнологии. 

16. Клонирование клеток животных 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 
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За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Биотехнология» - один из основных этапов 

учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 

самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Биотехнология. История развития, основные методы. 

2. Экологическая биотехнология. Защита окружающей среды (переработка 

отходов, контроль за патогенностью, деградация ксенобиотиков). 

3. Биотехнология получения первичных метаболитов (незаменимых аминокислот, 

витаминов, органических кислот). 

4. Биотехнология получения вторичных метаболитов (антибиотиков, стероидов). 

5. Биотехнология получения и использования ферментов. Иммобилизованные 

ферменты. Промышленные процессы с использованием иммобилизованных ферментов и 

клеток. 

6. Биотехнологические основы производства мясных хлебов. 
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7. Биотехнология переработки молока и расчет производства молочных продуктов. 

8. Термопластическая экструзия растительного сырья. 

9. Биотехнология получения органических кислот. 

10. Биотехнология получения аминокислот. 

11. Технология производства белковых компонентов питания. 

12. Биотехнология переработки твердых отходов. 

13. Биотехнология творога и творожных изделий. 

14. Биотехнология молочных киселей. 

15. Биотехнологические основы производства мясных консервов для дет-ского 

питания. 

16. Промышленная технология получения биополимеров. 

17. Современные методы биотехнологии для повышения продуктивности в 

сельском хозяйстве. 

18. Получение белка пищевого назначения на основе современных сырьевых 

источников. 

19. Биотехнология ферментативных препаратов. 

20. Технология приготовления бифидобактерий. 

21. Биотехнология приготовления плесневых сыров. 

22. Биотехнология молока и молочных продуктов. 

23. Биотехнологии в пивоварении. 

24. Проблемы генетически модифицированных продуктов. 

25. «Современная» биотехнология. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 
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отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

 
1. Ретроингибирование конечным продуктом при биосинтезе-это: 

1) подавление активности последнего фермента в метаболитической цепи; 

2) подавление активности начального фермента в метаболитической цепи; 

3) подавление активности всех ферментов в метаболитической цепи; 

4) подавление синтеза всех ферментов в метаболитической цепи; 

5) увеличение синтеза всех ферментов в метаболитической цепи. 

 

2. Термин “мультиферментный комплекс” означает: 

1) комплекс ферментных белков, выделяемый из клетки путем экстракции и осаждения; 

2) комплекс ферментов клеточной мембраны; 

3) комплекс ферментов, катализирующих синтез первичного или вторичного метаболита; 

4) комплекс экзо- и эндопротеаз; 

5) комплекс белковых субъединиц образующих четвертичную структуру белка-фермента. 

 

3. Путем поликетидного синтеза происходит сборка молекулы: 

1) тетрациклина; 

2) пенициллина; 

3) стрептомицина; 

4) циклоспорина; 

5) стероида. 

 

4. Комплексный компонент питательной среды, резко повысивший 

производительность ферментации в случае пенициллина: 

1) соевая мука; 

2) гороховая мука; 

3) кукурузный экстракт; 

4) хлопковая мука; 

5) казеиновый гидролизат. 

 

5. Предшественник пенициллина, резко повысивший его выход при добавлении в 

среду: 

1) бета-диметилцистеин; 

2) валин; 

3) фенилуксусная кислота; 

4) метанол; 

5) уксусная кислота. 
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6. Предшественник при биосинтезе пенициллина добавляют: 

1) в начале ферментации; 

2) на вторые-третьи сутки после начала ферментации; 

3) каждые сутки в течении 5-суточного процесса; 

4) перед началом осаждения готового продукта; 

5) в питательную среду в процессе ее приготовления. 

 

7. Технологический воздух для биотехнологического производства стерилизуют: 

1) нагреванием; 

2) фильтрованием; 

3) облучением; 

4) ультразвуком; 

5) химическими реагентами. 

 

8. Борьба с фаговой инфекцией в цехах ферментации при производстве антибиотиков 

наиболее рациональна: 

1) ужесточением контроля за стерилизацией технологического воздуха; 

2) ужесточение контроля за стерилизацией питательной среды; 

3) получение и использование фагоустойчивых штаммов; 

4) ужесточение контроля за стерилизацией оборудования; 

5) поддержанием герметичности оборудования. 

 

9. Ауксины-термин, под которым объединяются специфические стимуляторы роста: 

1) растительных тканей; 

2) актиномицетов; 

3) животных тканей; 

4) эубактерий; 

5) гибридом. 

 

10. “Слабыми точками” ферментера называют: 

1) элементы конструкции наиболее подверженные коррозии; 

2) элементы конструкции в которых возможна разгерметизация; 

3) трудно стерилизуемые элементы конструкции; 

4) области ферментера в которые затруднена доставка кислорода; 

5) области ферментера в которых нарушен теплообмен. 

 

11. Соединение – лидер это: 

1) самый активный лекарственный препарат; 

2) соединение, которое обладает желаемой, но не оптимальной биоактивностью, и может 

быть прототипом лекарства; 

3) соединение, которое при первичном HTS-скрининге показало биоактивность; 

4) соединение, которое показало наилучшие результата при клинических испытаниях; 

5) соединение, обладающее наименьшей себестоимостью при производстве. 

 

12. Поддержание культуры продуцента на определенной стадии развития в хемостате 

осуществляется за счет: 

1) регулирования скорости подачи питательной среды; 

2) поддержания концентрации одного из компонентов питательной среды на определенном 

уровне; 

3) изменением интенсивности перемешивания; 

4) изменением температуры; 

5) изменением скорости подачи воздуха. 
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13. Дефицит витамина В1 при культивировании тиамингетеротрофных 

микроорганизмов на питательной среде содержащей н-парафины приведет к накоплению в 

среде: 

1) лимонной кислоты; 

2) пировиноградной кислоты; 

3) α-кетоглутаровой кислоты; 

4) щавелевоуксусной кислоты; 

5) глиоксиловой кислоты. 

 

14. Каллусные культуры нуждаются в освещении для: 

1) для осуществления в клетках процессов фотосинтеза; 

2) для образования вторичных метаболитов; 

3) для осуществления процессов клеточной дифференциации; 

4) для инициации процессов деления клеток; 

5) для инициации процессов морфогенеза. 

15. Ферментер работающий в режиме “идеального вытеснения” наиболее подходит 

для проведения: 

1) аэробных процессов; 

2) анаэробных процессов; 

3) как аэробных, так и анаэробных; 

4) процессов биосинтеза вторичных метаболитов; 

5) процессов масштабирования выращивания микроорганизмов.  

 

16. Добавление бисульфита натрия в культуру дрожжей, осуществляющих спиртовое 

брожение, приведет к: 

1) увеличению выхода спирта; 

2) образованию уксусной кислоты; 

3) образованию глицерина; 

4) интенсивному выделению углекислого газа; 

5) образованию молочной кислоты. 

 

17. Для выделения продуктов белковой природы из водных растворов используют: 

1) соли тяжелых металлов; 

2) трихлоруксусную кислоту; 

3) сильные кислоты и щелочи; 

4) соли щелочных металлов (сульфаты и хлориды); 

5) бензол. 

 

18. Направленный мутагенез – это: 

1) целенаправленное использование определенных мутагенов для внесения специфических 

изменений в кодирующие последовательности ДНК; 

2) целенаправленный отбор естественных штаммов микроорганизмов, обладающих 

полезными признаками; 

3) использование методов клеточной инженерии; 

4) использование методов генной инженерии для внесения специфических изменений в 

кодирующие последовательности ДНК, приводящих к определенным изменениям в 

аминокислотных последовательностях целевых белков; 

5) направленное воздействие мутагенов на определенные белки-ферменты. 

 

19. Наличие регулируемого промотора позволяет: 

1) осуществлять синтез целевого продукта на любом этапе роста клеточной культуры; 
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2) осуществлять синтез целевого продукта независимо от температуры или концентрации 

кислорода; 

3) осуществлять синтез целевого продукта независимо от состава питательной среды; 

4) осуществлять синтез целевого продукта только на определенных этапах роста клеточной 

культуры под действием индукторов; 

5) увеличивать выход целевого продукта. 

 

20. “Антисмысловым” называют олигонуклеотид, который: 

1. гибридизуется с геном и блокирует его транскрипцию; 

2. гибридизуется с мРНК и блокирует трансляцию; 

3. гибридизуется с ДНК и блокирует ее репликацию; 

4. кодирует синтез белка, который не участвует в процессах метаболизма; 

5. кодирует синтез белка с неправильной структурой. 

 

21. Рибозимы – это:  

1) специфические молекулы РНК, обладающие каталитической активностью по 

отношению к другим молекулам РНК; 

2) это компоненты рибосом; 

3) это ферменты- нуклеопротеиды; 

4) это ферменты, осуществляющие синтез и превращения рибозы; 

5) это ферменты кодирующие синтез РНК. 

 

22. В промышленном синтезе L-аскорбиновой кислоты с помощью бактерий 

осуществляют превращение: 

1) D-глюкозы в D-сорбитол; 

2) D-сорбитола в L-сорбозу; 

3) L-сорбозы в 2-кето-L-гулоновую кислоту; 

4) 2-кето-L-гулоновой кислоты в L-аскорбиновую кислоту; 

5) глюкозы во фруктозу. 

 

23. Поддержание культуры продуцента на определенной стадии развития в 

турбидостате осуществляется за счет: 

1) контроля температуры и рН среды; 

2) контроля за потреблением кислорода; 

3) поддержания концентрации компонентов питательной среды на определенном уровне; 

4) регулирования скорости протока жидкости через ферментер; 

5) контроля температуры. 

 

24. Питательные среды для культур растительных клеток отличаются от 

питательных сред для микроорганизмов и клеток животных обязательным наличием: 

1) углеводов; 

2) соединений азота и фосфора; 

3) сыворотки из эмбрионов телят; 

4) фитогормонов; 

5) витаминов. 

 

25. О концентрации клеток продуцента при турбидостатическом режиме 

культивирования судят по: 

1) скорости потребления кислорода; 

2) интенсивности выделения углекислого газа; 

3) по интенсивности тепловыделения; 

4) по мутности выходящего потока культуральной жидкости; 

5) по изменению рН культуральной жидкости. 
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26. Возможно ли получение вторичных метаболитов (антибиотиков) в режиме 

непрерывного культивирования: 

1) не возможно; 

2) возможно в турбидостатическом режиме; 

3) возможно в хемостатическом режиме; 

4) возможно по схеме двухступенчатого хемостата; 

5) возможно в любом режиме. 

 

27. Сверхсинтезу лимонной кислоты будет благоприятствовать: 

1) добавление в культуральную среду соединений содержащих ион железа 3+; 

2) добавление витамина В1; 

3) очистка питательной среды от ионов железа 2+; 

4) увеличение концентрации глюкозы; 

5) повышение температуры. 

 

28. Для нормального протекания процессов получения кислот-интермедиатов цикла 

Кребса необходимо: 

1) интенсивное поступление питательных веществ; 

2) поступление достаточного количества кислорода; 

3) наличие альтернативных путей ресинтезащавелевоуксусной кислоты; 

4) проведение процессов в режиме глубинного культивирования; 

5) добавление веществ-предшественников. 

 

29. Функцией феромонов является: 

1) антимикробная активность; 

2) противовирусная активность; 

3) изменение поведения организма, имеющего специфический рецептор; 

4) терморегулирующая активность; 

5) противоопухолевая активность. 

 

30. Основное требование к генным мишеням в ДНК-диагностике: 

1) ген-мишень должен иметь небольшой размер; 

2) ген-мишень должен быть связан со специфическими белками; 

3) ген-мишень должен отвечать за жизненно-важные функции; 

4) ген-мишень должен иметь специфические сайты рестрикции; 

5) ген-мишень должен быть специфичен для генома данного конкретного патогенного 

микроорганизма. 

 

31. Основное преимущество ферментативной биоконверсии стероидов перед 

химической трансформацией состоит: 

1) в доступности реагентов; 

2) в избирательности воздействия на определенные функциональные группы молекулы 

стероида; 

3) в сокращении времени процесса; 

4) в получении принципиально новых соединений; 

5) в увеличении выхода целевого продукта. 

 

32. Консервативные пептиды – это: 

1) термоустойчивые белки; 

2) белки устойчивые к воздействию солей тяжелых металлов; 

3) определенные участки оболочечных белков вирусов, неизменные при мутациях; 

4) рекомбинантные белки, устойчивые к действию бактериальных протеаз; 
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5) белки устойчивые к кислотному и щелочному гидролизу. 

 

33. Барботер – это устройство для: 

1) для подачи питательной среды в ферментер; 

2) для измерения уровня жидкости в ферментере; 

3) для подачи воздуха (газа) в ферментер; 

4) для стерилизации ферментера; 

5) для отвода тепла из ферментера. 

 

34. Гены housekeeping у патогенного микроорганизма экспрессируются: 

1) в инфицированном организме хозяина; 

2) всегда; 

3) только на искусственных питательных средах; 

4) под влиянием индукторов; 

5) под влиянием неблагоприятных факторов. 

 

35. Превращение дигитоксина в менее токсичный дигоксин осуществляется 

культурой клеток: 

1) Acremoniumchrysogenum; 

2) Saccharomyces serevisiae; 

3) Aspergilysniger; 

4) Papaver bracteatum; 

5) Digitalislanata. 

 

36. Антибиотикорезистентность патогенных микроорганизмов обусловлена: 

1) разрушением (инактивацией) антибиотика; 

2) активным выбросом из клетки; 

3) низким содержанием автолизинов; 

4) отсутствием мишени для антибиотика; 

5) низкой проницаемостью клеточной стенки. 

 

37. Фермент отвечающий за устойчивость патогенных бактерий к пенициллинам: 

1) стрептокиназа; 

2) уреаза; 

3) β-галактозидаза; 

4) β-лактамаза; 

5) пенициллинацилаза. 

 

38. Для обратимого высаждения белков из водных растворов используют: 

1) сульфат меди; 

2) гидроксид натрия; 

3) бензол; 

4) уксусную кислоту; 

5) ацетон. 

 

39. При непрерывном (проточном) культивировании проще поддерживать 

параметры процесса, потому что: 

1) в ферментере поддерживается постоянство концентрации клеток; 

2) постоянно обновляется питательная среда; 

3) происходит более интенсивное перемешивание среды; 

4) меньше вспомогательных стадий; 

5) меньше образуется пены. 
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40. Выращивание микроорганизмов в закрытой системе, без добавления питательных 

веществ называется: 

1) непрерывным культивированием; 

2) экстремальным культивированием; 

3) периодическим культивированием; 

4) отъемно-доливным режимом культивирования; 

5) стабильным режимом культивирования. 

 

41. На кривой роста микроорганизмов отсутствует: 

1) лаг-фаза роста; 

2) лог-фаза роста; 

3) фаза линейного роста; 

4) стабильная фаза роста; 

5) фаза отмирания культуры. 

 

42. Стационарная фаза роста при периодическом культивировании микроорганизмов 

характеризуется: 

1) отсутствием роста культуры; 

2) синхронизацией популяции; 

3) равенством скорости отмирания и скорости роста микроорганизмов в популяции; 

4) выделением продуктов вторичного метаболизма; 

5) постоянной скоростью утилизации энергетического субстрата. 

 

43. Продуктами вторичного метаболизма не являются: 

1) ферменты; 

2) антибиотики; 

3) пигменты; 

4) микроорганизмы – продуценты; 

5) афлатоксины. 

 

44. Вакцины – это препараты, содержащие: 

1) антигены одного или нескольких возбудителей инфекционных заболеваний; 

2) комплекс антибиотиков для лечения инфекционной патологии; 

3) комплекс витаминов для поддержания иммунитета; 

4) дезинфектанты широкого спектра действия; 

5) иммуноглобулины. 

 

45. Ферменты по своей биохимической природе являются: 

1) липопротеидами; 

2) белками; 

3) белками и РНК; 

4) нуклеиновыми кислотами; 

5) имеют разную биохимическую природу. 

 

46. Пробиотики – это группа лекарственных препаратов, действующим началом, 

которых является: 

1) высокоочищенные витамины; 

2) микроорганизмы – нормальные симбионты ЖКТ; 

3) гормональные компоненты; 

4) дрожжевые микроорганизмы; 

5) физиологически активные пептиды. 
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47. Асептический разлив инъекционных биотехнологических препаратов должен 

осуществляться в чистых помещениях: 

1) в зоне типа А; 

2) в зоне типа В; 

3) в зоне типа С; 

4) в зоне типа D; 

5) в боксе биологической безопасности. 

 

48. Производственные питательные среды в биотехнологической схеме получения 

лекарственных препаратов должны быть изготовлены на основе: 

1) воды для инъекций; 

2) водопроводной воды; 

3) деминерализованной воды; 

4) стерильной воды; 

5) дистиллированной воды. 

 

49. Бактериофаг по своей биологической природе является: 

1) вирусом человека или животного; 

2) продуктом микробной трансформации; 

3) генетическим маркером при скрининговых процедурах; 

4) вирусом бактерии; 

5) не является биологическим объектом. 

 

50. Основным белком плазмы крови доноров в количественном отношении является: 

1) альбумин; 

2) фибрин; 

3) иммуноглобулин; 

4) фактор VIII; 

5) белковые компоненты отсутствуют. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 
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литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 
Задача №1. Проанализируйте преимущества биотехнологического производства витаминов 

на конкрет-ных примерах. 

Задача №2.В биотехнологическом производстве лекарственных средств большое значение 

имеет пита-тельная среда. Предложите оптимальную питательную среду в биосинтезе 

антибиотиков. 

Задача №3. В настоящее время к тетрациклину имеется очень высокий уровень 

резистентности. Как Вы можете объяснить данную ситуацию и можно ли предложить способы 

преодоления этого негативного явления? 

Задача №4. Проведите сравнительную характеристику каллусных и суспензионных 

культур при использовании их в качестве субстрата для получения БАВ биотехнологическими 

методами. 

Задача №5. При производстве пенициллина в начале ферментации было добавлено в 

питательную среду определенное количество фенилуксусной кислоты, что привело к снижению 

выхода целевого продукта. Какая ошибка была допущена в данном процессе? 

Задача №6. При промышленном получении рекомбинантных белков выбор 

микроорганизма-продуцента зависит от многих факторов. Определите критерии отбора 

микроорганизма. 

Задача №7. Технология биосинтеза антибиотиков может осуществляться как 

поверхностной, так и глу-бинной ферментацией. Приведите сравнительную характеристику этих 

ферментаций с точки зрения развития промышленного способа производства антибиотиков и 

аппаратурного оформления. 

Задача №8. На основании классификации биосинтеза по материальным потокам проведите 

сравнитель-ную характеристику режимов ферментации в зависимости от целевого продукта 

биотехнологического производ-ства. 

Задача №9. Приведите методы выведения и очистки ферментов в биотехнологическом 

производстве. 

Задача №10. Производство ферментов имеет определенную специфику их получения с 

помощью био-технологии. Определите эту специфику в соответствии со свойствами самих 

ферментов. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 
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котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 
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8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

 
1. Что такое биотехнология? Её задачи. 

2. Кем был введен термин биотехнология? 

3. Основные этапы развития биотехнологии как науки. 

4. В каких отраслях промышленности используются достижения биотехнологии? 

5. Белки. Их классификация. 

6. Аминокислоты. Их классификация. 

7. Ферменты. Их классификация. 

8. Что является объектами биотехнологии? 

9. Виды бактерий. 

10. При производстве каких веществ используются бактерии? 

11. Функции грибов в биотехнологии. 

12. Простейшие в биотехнологии, их функции. 

13. Функции водорослей в биотехнологии. 

14. Культуры клеток в биотехнологии. 

15. Методы в биотехнологии. 

16. Что такое брожение. 

17. Виды и типы брожения. 

18. Виды питательных сред. 

19. Какие виды бактерий участвуют в молочнокислом брожении? 

20. Требования при подборе культур для заквасок. 

21. Назовите группы биотехнологических производств по их направленности. 

22. Назовите основные стадии биотехнологического производства. 

23. Процесс трансляции - это…? 

24. Стадия инициации процессе трансляции. 

25. Стадия элонгации в процессе трансляции. 

26. Стадия терминации в процессе трансляции. 

27. Прокариоты и эукариоты, в чем их отличия? 

28. Генная инженерия. Перечислите ферменты генной инженерии. 

29. Уровни генной инженерии. 

30. Клетка – её основные органоиды. Клеточная инженерия. 

31. Клонирование – это…? 

32. Типы культур культивированных клеток, в зависимости от используемых растительных 

клеток и тканей, способов культивирования. 

33. Виды микроорганизмов в зависимости от используемого источника энергии? 

34. Роль биотехнологии в технологиях будущего и основные отличия ее от других 

технологий. Взаимодействие научных дисциплин, составляющих биотехнологию.  

35. Основные отличия в организации генома прокариот и эукариот.  

36. Приемы, лежащие в основе генетической инженерии.  

37. Использование плазмид в генной инженерии.  

38. Какие ферменты используются в генной инженерии и как их различать (номенклатура)?  

39. Возможное вредное воздействие на природу биотехнологии и пути уменьшения этого 

воздействия.  

40. Определите отношение микроорганизмов к источникам питания и энергии.  

41. Существующие различия в клеточном цикле у прокариот и эукариот.  

42. Сравните отдельные фазы роста культуры. В чем заключаются их основные различия?  
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43. Сравните методы периодического и непрерывного культивирования микроорганизмов 

и клеток.  

44. Особенности аппаратуры при периодическом и непрерывном культивировании.  

45. Назовите существующие в биотехнологии подходы к получению сверхпродуцента.  

46. Понятия об естественных и индуцированных мутациях.  

47. Различия в генетической инженерии растений и генетической инженерии 

микроорганизмов.  

48. Сравните основные виды брожения. Какие микроорганизмы в них участвуют?  

49. Сравните клеточные процессы выработки энергии по эффективности. Преимущества 

окислительного фосфорилирования.  

50. Направления использования ферментов в биотехнологии. Факторы устойчивости 

ферментов.  

51. Многообразие биотехнологических процессов. 

52. Что является объектами биотехнологии? Их краткая характеристика. 

53. Биотехнологические процессы в молочной промышленности. 

54. Биотехнологические процессы в хлебопечении. 

55. Биотехнологические процессы в виноделии. 

56. Общая схема биотехнологического производства. 

57. Трансляция. Общая схема трансляции. 

58. Клонирование клеток животных. 

59. Культивирование клеток растений. 

60. Инженерная энзимология. Задачи инженерной энзимологии. 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 
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доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Неверова, О. А., 

Гореликова, Г. А., 

Позняковский, В. 

М. 

Пищевая биотехнология продуктов из 

сырья растительного происхождения: 

учебник 

Саратов: Вузовское 

образование, 2014 

http://www.ip

rbookshop.ru/

4160.html 

Л1.

2 

Дышлюк, Л. С., 

Кригер, И. С., 

О.В., А. В., 

Милентьева,, 

Позднякова, 

Введение в направление. Биотехнология: 

учебное пособие для студентов вузов 

Кемерово: 

Кемеровский 

технологический 

институт пищевой 

промышленности, 

2014 

http://www.ip

rbookshop.ru/

61262.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Брусенцев, А. А., 

Евстигнеева, Т. Н. 

Пищевая биотехнология. Технология 

цельномолочной продукции, мороженого 

и молочных консервов. Часть 1: учебно-

методическое пособие 

Санкт-Петербург: 

Университет 

ИТМО, Институт 

холода и 

биотехнологий, 

2015 

http://www.ip

rbookshop.ru/

67823.html 

Л2.

2 

Забодалова, Л. А., 

Евстигнеева, Т. Н. 

Технология цельномолочных продуктов 

и мороженого: учебное пособие 

Санкт-Петербург: 

Университет 

ИТМО, Институт 

холода и 

биотехнологий, 

2013 

http://www.ip

rbookshop.ru/

65304.html 
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Л2.

3 

Акимова С.А. Биотехнология: Учебное пособие Волгоград: ФГБОУ 

ВПО Волгоградский 

государственный 

аграрный 

университет, 2018 

http://znanium

.com/catalog/

document?id=

335799 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию различных 

видов занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.don

stu.ru/content/

rukovodstvo-

dlya-

prepodavatele

y-po-

organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения 

[Электронный ресурс] : учебник / О. А. Неверова, Г. А. Гореликова, В. М. Позняковский. — 

Электрон. текстовые данные. — Саратов : Вузовское образование, 2014. — 415 c. 

Э2 Введение в направление. Биотехнология [Электронный ресурс] : учебное пособие для студентов 

вузов / Л. С. Дышлюк, Кригер, О.В. [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — Кемерово : 

Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 2014. — 157 c.  

Э3 Биотехнология: Практикум / Акимова С.А., - 2-е изд., перераб. и доп. - Волгоград:Волгоградский 

государственный аграрный университет, 2018. - 144 с. 

Э4 Брусенцев, А. А. Пищевая биотехнология. Технология цельномолочной продукции, мороженого и 

молочных консервов. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие / А. А. 

Брусенцев, Т. Н. Евстигнеева. — Электрон. текстовые данные. — СПб. : Университет ИТМО, 

Институт холода и биотехнологий, 2015. — 153 c. 

Э5 Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — Электрон. текстовые данные. — СПб. : 

Университет ИТМО, Институт холода и биотехнологий, 2013. — 305 c. 

Э6 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

Э7 Преображенская, В. Н. Украшение бутылок, бокалов и свечей [Электронный ресурс] / В. Н. 

Преображенская. — Электрон. текстовые данные. — М. : РИПОЛ классик, 2012. — 260 c. 

Э8 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине «Сырье и материалы пищевых технологий» 

содержат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделяется 

внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять их в сво-

ей последующей работе. 

Целью изучения курса «Сырье и материалы пищевых технологий» является обеспечение сту-

дентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы баров при 

подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки "Сервис" профиль "Сер-

вис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления и способам 

подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к рабочему 

месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у обучаю-

щегося: 

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Частичные материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса 

-Материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса 

-Расширенный круг материальных ресурсов, оборудования для осуществления процесса серви-

са 

Уметь:   

-Выбирать частичные материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сер-

виса 

-Выбирать материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса  

-Выбирать расширенный круг материальных ресурсов, оборудования для осуществления про-

цесса сервиса 

Владеть: 

-Навыками применения частичных материальных ресурсов, оборудования для осуществления 

процесса сервиса 

-Навыками применения материальных ресурсов, оборудования для осуществления процесса 

сервиса 

-Навыками применения расширенного круга материальных ресурсов, оборудования для осу-

ществления процесса сервиса 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном 

процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, собесе-

дование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 

навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися практических 

навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые 

игры; ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их содержание продик-

тованы стремлением как можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, необходи-

мые современному специалисту. Активные формы семинаров открывают большие возможности для 

проверки усвоения теоретического и практического материала. 
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Практическая работа №1  

Стерилизация и получение чистых культур микроорганизмов 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучение эффективности режимов стерилизации физическими и хи-

мическими методами и приобретение опыта по выделению чистой культуры микроорга-

низмов 

Задание:  подготовить объекты и суспензии с заданной температурой стерилиза-

ции и выделить чистую культуру. 

Оборудование: автоклав, чашки Петри, суспензия микроорганизмов, пипетки, 

шпатель термостат, пробирки, дистиллированная вода, водяная баня,микроскоп, шпа-

тель Дригальского, мясопептонный агар, сусло-агар, дезинфицирующий раствор, изуча-

емый материал, пробирки. 

Общие положения 

Ряд биотехнологических производств и отдельные стадии получения продукции с 

использованием биотехнологических приемов требуют обеспечения асептических усло-

вий. 

Под асептическими условиями понимают мероприятия, режимы препятствующие 

попаданию контаминантов. Термином «контаминанты» обозначают постороннюю мик-

рофлору, микроорганизмы-загрязнители. 

Под поддержанием и созданием асептических условий в технологии следует пони-

мать: 

• обеспечение условий получения чистых культур в лаборатории и специализиро-

ванных отделениях в растильных аппаратах, камерах; 

• стерилизация, герметизация оборудования и коммуникаций; 

• специальные приемы при введении добавок, посев, отбор проб; 

• стерилизация пеногасителей, питательных сред, воздуха. 

Под стерилизацией понимают полное освобождение любого материального пото-

ка, а также оборудования и коммуникации от жизнеспособных микроорганизмов, их спор. 

Процессы, использование на практике которых, способствует достижению и под-

держанию асептических условий, условно можно разделить на две группы: процессы, 

уничтожающие постороннюю микрофлору; процессы, удаляющие микроорганизмы из 

материального потока (рис. 1). 

При выборе метода стерилизации следует учитывать чувствительность микроорга-

низмов к применяемым факторам, а также их численность, видовую принадлежность, со-

держание в них влаги, физиологическую форму (вегетативная, споры), возраст клеток 

спор, значение рН, химический состав, физические свойства среды и ее объем. 

Гибель микроорганизмов при стерилизации обусловлена повреждением биологиче-

ски важных макромолекул клетки и, как следствие, нарушение определенных физиологи-

ческих функций. Так, отмирание клеток при термообработке во влажной среде наступает 

из-за денатурации белков, и освобождения нуклеиновых кислот, инактивации ферментов, 

повреждения цитоплазматической мембраны. При воздействии на клетки сухого жара ги-

бель происходит в результате активных окислительных процессов и нарушения кле-

точных структур. 
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Рис. 1. Процессы асептических условий 

В пищевых производствах на губительном действии высоких температур основаны 

многие приемы по уничтожению микроорганизмов в пищевых продуктах и других объек-

тах, путем кипячения, варки, обжарки, пропаривания, бланширования, пастеризации, сте-

рилизации. 

Пастеризация - это нагревание материала при температуре ниже 100 °С в течение 

20 - 40 мин. При пастеризации погибают не все микроорганизмы, так некоторые термо-

устойчивые бактерии, а также споры остаются живыми. Поэтому пастеризованные про-

дукты следует немедленно охлаждать до 4 - 8 °С и хранить в холоде, чтобы задержать 

прорастание спор и развитие сохранившихся клеток. Пастеризации подвергают молоко, 

пиво, вино, икру, фруктовые соки. 

Стерилизация- это термическая обработка при температурах выше 100 °С, в ре-

зультате которой гибнут и вегетативные клетки и их споры. Стерилизуют баночные кон-

сервы, многие предметы и материалы в медицинской практике, питательные среды и обо-

рудование в биотехнологическом производстве. 

Воздействие на микроорганизмы различных формлучистой энергии, представля-

ющих собой электромагнитные колебания различной длины волн, проявляется по-

разному и зависит от длины волны, дозы облучения. При облучении наиболее угнетаемы-

ми в клетке процессами является окислительное фосфорилирование, изменяются физико-

химические свойства нуклеопротеидов, происходят изменения в ДНК, нарушаются тран-

скрипция, трансляция, функции мембран, угнетаются энергетические процессы. Возмож-

ны все виды мутаций: геномные - кратные изменения гаплоидного числа хромосом; хро-

мосомные - структурные или численные изменения хромосом; генные или точковые - из-

менение молекулярной структуры генов, в результате синтезируются белки, утратившие 

свою биологическую активность. 

Средихимических веществ можно выделить антисептики - губительно действую-

щие на микроорганизмы (бактерицидные, фунгицидные) и задерживающие развитие (бак-

териостатические, фунгистатические). Эффективность действия антисептиков зависит от 

природы вещества, концентрации, биологических особенностей микроорганизмов, про-

должительности воздействия, температуры, рН и состава среды. Более чувствительны к 

антисептикам вегетативные клетки, чем споры. 

Изнеорганических соединений сильнодействующими являются соли тяжелых ме-

таллов. Бактерицидное действие проявляют окислители Cl2, I2, Н2О2, КМпО4, H2SO4, HCl, 

H2S, CO2, SO2. 

Изорганических соединений ядовиты для микроорганизмов фенолы, альдегиды, 

спирты, органические кислоты (салициловая, уксусная, бензойная, сорбиновая), эфирные 

масла, смолы, красители (генцианвиолет, фуксин, бриллиантовая зелень). 

Механизм действия антисептиков различен: 

• повреждение клеточной стенки и нарушение мембраны; 

• нарушение обмена веществ в результате взаимодействия с компонентами клетки 

после проникновения в нее; 

• воздействие на белки, ферменты; 
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• растворение липидов клеточных мембран; 

• изменение рН среды. 

Химические вещества используют для дезинфекции воды, тары, оборудования, ин-

вентаря, как консерванты готовой продукции, сырья. Применение антисептиков ограни-

чено и строго нормируется по дозе, цели обработки, назначению продукции. 

В биотехнологических производствах в качестве одного из видов исходных мате-

риалов используют чистую культуру микроорганизмов.  

Чистой культурой (ЧК) называют популяцию, представляющую собой потомство 

одной или нескольких клеток одного вида микроорганизмов. В генетических исследова-

ниях пользуютсяклонами - чистыми культурами, полученными от одной споры или гап-

лоидной клетки. 

В естественных условиях различные объекты содержат, как правило, смешанную 

микрофлору. Для диагностических исследований с целью выяснения возбудителей порчи 

пищевых продуктов или их обсемененности микроорганизмами требуется выделение чи-

стой культуры. Методы выделения ЧК могут быть прямыми и косвенными. Прямые - ос-

нованы на выделении под непосредственным контролем через микроскоп, например ме-

тод Линднера. Известны методы извлечения одной клетки из взвеси микроорганизмов с 

помощью специальных приборов (микроманипулятор, микроселектор Перфильева) под 

контролем микроскопа. Однако наиболее распространенным способом выделения чистых 

культур являются косвенные методы выделения чистой культуры микроорганизмов, ос-

нованные на изоляции одной микробной клетки от массы микроорганизмов и последую-

щем выращивании потомства этой клетки на питательных средах изолированно от других 

видов. 

Для посева чаще используются агаризованные среды в чашках Петри. Этот метод 

предложен известным немецким микробиологом Кохом и носит название метода пла-

стинчатых (или чашечных) культур Коха. Основной задачей метода является разведение 

концентрации микроорганизмов в исследуемом материале с таким расчетом, чтобы при 

посеве его на питательной среде выросли изолированные колонии. Существуют два ос-

новных метода разведения исследуемого материала: 

1) на поверхности плотной питательной среды «методом истощающего посева»; 

2) предварительное разведение материала в физиологическом растворе или стериль-

ной водопроводной воде в пробирках и высев готового разведения на плотную питатель-

ную среду. 

Методистощающего посева на поверхности плотной среды используется для вы-

деления чистых культур аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов. С этой 

целью для посева берут ряд чашек Петри с плотной средой; в первую чашку наносят ис-

следуемый материал и распределяют его по поверхности шпателем Дригальского или 

бактериологической петлей. Затем, не стерилизуя шпатель (или петлю), производят посев 

последовательно на поверхность среды в остальных чашках (рис. 1). Количество материа-

ла, внесенного в среду, при этом последовательно убывает (истощающий посев). 

Методпредварительного разведения исследуемого материала в стерильной водо-

проводной воде (или физиологическом растворе) используется для выделения чистых 

культур микроорганизмов, как аэробных, так и анаэробных. Готовят разведения материа-

ла в 10 - 100 раз и более (в зависимости от предполагаемой обсемененности микроорга-

низмами) и производят посев разведений, пользуясь поверхностным или глубинным ме-

тодом. 

Выделение чистых культур строгих анаэробов по методу Коха требует условий 

выращивания без доступа кислорода. Если разведение исследуемого материала выполне-

но правильно, на поверхности среды или в ее толще (в зависимости от метода посева) об-

разуются изолированные колонии микроорганизмов, видимые невооруженным глазом. 
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Каждая колония состоит из клеток одного вида, однако для выделения чистой 

культуры необходимо пересеять колонию на отдельную среду, т.е. изолировать ее от мик-

роорганизмов других видов. 

 

 

 

 

Рис. 1. Посев микроорганизмов на поверхность плотной среды в чашках Петри: 

а - шпатель Дригальского; 

б - положение чашки и руки при посеве шпателем; 

в - рост микроорганизмов после рассева шпателем;  

г - рост микроорганизмов после рассева петлей 

 

Завершающим этапом выделения чистой культуры микроорганизмов неизвестного 

вида является проверка ее чистоты на изолированной среде визуально (просмотр посева 

невооруженным глазом) и микроскопией мазка. 

Видовое название чистых культур большинства микроорганизмов устанавливают 

путем изучения морфологических, культуральных и физиологических свойств. Для иден-

тификации плесневых грибов достаточно изучить морфологические и культуральные 

свойства. По совокупности изученных признаков определяют таксономическое положе-

ние (положение в систематике) микроорганизмов, пользуясь специальными определите-

лями. 

Морфологические свойства исследуют при микроскопии прижизненных или фик-

сированных окрашенных препаратов. Морфологическая характеристика микроорганизма 

должна включать форму клеток, их сочетание и размеры, подвижность, способность к об-

разованию спор, наличие включений. При описании морфологии следует указывать воз-

раст культуры, состав среды, условия культивирования. 

Культуральные свойства микроорганизмов устанавливают по особенностям роста 

на питательных средах. На жидких питательных средах отмечают характер распределения 

культуры - равномерное, вызывающее помутнение среды, придонное или поверхностное, 

что обусловлено отношением микроорганизмов к кислороду воздуха. Мутность среды 

может быть хлопьевидной, однородной. Пленка - тонкой, плотной и рыхлой, гладкой, 

морщинистой или складчатой. Осадок - скудным или обильным (количество); плотным, 

рыхлым, слизистым (консистенция). 

На плотных питательных средах исследуют характер колоний. Поскольку колония 

образуется в результате размножения одной клетки, то ее строение зависит от особенно-

стей деления клеток данного вида микроорганизмов. Наиболее типично видовые призна-

ки выражены у поверхностных колоний: 

• форму, профиль, блеск и цвет отмечают визуально; 

• край и структуру - при малом увеличении микроскопа; 

• консистенцию (мягкая, слизистая, тягучая или хрупкая) определяют прикоснове-

нием к ее поверхности петлей; 



9 

 

• размеры - обычной линейкой или окулярным микрометром при малом увеличении 

микроскопа (колонии точечные - менее 1 мм в диаметре, мелкие - 1-2, крупные - более 4 

мм). 

Физиологические свойства микроорганизмов обусловлены ферментативной актив-

ностью и, следовательно, выражают особенности обмена веществ клетки. Это важный 

дифференциальный признак, который используется при идентификации бактериальных и 

дрожжевых видов. Распространенным методом изучения физиологических свойств мик-

роорганизмов является выращивание их на дифференциально-диагностических средах, 

позволяющих определить биохимическую активность микроорганизмов в отношении ве-

ществ, введенных в среду. 

Отношение к кислороду (тип дыхания) определяется по характеру роста в столбике 

агара (МПА) при посеве уколом. После инкубации в термостате в течение 48 ч при темпе-

ратуре 30 - 38 °С возможны три типа роста в зависимости от типа дыхания: 

• рост шляпкой на поверхности (аэробные микроорганизмы); 

• рост у дна пробирки (анаэробные микроорганизмы); 

• рост, равномерный по всей длине укола (факультативно анаэробные микроорга-

низмы). 

Протеолитические свойства определяют по выделению из питательной среды газов 

- продуктов расщепления белка; для этой цели культуру выращивают на МПБ или мясной 

воде, закрепив в пробирке полоску фильтровальной бумажки, пропитанную реактивом, 

реагирующим на наличие определенного газа. Так, выделение аммиака обнаруживают по 

синему цвету лакмусовой бумажки, сероводорода - с помощью фильтровальной бумаги, 

пропитанной уксуснокислым свинцом (бумага чернеет в результате образования серни-

стого свинца), индола - с помощью бумажки, пропитанной щавелевой кислотой (покрас-

нение в результате образования соединения с индолом). 

О протеолитических свойствах микробов судят также по способности разжижать 

желатин. При посеве уколом в столбик желатина через 2 часа культивирования отмечают 

наличие и характер разжижения - послойное, воронкообразное, пузырчатое. 

Сахаролитические свойства определяют на МПБ, 1 %-ном растворе пептонной во-

ды и др., содержащих тот или иной углевод и индикатор. Расщепление углеводов под 

влиянием микробов сопровождается изменением цвета индикатора в результате подкис-

ления среды, а на жидких средах в ряде случаев и газообразованием, которое улавливают 

с помощью стеклянного «поплавка». Образовавшийся газ вытесняет среду и обнаружива-

ется в поплавке в виде пузырька. 

Характер свертывания лакмусового молока является важным биохимическим при-

знаком. При посеве на лакмусовое молоко отмечают изменения рН и характер сгустка. В 

зависимости от того, на какую составную часть молока действуют ферменты изучаемого 

микроорганизма, различают следующие изменения в молоке: 

а) кислотное свертывание - действие фермента на лактозу - сопровождается 

образованием плотного сгустка и повышением кислотности; цвет молока изменяется от 

сиреневого к красному; 

б) пептонизация - действие протеолитических ферментов на белки молока - 

сопровождается образованием мутной желтоватой жидкости, среда становится щелочной 

из-за выделения аммиака и молоко синеет. 

О способности расти на картофеле выявляют при посеве микроорганизмов на ско-

шенный стерильный ломтик картофеля. При этом отмечают дополнительный культураль-

ный признак, а также амилолитическую способность культуры по пробе с йодом. Поси-

нение среды после нанесения капли раствора Люголя в зоне роста микроорганизмов ука-

зывает на наличие у них фермента амилазы. 

Следует подчеркнуть, что перечень исследуемых признаков, как и методы культи-

вирования, дифференцируется в зависимости от предполагаемого вида микроорганизмов. 
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Ход работы 

Задание 1. Стерилизация объекта при различных температурах 

Объектами для обработки является суспензия нескольких видов микроорганизмов: 

бактерий, дрожжей, спор микомицетов. Она подвергается воздействию термообработкой, 

облучением УФ - лучами и воздействию уксусной кислоты. 

Для изучениявлияния величины температуры на гибель микроорганизмов три 

пробирки с 10 мл исходной суспензии помещают поочередно на 15 мин в автоклав и сте-

рилизуют, соответственно, при 0,5 атм (112 °С), при 1 атм (121 °С) и при 1,5 атм (127 °С). 

После стерилизации с соблюдением условий асептики стерильной пипеткой на 1 мл по 

одной капле обработанной суспензии вносят на поверхность агаризованной среды СА и 

МПА в чашки Петри и шпателем распределяют по поверхности. Чашки подписывают, пе-

реворачивают и помещают в термостат на 1-2 суток при 37 °С. 

Следует определить количество клеток в исходной суспензии. Для этого из про-

бирки с исходной взвесью берется 1 мл и вносится в пробирку с 9 мл стерильной воды, 

затем 1 мл разведенной взвеси разбавляется в 100 и 1000 раз. Из этих пробирок по 1 капле 

вносят взвесь на чашки Петри с СА и МПА, растирают шпателем, подписывают и отправ-

ляют в термостат. 

Для изучениякинетики гибели клеток одну пробирку с исходной суспензией, по-

мещают в кипящую водяную баню и через каждые 15 мин в течение часа отбирают сте-

рильной пипеткой (всякий раз новый) каплю суспензии и вносят на агаризованные пла-

стинки с СА и МПА в чашки Петри. Растирают каплю шпателем по поверхности среды. 

Чашки подписывают, переворачивают и помещают в термостат. 

Дляизучения влияния дозы облучения из пробиркок с исходными суспензиями 

микроорганизмами, стерильной пипеткой на поверхности четырех чашек с МПА и четы-

рех чашек с СА вносят с соблюдением правил асептики по одной капле суспензии. Рас-

пределяют шпателем их по поверхности. 

Устанавливают восемь чашек под бактерицидной лампой на расстояние 40 см. Че-

рез 10 мин вынимают первые две чашки, последующие попарно с интервалом 10 мин. 

Подписывают, переворачивают и устанавливают чашки Петри в термостат. 

Для изучениявлияния концентрации органических кислот на микроорганизмы 

используют четыре пробирки с исходной суспензией, в каждую из которых вносят ледя-

ную уксусную кислоту по схеме (табл. 1). 

 

Аккуратно взбалтывают содержимое пробирок и оставляют в покое на 15 мин. За-

тем из каждой пробирки стерильными пипетками отбирают по одной капле обработанной 

суспензии и наносят на агаризованную среду СА и МПА. Распределяют каплю по всей 

поверхности пластинки среды шпателем. Чашки подписывают, переворачивают и поме-

щают в термостат. 

Задание 2 Произвести анализ результатов 

Результаты воздействия стерилизующих факторов оценивают числу колоний на 

поверхности агаризованной среды, путем прямого подсчета. Для облегчения подсчета 

1. Схема внесения реагента 

Номер пробирки 1

1 

2

2 

3

3 

4

4 

Объем суспензии, мл 1

10 

1

10 

1

10 

1

10 

Количество ледяной уксусной кислоты, мл 0

0,0

1 

0

0,0

2 

0

0,0

3 

0

0,0

4 
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пластинку со стороны дна чашки делят на секторы и считают колоний по секторам. Полу-

ченные данные заносят в таблицы (табл. 2). 

2. Результаты учета количества жизнеспособных организмов 

после обработки исходной суспензии методом ____ при условиях 

 

Для наглядности, следует выполнить диаграммы с использованием цветных фло-

мастеров.  

Рассчитать для каждого режима величину критерия стерилизации Д как натуральный ло-

гарифм отношения жизнеспособных клеток после обработки к исходному количеству 

клеток и построить график зависимости: Д = f (t °C), Д =f (Т, мин), Д =f (Сасептика, %). 

По полученным результатам сделать развернутое заключение, которое должно со-

держать краткое изложение характера влияния стерилизующего фактора, механизм его 

действия на клетки микроорганизмов, условия эффективного воздействия фактора, об-

ласть использования в пищевой биотехнологии этого фактора. 

 

 

 

Питательная среда Бактерии Дрожжи Микомицеты 
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Сусло-агар       

Мясопептонный агар       

3. Сводная таблица по лабораторной работе 3 

Титр, кл/мл Бактерии Дрожжи Микомицеты 

СА МПА СА МПА СА МПА 

Исходного материала       

 

После автоклавирования 15 мин 

0,5 атм (112 °С)       

1 атм (121 °С)       

1,5 атм (128 °С)       

 
После кипячения при100 °С 

10 мин       

20 мин       

30 мин       

40 мин       

 

После облучения УФ лучами, мощностью 13 Вт 
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После обработки уксусной кислотой 

 

Задание 3Выделение чистой культуры 

В лабораторном журнале указывают по следующей схеме исходные данные иссле-

дуемого объекта: 

Наименование объекта 

Органолептические показатели продукта: 

Цвет  ___________________________  

Запах  ___________________________  

Консистенция  ___________________________  

Характеристики микробиологического порока:       

Внешний вид 

Цвет                                                                                          

Затем следует приготовить препарат «раздавленная капля» для дрожжевых и мик-

роскопических грибов и «фиксированный мазок для бактерий». Провести микроскопиро-

вание, выполнить микрографии и описать морфологические признаки препаратов: формы 

клеток, их сочетание и размеры, способность к образованию спор, форму споронносцев. 

По окончанию изучения необходимо классифицировать выявленные микроорга-

низмы по их принадлежности - микомицеты, дрожжи, бактерии. 

Далее выполняются операции по выделению чистой культуры микроорганизмов 

методом Дригальского. 

Техника выполнения посева по методу Дригальского 

 

1. Взять каждому студенту для посева по две чашки Петри с мясопептонным агаром 

(для бактерий) или сусло-агаром (для дрожжей и микомицетов). 

2. Надписать их по торцу крышки, указав дату, номер чашки, инициалы, поставить 

на стол крышками вверх. 

3. С помощью профламбированной бактериологической петли взять небольшое ко-

личество изучаемого материала и внести в пробирку с 5 мл стерильной воды и хорошо 

перемешать. 

4. Одну каплю такой взвеси с помощью петли или стерильной пипетки нанести на 

поверхность агара первой чашки. Стерильным шпателем Дригальского аккуратно и тща-

тельно распределить по всей поверхности среды. Этим же шпателем (не фламбируя его) 

15 мин       

30 мин       

45 мин       

60 мин       

 

1 капля       

2 капля       

3 капля       

4 капля       
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проводят по поверхности второй, при необходимости третьей чашки. По окончанию по-

сева шпатель погружают в дезинфицирующий раствор. 

5. Чашки переворачивают вверх дном, чтобы накапливающаяся конденсационная 

вода при застывании среды и росте культуры не стекала с крышки и не размывала рост. 

Поставить подготовленные посевы в термостат, чашки с МПА при температуре 37 °С, с 

сусло-агаром при - 32 °С. 

 

Задание 4Изучить колонии 

Второй этап работы осуществляется на следующем занятии и состоит из подсчета 

количества колоний, выросших на чашках Петри, описания их культуральных признаков, 

микросопического контроля чистоты культуры в колониях; изоляции чистой культуры на 

скошенный агар в пробирку. Для этого выполняют действия в следующей последова-

тельности. 

1. Визуально, не открывая крышки чашки Петри, описать культуральные признаки 

колоний микроорганизмов преобладающего типа на плотных средах (МПА, СА): 

Положение в среде (поверхностное 

или глубинное) _______________________  

Форма колонии  _______________________  

Размер колонии _______________________  

Профиль _______________________  

Блеск _______________________  

Цвет _______________________  

Используя малое увеличение микроскопа отметить для колонии 

Форму края  _______________________  

Структуру  _______________________  

Для бактерий и дрожжей прикосновение к поверхности петли определяют 

консистенцию (мягкая, слизистая, тягучая, хрупкая) 

Консистенция  

2. Провести микроскопирование колонии. 

Для этого из небольшой части колонии приготовить фиксированный мазок и окра-

сить его фуксином. Микроскопировать с использованием иммерсионного объектива. 

Наличие однородных клеток свидетельствует о чистоте культуры. Выполнить микрогра-

фию. 

3. Пересеять культуру изученной колонии на скошенный агар в пробирку. Соблюдая 

условия стерильно - сти, отобрать бактериологической петлей часть микробной биомассы 

и посеять ее штрихом на поверхность скошенного агара. Операции по пересеву желатель-

но выполнять вдвоем: один приоткрывает крышку чашки Петри; второй в это время вы-

нимает пробку, отбирает петлей материал и распределяет его штрихом по поверхности 

среды и закрывает пробкой пробирку. Со стороны агара на стенке пробирки указывают 

дату посева, ФИО и номер группы. 

4. Оформить протокол. 

 

Контрольные вопросы 

1. Что понимают под асептическими растворами? 

2. Какие факторы внешней среды могут оказывать бактерицидное действие? 

3. От каких параметров зависит интенсивность губительного воздействия? 

4. Каковы причины гибели клеток микроорганизмов при воздействии высоких тем-

ператур, излучения химических соединений? 

5. Чем отличается пастеризация от стерилизации? 

6. Какие химические вещества используют для обеспечения асептических условий? 

7. Что следует понимать под термином «чистая культура», «клон»? 
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8. Укажите назначение ЧК. 

9. На каких приемах основаны методы выделения ЧК? 

10. Назовите ученого предложившего метод выделения ЧК. 

11. Чем отличаются методы выделения ЧК? 

12. Перечислите последовательность операций метода Дригальского по выделению 

ЧК. 

13. В чем заключается завершающий этап выделения ЧК? 

14. Какие признаки устанавливают при идентификации ЧК? 

15. Какие питательные среды рекомендуются для выделения ЧК? 

16. Какие виды микробиальных поражений характерны для пищевых продуктов и 

продовольственного сырья? 
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Практическая работа №2  

Растительное сырье, используемое в биотехнологических процессах 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить растительное сырье, используемое в биотехнологических 

процессах 

Задание: описать растительное сырье и отходы консервной промышленности, ис-

пользуемые в биотехнологических процессах переработки и хранения сельскохозяйствен-

ной продукции 

Оборудование: микроскопы, лупы, растительное сырье 

 

Общие положения 

 

 1. Растительное сырье - древесные отходы лесного хозяйства и побочные про-

дукты земледелия, составляют традиционную углеводную базу для биотехнологических 

процессов. 

Ежегодная фотосинтезирующая производительность зеленых растений и микроор-

ганизмов составляет 11,5x10 т сухой биомассы. 

Составными частями растительной массы являются углеводы в виде целлюлозы, 

гемицеллюлозы, пентозанов, крахмала, Сахаров, пектина, а также масла, жиры, воски, 

нуклеиновые кислоты, лигнин, хитин, смолы, белковые вещества, витамины, соли и т.д. 

Древесное сырье. Представляет собой многолетние растительные ткани, содержащие цел-

люлозу, лигнин, пентозаны, гемицеллюлозы и др. вещества, образующие клеточный мат-

рикс. 

Целлюлоза - наиболее важный субстрат для получения белка. Растительные, осо-

бенно древесные отходы содержат около 5% целлюлозы, что в мировом масштабе превы-

шает 2 млн. т. в год. Это весьма перспективное сырье, но микробная клетка способна ути-

лизировать только продукт деградации целлюлозы - глюкозу или пентозы и органические 

кислоты, образующиеся при гидролизе гемицеллюлозных субстратов и пентозанов. По-

этому древесное сырье подвергают предварительной обработке: измельчают и гидроли-

зуют. Полисахариды древесины при высоких температурах в присутствии кислот или ще-

лочей переходят в низкомолекулярные усвояемые микроорганизмами соединения, но 

процесс требует значительных энергетических затрат и ведет к образованию нежелатель-

ных побочных продуктов. Кроме того, древесина - продукт дефицитный, так как в мире ее 

больше используется, чем воссоздается. 

Растительные отходы сельского хозяйства. Кукурузная кочерыжка, подсолнечная 

лузга, рисовая и хлопковая шелуха, солома, стебли хлопчатника (гузапай) и др. 

Хлопковая шелуха представляет собой твердую оболочку семян хлопчатника, по-

крытую короткими волокнами хлопка. Это отход хлопкоочистительных и маслобойных 

заводов. Состав хлопковой шелухи зависит от сорта хлопчатника. Она содержит 36-48% 

целлюлозы, 20-31% - лигнина и 21-28% пентозанов. 

Средний выход шелухи при шелушении хлопковых семян 31,4% их массы, что со-

ставляет в нашей стране 1,2 млн. т в год. При получении кормовых дрожжей хлопковую 

шелуху гидролизуют кислотой. Выход РВ (редуцирующих веществ) при гидролизе хлоп-

ковой шелухи 65-67% (в том числе пентоз 22-23%, гексоз - 37-39%). Обычно хлопковую 

шелуху перерабатывают по комплексной схеме, используя пентозы для производства кси-

литана, а гексозы - для переработки дрожжей. Из 1 т сухой хлопковой шелухи получают (в 

кг): фурфурола - 70- 80, кормовых дрожжей 80-110, кристаллической ксилозы ~ 70, жид-

кого диоксида углерода 28-38, лигниновых брикетов 20%-ной влажности 300-320, а также 
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60-80 л этанола в пересчете на 100%-ный спирт. На гидролизных заводах перерабатывают 

250 тыс. т в год. 

Кукурузная кочерыжка - это стержень, остающийся после отделения кукурузных 

зерен от початков. Выход кочерыжки - 25-35% массы початков. Состав стержней (в % к 

массе стержней): вода 8, сырой протеин 2,8, сырой жир 0,7, безазотистые экстрактивные 

вещества 54,7, сырая клетчатка 32,8, зола 1. 

По кормовой ценности перемолотые стержни могут быть приравнены к сену или 

яровой соломе. Но в чистом виде для корма они не используются: в них мало белка, вита-

минов, минеральных веществ, особенно кальция, фосфора, йода и кобальта. Кукурузная 

кочерыжка - это сырье для получения кормовых дрожжей на гидролизных заводах. Выход 

РВ составляет 79-85% (пентоз 35-39, гексоз 41-43). 

Подсолнечная лузга - отход при производстве масла из семян подсолнечника. Вы-

ход ее составляет 30-40% массы семян подсолнечная лузга содержит 1,4% богатого угле-

родом пигмента фитомелана, 23,6-28 пентозанов, 52-66 клетчатки, 24,8-29,6 лигнина, 31-

42,4% целлюлозы и является ценным сырьем для получения кормовых дрожжей, гидро-

лизного спирта, фурфурола и других продуктов. Для выращивания кормовых дрожжей 

используют пентозо-гексозныегидролизаты лузги после удаления из них фурфурола. На 1 

т кормовых дрожжей расходуется 6,7 т лузги, выход дрожжей составляет около 150 кг. 

Рисовая шелуха - сырье для гидролизного производства и получения кормовых 

дрожжей. Она содержит 18% легко-, 29% трудногидролизуемых полисахаридов. Общий 

выход РВ 50-58%. 

Гузапай (стебли хлопчатника), так же как камыш и солома служит сырьем для гид-

ролизного производства. Общий выход РВ при гидролизе гузапая составляет 65 %. 

Верховой малоразложившийся торф также используется в качестве сырья для про-

изводства кормовых дрожжей. Его состав близок к составу растений. Это сходство тем 

больше, чем меньше степень разложения торфа. Верховой торф со степенью разложения 

15-20% содержит 25-27% легко- и 9-13% трудногидролизуемых полисахаридов, 0,7-0,4% 

азотсодержащих соединений, основная часть которых входит в состав гуминовых ве-

ществ, 7-10% аминокислот. 

Морские водоросли в Японии предложено использовать комплексно. При кислот-

ном гидролизе водорослей образуются альгиновая кислота, витамины, пигменты и белки, 

на гидролизатах возможно культивирование микроорганизмов - продуцентов белка. При 

обработке щелочью и Al2(S04)3 получают маннит, йод, калий, фукоидин. Сами водоросли 

после промывки и сушки могут служить для пищевых целей или основой питательной 

среды для микроорганизмов - продуцентов белка. Отходы этих процессов используют для 

получения метана, а вторичные отходы - как удобрение при выращивании морских расте-

ний, чем замыкается цикл. 

2. Промышленные отходы. Отходы пивоварения - хороший, но небольшой источ-

ник углеводов: пивная дробина, солодовые ростки, отходы подработки несоложеного яч-

меня. Для получения кормовых дрожжей эти отходы гидролизуют и вводят в среду в со-

отношении 8:0,2:0,5 (дробина: ростки: отходы ячменя). 

К отходам картофелекрахмального производства, использующимся в качестве сы-

рья для выращивания микроорганизмов, относят клеточный сок картофеля и соковые во-

ды, промывные воды после гидросмыва крахмала и мезга. 

Клеточный сок картофеля содержит 6% сухих веществ, его объем доходит до 50% к 

массе перерабатываемого картофеля и составляет около 1,3 млн. т в год. Клеточный сок 

картофеля содержит аминокислоты, оксид калия, фосфорную кислоту, соединения каль-

ция и магния. Уровень использования клеточного сока картофеля в настоящее время со-

ставляет около 33%. 

Картофельная мезга содержит (в % к массе сухих веществ): крахмал 50, клетчатку 

25. Растворимые углеводы 2,5, минеральные вещества 6,2, сырой протеин 6 и прочие ве-

щества 10,3. Влаги в мезге 86-87%, что делает ее малотранспортабельной. Концентрация 
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клетчатки и крахмала в этом виде сырья низка, гидролиз его экономически не оправдан. 

На этом сырье культивируют микроорганизмы, обладающие гидролитическим комплек-

сом ферментов и использующие при росте биополимеры. 

3. Отходы, не требующие специальных методов обработки. К ним относятся 

меласса, последрожжевая барда спиртовых заводов, молочная сыворотка. 

Свекловичная меласса - отход производства сахара из свеклы (выход 3,5- 5% к мас-

се свеклы), богата органическими и минеральными веществами, необходимыми для раз-

вития микроорганизмов. Она содержит 45-50% сахарозы, 0,25-2,0 - инвертного сахара, 

0,2-3,0% рафинозы. Из азотистых веществ в мелассе содержатся бетаин, пирролидонкар-

боновая, глутаминовая. аспарагиновая кислоты, лейцин, изолейцин, аланин, валин, из ор-

ганических кислот - молочная, муравьиная, уксусная, масляная, лимонная. В малых коли-

чествах в ней содержатся кобальт, железо, свинец, бор, цинк, кремний, серебро, йод, мар-

ганец, молибден. Свекловичная меласса представляет собой дорогое и дефицитное сырье 

и в производстве кормовых дрожжей используется редко. 

Мелассная барда является отходом производства этанола на мелассе и содержит 6-

12% сухих веществ. Это полноценное сырье для производства кормовых дрожжей. В 

настоящее время для производства кормовых дрожжей используется более 70% первич-

ной послеспиртовоймелассной барды. 

Зерновая и картофельная барда - отход спиртового производства. Состав зерновой 

и картофельной барды различен. Зерновая барда содержит 3,2-4,1 сухих веществ, карто-

фельная - 6,7-8%. В сухих веществах картофельной барды меньше протеина, чем в зерно-

вой (18,7-19,5% против 26,8-27,5), меньше жиров (3,1% против 5,9-7,5). Картофельная 

барда богаче зерновой по содержанию углеводов (56,2-58,5 % против 40-41,8). Больше в 

ней и минеральных веществ. Для получения кормовых дрожжей используется 14,6% по-

лучаемой в настоящее время зерно-картофельной барды. 

Бардаацетоно-бутилового производства содержит до 0,7-1,0% РВ, азотистые веще-

ства, минеральные соли и стимуляторы роста. В ней присутствует немного (0,07-0,30 г/л) 

бутанола, что требует адаптации к нему микроорганизмов. 

Молочная сыворотка - сырье для получения белковых препаратов. В сыворотке со-

держатся (в % СВ): лактоза 70-80, белковые вещества 7-15, жир 2-8, минеральные соли 8-

10. Кроме того, молочная сыворотка имеет в своем составе значительное количество ви-

таминов, гормонов, органических кислот, микро- и ультрамикроэлементов. 

4. Отходы консервной промышленности. В нашей стране ежегодно в консервы 

перерабатывается 4 млн. т овощей и плодов. При этом образуется 700-800 тыс. т отходов и 

вторичных продуктов, которые могут использоваться в качестве сырья при приготовлении 

питательных сред для производства кормовых дрожжей. Отходы отличаются по химиче-

скому составу не только в зависимости от вида сырья, но и от степени зрелости, условий 

хранения, вида изготовляемой продукции. 

Томаты в основном идут на производство концентрированных томатопродуктов и 

томатного сока. В первом случае общее количество отходов составляет 4-5% к массе сы-

рья. Количество пульпы в отходах составляет 51-78%, семян - 6- 14, кожицы - 6-13, сосу-

дистых волокон - 1-3, связанной воды - 8-15%. 

При производстве томатного сока отжимают около 65% сока и мякоти к массе сы-

рья. Остальные 35%, идущие в отходы, состоят на 88% из мякоти и сокаи на 12% из ко-

жицы и семян. На растворимую часть в отходах приходится 2,5- 5%. Рациональным спо-

собом хранения и использования отходов томатного производства является их высушива-

ние и получение из них муки. 

Отходы переработки зеленого горошка - это ботва и створки. Выход зерен горошка 

составляет 15-20% скошенной массы. Отходы содержат до 40% безазотистых экстрактив-

ных веществ, до 11% минеральных веществ и другие соединения Отходы могут использо-

ваться для получения микробных белковых препаратов. 
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Отходы переработки капусты, моркови, свеклы и других овощей - это ботва, очист-

ки, испорченные овощи и т.п. Ежегодно этих отходов получают около 100 тыс. т. Отходы 

составляют от массы перерабатываемых овощей (в-%): капуста 22,5, морковь 17-20, свек-

ла 24-29 и т.д. Эти отходы используются для получения микробных белковых препаратов. 

Отходы овощесушильного производства подразделяют на твердые и жидкие. К 

твердым относят мелкие некондиционные клубни картофеля, снятую при очистке кожицу, 

глазки, мелкие частицы, получаемые при сушке, инспекции и фасовке, к жидким - про-

мывные воды, получаемые при бланшировании, варке и других операциях, а также мезгу. 

Отходы при переработке картофеля составляют 25-45% всех отходов овощесушильного 

производства. Это прекрасное сырье для производства белковых препаратов и крахмала. 

Отходы переработки плодов состоят из выжимок, получаемых при прессовании, 

остающихся при варке компотов варенья, джемов и т.д. Эти отходы являются полноцен-

ной средой для выращивания микроорганизмов. При переработке яблок отходы составля-

ют около 30-34%. При приготовлении сока из винограда образуется до 18% виноградных 

выжимок, состоящих на 43-45% из кожицы с остатками мякоти, на 22-32% из семян и на 

24-26% из гребней. Выжимки содержат примерно 5% сахара и используются как компо-

нент питательной среды при производстве кормовых дрожжей. 

При выработке соков и компотов из цитрусовых образуется около 60% отходов к 

обшей массе плодов. В них содержится ряд ценных веществ: эфирное масло (1,2%), пек-

тиновых веществ (1,5-2%) и гесперидин (1,2-1,5%). 

Из отходов при производстве соков из цитрусовых получают эфирные масла и гес-

перидин. Оставшиеся выжимки измельчают, обрабатывают известью до рН 6, затем амми-

аком и прессуют. Фильтрат используют в качестве питательной среды для дрожжей. 

Отходы винодельческой промышленности - это гребни, виноградные выжимки, се-

мена, дрожжевые осадки. Смоченные суслом гребни содержат 1- 1,5% сахара, до 2,54% 

минеральных веществ, азотистые вещества. 

Виноградные выжимки содержат 4-10% сахара, азотистые, пектиновые, дубильные 

вещества, жиры, клетчатку, до 1,2-3,6% минеральных веществ и могут использоваться в 

составе сред для выращивания дрожжей. Ежегодный объем виноградных выжимок в 

стране около 2,6 млн. т. 

Дрожжевой осадок составляет 3-8% объема вина и содержит (в % на сухое веще-

ство): минеральные вещества 5-10, углеводы 25-50, азот 5-17, белковые вещества 30-75 и 

жиры 2-5. Из дрожжевого осадка получают этанол, высшие спирты, альдегиды и кормо-

вые дрожжи. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Перечислите растительное сырье, используемое в биотехнологических процессах 

2. Охарактеризуйте зерновую и картофельную барду 

3. Виноградные выжимки - питательная среда для дрожжей 
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Практическая работа №3  

Методы, используемые в биотехнологическом производстве 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить методы, используемые в биотехнологическом производстве 

Задание: описать методы селекция и генная инженерия, используемое в биотехно-

логических процессах переработки и хранения сельскохозяйственной продукции 

 

Общие положения 

 

В биотехнологии выделяют 2 метода: 1) Селекция; 2) Генная инженерия. Для по-

лучения высокоактивных продуктов используют методы селекции. С помощью селекции 

получены промышленные штаммы микроорганизмов, синтетическая активность которых 

превышает активность исходных штаммов в десятки и сотни раз. 

Селекция - направленный отбор мутантов (организмов, наследственность которых 

претерпела скачкообразное изменение). Генеральный путь селекции - переход от простого 

отбора продуцентов к сознательному конструированию их геномов. На каждом из этапов 

из популяции микроорганизмов отбираются наиболее высокоэффективные клоны. Таким 

путем за длительное время были отобраны штаммы пивных, винных, пекарских, уксусно-

кислых дрожжей, пропионовокислых бактерий и др. Применяется ступенчатый отбор: на 

каждом из этапов из популяции микроорганизмов отбираются наиболее высокоэффектив-

ные клоны. Ограниченность метода селекции, основанного на спонтанных мутациях, свя-

зана с их низкой частотой, что значительно затрудняет интенсификацию процесса. Изме-

нения в структуре ДНК происходят редко. Ген должен удвоиться в среднем 106-108 раз, 

чтобы возникла мутация. Примером отбора наиболее продуктивных мутантов при культи-

вировании в непрерывном режиме является отбор дрожжей Saccharomycesuvarum по при-

знаку устойчивости к этанолу, продукту жизнедеятельности дрожжей. Новизна этого под-

хода, открывающего перспективы для повышения устойчивости биообъектов к самым 

различным факторам - кислотам и щелочам, продуктам метаболизма, ионам тяжелых ме-

таллов и др. - в установлении обратной связи между параметром, характеризующим жиз-

недеятельность культуры, - выделением ею С02 и поступлением ингибирующего фактора 

(в данном случае этанола) в биореактор. При продолжительном (650- часовом) культиви-

ровании в такой установке получены мутантные дрожжи, резистентные к ингибирующему 

действию этанола в концентрациях вплоть до 10%. 

К значительному ускорению селекции ведет индуцированный мутагенез - резкое 

увеличение частоты мутаций биообъекта при искусственном повреждении генома. Мута-

генным действием обладают ультрафиолетовое, рентгеновское или γ-излучение, некото-

рые химические соединения, вызывающие изменения первичной структуры ДНК. К числу 

наиболее известных и используемых мутагенов относятся азотистая кислота, алкилирую-

щие агенты (этилметансульфонати другие нитрозамины), акридиновые красители, брому-

рацил и т.д. 

Проводят тотальную проверку (скрининг) полученных клонов. Отобрав наиболее 

продуктивные клоны, повторяют обработку тем же или другим мутагеном, вновь отбира-

ют наиболее продуктивный вариант и т.д., т.е. речь идет о ступенчатом отборе по интере-

сующему признаку. 

Трудоемкость - основной недостаток метода индуцированного мутагене за и по-

следующего ступенчатого отбора. Недостатком метода является также отсутствие сведе-

ний о характере мутаций, исследователь проводит отбор по конечному результату. 

Генетическая инженерия - направленная модификация биообъектов в результате 

введения искусственно созданных генетических программ. 
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Уровни генетической инженерии: 

- генная - прямое манипулирование рекомбинантными ДНК, включающими от-

дельные гены; 

- хромосомная - манипулирование с группами генов или отдельными хромосомами; 

- геномная (клеточная) - перенос всего или большей части генетического материала 

от одной клетки к другой (клеточная инженерия). В современном понимании генетическая 

инженерия включает технологию рекомбинантных ДНК. 

Работа в области генетической инженерии включает 4 этапа: 1) получение нужного 

гена; 2) встраивание его в вектор, способный к репликации; 3) введение гена с помощью 

вектора в организм; 4) питание и селекция клеток, которые приобрели желаемый ген. 

Генетическая инженерия высших растений осуществляется на клеточном, тканевом 

и организменном уровне.Основой клеточной инженерии является гибридизация соматиче-

ских клеток - слияние неполовых клеток с образованием единого целого. Слияние клеток 

может быть полным или с введением их отдельных частей (митохондрий, хлоропластов и 

т.д.). 

Соматическая гибридизация позволяет скрещивать генетически отдаленные орга-

низмы. Растительные, грибные и бактериальные клетки перед слиянием освобождают от 

клеточной стенки и получают протопласты. Затем проводят деполяризацию наружных ци-

топлазматических мембран переменным электрическим или магнитным полем, использу-

ют катионы Са2+. Клеточную стенку подвергают ферментативному гидролизу. 

Методы хранения посевного материала. При промышленном культивировании 

клеток в биореакторах идет процесс постепенного вытеснения менее приспособленных 

форм более приспособленными, часто менее продуктивными по отношению к вырабаты-

ваемым веществам. Он получил название автоселекции. В связи с этим встает проблема 

длительного хранения клеток без утраты ценных свойств. Это возможно, если резко за-

тормозить все протекающие в них жизненные процессы. Существуют следующие методы 

хранения. 

1. Лиофильное высушивание (обезвоживание после замораживания при температу-

ре -40~60°С и ниже). Применяется в отношении продуцентов антибиотиков.  

а) Высушивание на воздухе в стерильной среде (на почве, бумаге, дисках агар-

агара и т.д.).  

б) Сохранение спор (пригоден для спорообразующих бактерий рода Вacilus).  

в) Криоконсервация - глубокое замораживание клеток с их последующим хранени-

ем в жидком азоте (- 196°С) или в парах азота (- 155°С). 

Значительные трудности представляет поддержание сред, оборудования, воздуха в 

стерильном состоянии. Это необходимо для исключения попадания в биоректоры посто-

ронних микроорганизмов.Клетки лучше сохраняют свои свойства при создании щадящих 

условий в биореакторе, приближенных к условиям в лабораторном культиваторе. 

2. Выделение целевого продукта. Это завершающая стадия биотехнологического 

процесса. Продукт может накапливаться в клетке или выделятся в культуральную жид-

кость. Наиболее сложно выделение продукта, накапливающегося в клетках. Для этого 

клетки необходимо отделить от культуральной жидкости, разрушить, затем целевой про-

дукт очистить от массы компонентов разрушенных клеток. 

Первым этапом на пути к очистке целевого продукта является отделение биомассы 

от культуральной жидкости – сепарация. Виды сепарации: 

1. Флотация. Если клетки продуцента в биореакторе из-за низкой смачиваемости 

накапливаются в поверхностных слоях жидкости, то жидкость предварительно вспенива-

ют, затем отделяют ее верхний слой с клетками. Флотаторы различных конструкций сце-

живают, откачивают или соскребают пену, состоящую из пузырьков газа с прилипшими к 

ним клетками. Флотацию широко используют как первый этап отделения дрожжевой мас-

сы для осветления культуральной жидкости. 
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2. Фильтрация - задержание биомассы на пористой фильтрующей перегородке. 

Применяют фильтры однократного или многократно использования: барабанные, диско-

вые, ленточные, тарельчатые, карусельные, вакуум-фильтры, фильтр-прессы различных 

конструкций, мембранные фильтры. Диаметр пор может превышать размеры клеток. Ино-

гда биомассу сдувают с поверхности фильтра сжатым воздухом или срезают специальным 

ножом. 

3. Центрифугирование - осаждение взвешенных в жидкости частиц с применени-

ем центробежной силы. Требует более дорогостоящего оборудования, чем фильтрование. 

Поэтому оно оправдывает себя, если: а) суспензия фильтруется медленно; б) поставлена 

задача максимального освобождения культуральной жидкости от содержащихся частиц; 

в) необходимо наладить непрерывный процесс сепарации в условиях, когда фильтры рас-

считаны только на периодическое действие. 

Центрифугирование и фильтрация иногда реализуются в комбинации, в фильтра-

ционных центрифугах. Перспективны для осаждения биомассы центрифуги-сеператоры, в 

которых биомасса оседает на стенках вращаемого цилиндра или на тарелках специальной 

тарельчатой вставки. 

Вторым этапом при получении продукта, накапливающегося в клетках, является 

разрушение клеток, которое проводят физическим, химическим и химико-

ферментативным методами. 

Физическое разрушение проводят ультразвуком, с помощью вращающихся лопа-

стей или вибраторов, встряхиванием со стеклянными бусами, продавливанием под высо-

ким давлением через узкое отверстие, раздавливанием замороженной массы, растиранием 

в струнке, осмотическим шоком, замораживанием - оттаиванием, сжатием с последующим 

резким снижением давления. Этим способам дезинтеграции клеток присуща определенная 

неизбирательность, обработка может отрицательно влиять на качество получаемого про-

дукта. Физические методы позволяют целенаправленно выделять какую-либо одну фрак-

цию внутриклеточного содержимого. 

Химическое и химико-ферментативное разрушение клеток избирательно, не всегда 

пригодно. Его проводят обработкой клеток толуолом или бутанолом при промышленном 

получении дрожжевого автолизата и ряда ферментов. Эффективный лизис клеток вызы-

вают антибиотики полимиксины, тироцидины. новобиоцин, нистатин и другие, некоторые 

поверхностно-активные вещества, а также глицин. 

Разрушенные клеточные стенки отделяют методами сепарации. В большинстве 

биотехнологических процессов клеточные стенки отбрасывают как балласт, но возможно 

и промышленное получение компонентов клеточных стенок как целевого продукта. 

Третий этап - выделение целевого продукта из культуральной жидкости или гомо-

гената разрушенных кислот проводят путем его осаждения, экстракции или адсорбции. 

1.Осаждениерастворенных веществ возможно физическими (нагревание, охлажде-

ние, разбавление или концентрирование раствора) или химическими методами, переводя-

щими отделяемый продукт в малорастворимое состояние. Так, пенициллин переводят в 

кристаллический осадок в присутствии соединений калия или натрия. Белки осаждают 

добавлением сульфата аммония, органических растворителей (этанола, ацетона). Нуклеи-

новые кислоты осаждают с помощью полииминов, основные группы которых вступают во 

взаимодействие с их фосфатными группами. Современной модификацией метода является 

аффинное осаждение. 

2. Экстракция извлечение продукта из твердого (твердо-жидкофазная) или жидко-

го (жидко-жидкофазная) образца. К твердо-жидкофазной экстракции относится обливание 

образца водой с целью извлечения из него растворимых веществ, например солей метал-

лов из руд, подвергнутых бактериальной обработке, или растворимых продуктов из массы 

субстрата (соломы и т.д.) при твердофазном культивировании. Применяют органические 

растворители, например, при экстракции клеточной массы ацетоном, переводящим в рас-

твор ряд липидных и белковых компонентов. 
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Жидко-жидкофазная экстракция - добавление органических растворителей для 

извлечения из культуральной жидкости антибиотиков, витаминов, каратиноидов, липидов, 

некоторых гидрофобных белков. Витамин В12 экстрагируют фенолом и его производными 

(крезол, другие алкилфенолы, галогениды). Используют бензиловый спирт, особенно в 

щелочных условиях. Фосфолипиды извлекают путем экстракции хлороформом. 

Полностью избежать нагревания, губительного для многих ценных веществ, позво-

ляют методы холодовой экстракции (криоэкстракции). Она как бы нивелирует различие 

между твердым субстратом и культуральной жидкостью, поскольку и то и другое нахо-

дится в замороженном состоянии. Криоэкстракция осуществляется растворителями, ки-

пящими при низких температурах и находящимися при комнатной температуре в газооб-

разном состоянии. Криоэкстракция может использоваться в комбинации с криоконсерва-

цией клеток. Урожай клеток длительное время хранится без потери свойств в условиях 

глубокого замораживания. 

3. Адсорбция - частный случай экстракции, при котором экстрагирующим веще-

ством из жидкой или газовой фазы является твердое тело. Хорошими адсорбентами явля-

ются древесный уголь, глины с развитой пористой поверхностью. Путем адсорбции из 

культуральной жидкости выделяют антибиотики и витамины. 

К современным методам разделения веществ, основанным на принципах экстрак-

ции и адсорбции, относятся хроматография, электрофорез. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Охарактеризуйте метод селекции 

2. Охарактеризуйте метод генной инженерии 

3. Виды сепарации 
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Практическая работа №4  

Химическое консервирование трав 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические процессы консервирование трав 

Задание: законсервировать травы химическими консервантами. 

Оборудование: стеклянная посуда, лабораторные весы, полиэтиленовые пакеты, 

химические консерванты. 

 

Общие положения 

 

Химическое консервирование особенно эффективно в периоды с неустойчивой по-

годой, когда невозможно подвяливать траву на сенаж или высушить на сено. В прокосах и 

валках трава выщелачивается дождями, теряет защитные свойства и поражается плесе-

нью. Уложенная до дождя в траншею и еще не изолированная от доступа воздуха, подвя-

ленная масса самосогревается и становится непригодной к скармливанию 

Химическое консервирование основано на бактерицидном и фунгицидном дей-

ствии химических препаратов, угнетении и инактивации микрофлоры, что предотвращает 

самосогревание и плесневение корма. Добавка к массе влажностью 30-35% пропионовой 

кислоты (1-2%) предотвращает плесневение корма. Применяют смесь пропионовой (80%) 

и уксусной (20%) кислот, безводный аммиак, пропионовокислый аммоний, муравьиную и 

другие летучие низкомолекулярные органические кислоты. 

В обычных условиях органические кислоты - прозрачные, легкоподвижные жидко-

сти, хорошо растворимы в воде. Наибольшей летучестью обладает муравьиная кислота: 

скорость ее испарения превышает скорость испарения уксусной кислоты в 5 и пропионо-

вой - в 18 раз. При разделении летучесть кислот снижается. 

Измельчение влажного сена и обработка его пропионовой кислотой оказывают по-

ложительное влияние на переваримость питательных веществ. По сравнению с прессо-

ванным сеном полевой сушки переваримость повысилась: сухого вещества - от 53,8 до 

57,4-61,6%, протеина - от 56,7 до 60,1-63,5%. Питательность 1 кг сухого вещества соста-

вила: прессованного сена -0,58 корм, ед., измельченного с дозой кислоты 10 кг/т-0,62, с 

дозой 15 кг/т - 0,69 корм.ед. При укладке сена в стога и скирды в хорошую и в неблаго-

приятную погоду его следует подсаливать. Такое сено скот поедает особенно охотно. Для 

подсаливания сено укладывают примерно 50-70-сантиметровыми слоями и каждый слой 

посыпают солью. На 1 т сена требуется 4-5 кг соли. 

Стога и скирды ставят на сухих возвышенных местах. Площадку для них очищают 

и дезинфицируют хлорной известью, затем кладут настил из жердей, вершинника, бурьяна 

и т. д. Стога и скирды следует метать из однородного сена, укладывая лучшую его часть в 

середину. 

Химические консерванты. Основная составляющая химических консервантов - 

это органические кислоты. Они широко используются при консервирующей обработке 

кормов и в качестве подкислителей в составе комбикормов. 

Антисептические свойства различных кислот несколько отличаются по отношению 

к бактериям и грибам.Муравьиная кислота - снижает pH корма снижает буферную ем-

кость корма эффективна против дрожжей и бактерий, особенно против сальмонелл, но 

менее активна против плесени снижает pH в желудке улучшает усвоение азота, кальция и 

фосфора обладает антимикробным действием Пропионовая кислота - подобно муравьиной 

кислоте подавляет рост плесневых грибов, дрожжевых клеток, но менее эффективна про-

тив бактерий снижает буферную емкость кормов, улучшает вкусовые качества корма, ис-

пользуется как консервант применение пропионовой кислоты регламентировано во всех 
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странах стимулирует молокоотдачу Бензойная кислота - эффективна против дрожжей и 

бактерий и менее эффективна против плесеней Молочная кислота эффективен против 

сальмонелл и E. Coli улучшает вкусовые качества выделяется лактобактериями в есте-

ственных условиях в желудке обладает пробиотическими свойствами, обладает антисеп-

тическим эффектом используется как консервант снижает буферную емкость кормов. 

 

Ход работы 

 

Для химического консервирования зеленых кормов по данному способу применяют 

жидкие органические кислоты: пропионовую, муравьиную и уксусную. Эти препараты и 

продукты их распада в готовом корме не оказывают отрицательного влияния на состояние 

здоровья животных и производимую ими продукцию. Указанные кислоты относятся к ле-

тучим жирным кислотам, которые присутствуют в любом случае в силосе, сенаже и др. 

кормах, получаемых путем сбраживания. Кроме того, они вырабатываются в поджелудоч-

ных железах животных и являются нормальными промежуточными продуктами обмена 

веществ в их организме. 

Кормовые культуры, предназначенные для химического консервирования, убирают 

в сроки, когда растения могут обеспечить получение кормов, наиболее богатых витами-

нами. Для многолетних трав оптимальным сроком уборки является фаза бутонизации, 

многолетние злаковые культуры убирают в конце фазы выхода в трубку, но не позже ко-

лошения. Это позволяет получить высококачественный корм питательностью 0,90-0,95 

кормовых единиц в 1 кг сухого вещества при содержании 120-150 г перевариваемого про-

теина на кормовую единицу. 

Однолетние бобовые травы и их смеси со злаковыми убирают в фазу зеленой спе-

лости зерна в одном-двух нижних ярусах бобов. Более ранняя уборка приводит к недобору 

питательных веществ и снижению качества корма. 

Технология химического консервирования зеленой массы не отличается от обыч-

ного ее силосования. Травы измельчают, степень измельчения растений определяется их 

влажностью. Растения влажностью 70% и ниже измельчают на отрезки 1-3 см. Если же в 

них содержится свыше 70% воды, измельчение должно быть более крупным - 4-5 см. 

Мелкое измельчения растений такой влажности способствует увеличению вытекания со-

ка, что приводит к повышению потерь. 

При использовании на силос избыточно влажной растительной массы (более 80%), 

приемы ее подготовки должны быть направлены на максимальное сокращение соковыде-

ления. При обильном вытекании сока консервирующее действие пропионовой, муравьи-

ной и уксусной кислот снижается. Это объясняется удалением препаратов с вытекающим 

соком, в котором они хорошо растворяются. Кроме увеличения потерь, утечка сока связа-

на с загрязнением окружающей среды и ухудшением условий работы на силосовании. По-

этому для консервирования в хозяйствах области в основном используют травы влажно-

стью 75-80%, что позволяет избежать потерь сока. При консервировании кукурузы и дру-

гих культур влажностью 80% и выше добавляют сухую измельченную солому в количе-

стве 10-15% к весу зеленой массы. 

Непременным условием получения высококачественного корма с минимальными 

потерями питательных веществ является быстрая изоляция массы от доступа воздуха. По-

этому траншеи должны заполняться не более 4-5 дней. Массу сгружают у торца траншеи, 

а затем разравнивают бульдозером и интенсивно уплотняют, особенно у стен. После 

укладки массы слоем не более 40 см ее обрабатывают раствором одной из кислот. Так же 

последовательно обрабатывают каждый следующий слой массы. 

Измельченные травы укладывают в полиэтиленовые пакеты вносят консерванты. 

Согласно таблицы 1 рассчитать норму консерванта на 5кг зеленой массы растений в зави-

симости от вида зеленых растений химические консерванты вносятся в следующих коли-

чествах (на каждую тонну зеленой массы). 
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Таблица 1 – Кормовые химические консерванты  

Наименова-

ние кислот 

Единица 

измере-

ния 

Растения 

несилосующие-

ся 

трудносилосующие-

ся 

легкосилосующие-

ся 

Пропионовая л 5 4 3 

Муравьиная л 5 4 3 

Уксусная л - 5 5 

 

Перед внесением в массу кислоты разбавляют водой в соотношении 1:2 или 1:3, в 

умеренную погоду 1:4 и 1:5 в жаркую - для устранения запаха и образования паров кис-

лот. Бак той или иной машины сначала заполняют водой, точно замеряя ее количество. 

Затем вливают в воду строго определенное количество одной из кислот. Можно для кон-

сервирования кормов использовать смеси кислот, которые приготавливаются согласно ре-

комендациям Всесоюзного института кормов им. Вильямса. Препарат ВИК-1 (муравьиная 

кислота - 27%, уксусная -27%, пропионовая - 26%, вода - 20%) применяют для консерви-

рования зеленой массы трудно- и легкосилосующихся растений. Для консервирования не-

силосующихся растений применяется препарат ВИК-2 (муравьиная кислота - 80%, пропи-

оновая - 9%, вода - 11%). Применение указанных смесей позволяет существенно усилить 

консервирующее действие кислот. Способ химического консервирования повышает пита-

тельную ценность кормов в 1,3-1,5 раза. 

Масса, смоченная жидкими органическими кислотами, теряет упругость и лучше 

уплотняется. Тщательная изоляция измельченного корма от воздуха обязательна. Поли-

этиленовые пакеты плотно закрывают, изолируя доступ воздуха. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Методика консервирования трав 

2. Химические консерванты 

3. Приготовление препарата ВИК-1 



26 

 

Практическая работа №5  

Биотехнологические методы приготовления, активизации дрожжей и условия  

развития дрожжевых клеток 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить влияние температурного режима на развитие дрожжевых 

клеток, биотехнологические методы активизации хлебопекарных дрожжей иметоды при-

готовления хмелевых дрожжей 

Задание: провести активизацию хлебопекарных дрожжей сахарным раствором раз-

личной концентрации, выявить коэффициент размножения сахаромицетов при различных 

температурных режимах, приготовить хмелевые дрожжи и закваску. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, сахар, соль, лу-

пы, термометр, 1,5 кг картофеля, сухие шишки хмеля, мука пшеничная. 

 

Общие положения 

 

Сущность процесса активации хлебопекарных дрожжей заключается в использова-

нии дополнительной стадии технологического процесса - фазы активации, где хлебопе-

карные дрожжи помещаются в специально приготовленную питательную смесь. Продол-

жительность активации дрожжей зависит от способа приготовления теста и составляет для 

безопасного способа 2-3 часа, а для опарного - 1 час. 

Теоретическое объяснение процесса активации дрожжей заключается в том, что 

при использовании фазы активации создаются более благоприятные условия для дрожже-

вой клетки. 

Дрожжевые клетки в фазе активации из состояния покоя переходят в активное со-

стояние, переключается с дыхательного на бродильный способ жизнедеятельности. Для 

повышения биологической активности микроорганизмов предложены различные физико-

химические способы повышения активности микроорганизмов: магнитные, термические 

электрохимические, ИК- способы, способы обработки лазерным облучением и др. 

При производстве прессованных дрожжей дрожжевые клетки выращивают в усло-

виях усиленной аэрации питательной среды, поэтому внутренняя структура и связанный с 

нею ферментативный комплекс дрожжей приспособлены в основном к аэробным услови-

ям культивирования. Брожения почти не происходит. В опаре или тесте дрожжи попадают 

в условия, близкие к анаэробным, и поэтому "переключаются" с дыхания на брожение. 

Внутренняя структура клетки при этом существенно перестраивается. Ферментативный 

комплекс также изменяется, приспосабливаясь к новым условиям существования. Процесс 

переключения дрожжевых клеток дыхательного типа на бродильне требует определенного 

времени и соответствующих условий. Для ускорения брожения опары и теста такое пере-

ключение целесообразно проводить предварительно в небольшом количестве питательной 

среды, оптимальной по своему составу для данного процесса. В этой предварительной фа-

зе, предшествующей фазе приготовления опары или безопарного теста, происходит акти-

вация прессованных дрожжей с точки зрения их способности вызывать брожение. Про-

цесс предварительной активации включает приготовление в этой среде прессованных 

дрожжей и выдерживание их в этой среде - фазе активации. 

Цель предварительной активации прессованных дрожжей состоит в уменьшении 

их дозировки, сокращении продолжительности брожения теста и расстойки тестовых за-

готовок. Применение предварительной активации прессованных дрожжей способствует 

экономии дрожжей, улучшению качества хлеба. 

Дрожжи - это одноклеточные микроорганизмы, относящиеся к классу грибов са-

харомицетов. Дрожжевые клетки имеют шаровидную или овальную форму и содержат 75 



27 

 

% влаги. Сухое вещество клетки состоит в основном из белков (44-67%), минеральных 

веществ (6-8%), углеводов (до 30%). Основные углеводы дрожжей - гликоген и трегалоза - 

являются источником энергетических процессов в клетке. Установлено, что дрожжи с 

большим количеством запасных углеводов могут длительное время сохранять свое каче-

ство. В дрожжах содержится трипептид, глютатион, активирующий протеолиз. Дрожжи 

содержат также разнообразные витамины и ферменты. 

Ферменты, присутствующие в дрожжах, способствуют протеканию всех жизнен-

ных функций их, в том числе процессов дыхания, размножения, построения органов клет-

ки. 

В дрожжах действует ряд ферментативных комплексов, из которых главным явля-

ется зимазный, или так называемая зимаза. При помощи зимазы дрожжи сбраживают са-

хар, т. е. превращают его в спирт и углекислый газ. При этом дрожжевые клетки получают 

энергию, необходимую для своей жизнедеятельности. При отсутствии кислорода (в анаэ-

робных условиях) ферменты дрожжей вызывают спиртовое брожение сахара. Это слож-

ный многоступенчатый процесс, который проходит одиннадцать стадий с участием мно-

гочисленных ферментов и фосфорной кислоты. На последней стадии процесса брожения 

сахара образуются углекислый газ и этиловый (винный) спирт. 

В тесте и других полуфабрикатах хлебопекарного производства кислорода очень 

мало, поэтому дрожжи вызывают процесс спиртового брожения. Образовавшийся в ре-

зультате брожения углекислый газ разрыхляет тесто и обеспечивает необходимую пори-

стость изделий. В присутствии кислорода (в аэробных условиях) в питательной среде 

дрожжи разлагают сахар с образованием воды и углекислого газа. При этом энергии вы-

деляется в 23 раза больше, чем при спиртовом брожении, поэтому в присутствии кислоро-

да дрожжевые клетки интенсивно размножаются. 

Для нормальной жизнедеятельности дрожжей необходимы жидкая среда, содер-

жащая питательные вещества, температурные условия.Жидкая среда для развития 

дрожжей должна содержать сахар, азотистые соединения, минеральные соединения, вита-

мины. Хлебопекарные дрожжи усваивают глюкозу, галактозу, сахарозу, рафинозу, маль-

тозу. Сложные сахара (сахароза, мальтоза) под действием ферментов, дрожжей предвари-

тельно превращаются в простые. Из азотистых соединений дрожжи лучше всего усваива-

ют продукты гидролиза белка (аминокислоты, полипептиды), а также минеральные соли, 

содержащие азот, например сернокислый аммоний. 

Большое значение для жизнедеятельности дрожжей имеют температурные условия. 

Для размножения дрожжей наиболее благоприятна температура 25 - 28 °С. Спиртовое 

брожение идет наиболее активно при температуре 30-35 °С. 

При температуре 45-50 °С и выше дрожжевые клетки погибают. Низкая температу-

ра тормозит жизнедеятельность дрожжей, дрожжи впадают в состояние анабиоза (скрытая 

жизнедеятельность), в котором могут сохраняться долго без порчи.Замороженные дрожжи 

после медленного оттаивания при температуре 6-8°С сохраняют свои свойства. 

Дрожжи живут и размножаются в широких температурных пределах, но для нор-

мальной их жизнедеятельности необходима температура 29-30°С. При очень высокой или 

очень низкой температуре жизнедеятельность дрожжей ослабляется или прекращается. 

Максимальная температура для развития дрожжей 38°С, минимальная - 5°С; при темпера-

туре 50°С дрожжи погибают. 

Оптимальные температуры для развития и проявления максимальной бродильной 

активности не всегда совпадают. Дрожжи, выращенные при температуре, например, 17-

22°С, имеют большую бродильную энергию. Сбраживание мелассного сусла при темпера-

турах выше 30°С отрицательно отражается на выходе и качестве дрожжей, выделяемых из 

зрелой бражки и используемых в качестве хлебопекарных. Ферментативная активность, 

подъемная сила и стойкость таких дрожжей при хранении понижаются, поэтому рекомен-

дуется следующий температурный режим выращивания дрожжей и сбраживания меласс-

ного сусла: в дрожжегенераторах 28-29°С, в двух головных бродильных аппаратах 30-
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31°С и в концевых аппаратах 28-29°С. Сусло из крахмалсодержащего сырьясбраживают 

при температуре  

28-32°С.При повышении температуры дикие дрожжи и бактерии размножаются значи-

тельно быстрее сахаромицетов. Если при температуре 32°С коэффициент размножения 

диких дрожжей в 2-3 раза больше коэффициента размножения сахаромицетов, то при 

38°С - уже в 6-8 раз больше. 

Хмелевые дрожжи используются в отечественном хлебопечении в качестве био-

логического разрыхлителя при производстве хлеба из пшеничной муки, смеси пшеничной 

и ржаной муки, полностью приготовляемого на хмелевых дрожжах или смеси их с прес-

сованными. Хмелевые дрожжи являются также одним из средств предупреждения карто-

фельной болезни хлеба. 

 

Ход работы 

 

Задание 1.Изучить биотехнологические методы активизации хлебопекарных 

дрожжей 

Хлебопекарные дрожжи обладают и бродильной активностью, но чтобы направить 

использование углеводов субстрата только на образование биомассы, спиртовое брожение 

ограничивают всеми доступными средствами. Это достигается интенсивной аэрацией сре-

ды, а также поддержанием низкой концентрации сахара в ней (0,5-1,5%). При высокой 

концентрации сахаров наблюдается катаболитная репрессия ферментов цикла Кребса и 

переключение энергетического метаболизма преимущественно на брожение. Для предва-

рительной активации прессованных дрожжей необходимо приготовить питательную среду 

и равномерное распределение в этой среде дрожжей в фазу активации. Работу выполняют 

в шести вариантах 

Для этого отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 

мл 2,5%-ного раствора чистой поваренной соли-первый вариант опыта (контрольный) 

Второй вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара 

Третий вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,7 %-ного раствора сахара 

Четвертый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,0 %-ного раствора сахара 

Пятый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,3 %-ного раствора сахара 

Шестой вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 1,5%-ного раствора сахара 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы, размешивают до исчез-

новения комочков. 

Оставляют при комнатной температуре на 20-30минут. 

По истечении времени дают оценку по развитию дрожжевых клеток по вариантам. 

Результаты записывают в тетрадь, делают выводы. 

 

Задание 2.Изучить влияние температурного режима на развитие дрожжевых 

клеток 

Отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 мл 2,5%-

ного раствора чистой поваренной соли(первый вариант опыта),далее в раствор добавляют 

15г сахара. 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы, размешивают до исчез-

новения комочков. Оставляют при температуре 18°С на 20-30минут (контрольный) 

Второй вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному ва-

рианту и оставляю в термостате при температуре 23°С на 20-30минут 
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Третий вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному вари-

анту и оставляю в термостате при температуре 28°С на 20-30минут 

Четвертый вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному 

варианту и оставляют в термостате при температуре 32°С на 20-30минут 

Пятый вариант опыта. Готовят питательную среду аналогично контрольному вари-

анту и оставляют в термостате при температуре 38°С на 20-30минут 

По истечении времени дают оценку коэффициента размножения сахаромицетов. 

Результаты записывают в тетрадь, делают выводы. 

 

Задание 3.Приготовление хмелевых дрожжей 

Три литра воды и горсть хмеля закипятить и процедить. Килограмм-полтора кар-

тошки очистить, помыть и потереть на мелкой тёрке. В хмелевой отвар всыпать стакан 

сахара и стакан соли. Всё соединить с тертой картошкой и всю эту массу закипятить, дать 

ей остыть до тёплого и заквасить старой закваской (или на первый раз дрожжами - любы-

ми, лишь бы они действовали). Поставить в тёплое место (посуда должна быть большой, 

не меньше ведра). Часов через 8-10 вся эта масса начнёт очень сильно «кипеть». И это бу-

дет продолжаться сутки. Кончится «кипение» - дрожжи готовы.Уложите их в стеклянную 

(желательно) посуду и храните в холодильнике. Они будут действовать до полугода. А 

потом лучше сварить новые, заквашивать этими, оставшимися. 

Приготовление закваски 1 стакан сухих шишек хмеля заливаем 2 стаканами воды и 

кипятим час-полтора (до уменьшения объема жидкости вдвое). Затем процеживаем, осту-

жаем и добавляем, перемешивая, 1 столовую ложку сахара (или меда) и муки до густоты 

сметаны. Накрываем посуду с закваской, но не герметично. Например, можно затянуть 

пищевой пленкой и в ней проделать пару дырочек для вентиляции. Ставим полученный 

сосуд в теплое место на 8 - 10 часов. Лучше за закваской следить, а то она легко может 

"убежать", если место, в котором она будет стоять, окажется достаточно теплым. Когда 

закваска готова, она вся в мелких пузырьках и можно делать из нее опару. 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Сущность процесса активации хлебопекарных дрожжей 

2. Цель предварительной активации прессованных дрожжей 

3. Методика активации прессованных дрожжей 

4. Ферментативные комплексы дрожжей 

5. Охарактеризуйте коэффициент размножения сахаромицетов 

6. Условия для нормальной жизнедеятельности дрожжей 

7.Методика приготовления хмелевых дрожжей 

8. Методика приготовления закваски для хмелевых дрожжей 

9.Назначение и использование хмелевых дрожжей 
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Практическая работа №6  

Биотехнологические методы приготовления ржаной закваски 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические методы приготовления ржаной заквас-

ки 

Задание: приготовить ржаную закваску. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, соль, лупы, ржа-

ная закваска. 

 

Общие положения 

 

Закваска - это тесто, оставшееся от предыдущего приготовления хлеба. Если вме-

сто дрожжей взять кусок такой закваски и поставить на ней тесто, то хлеб получается бо-

лее кислый, чем на дрожжах. Чем это объясняется? На этот вопрос можно ответить, если 

закваску исследовать под микроскопом. Оказывается, что кроме дрожжевых клеточек 

(дрожжей) в закваске имеются и другие микрорганизмы (бактерии), которые попадают в 

закваску из воздуха, а так же с мукой. Эти микроорганизмы в закваске, а затем и в тесте, 

разлагая некоторые питательные вещества муки, образуют различные кислоты, а поэтому 

их называют кислотообразующими бактериями. В хорошей закваске, кроме дрожжей, 

имеются молочнокислые бактерии, которые образуют молочную кислоту из виноградного 

сахара (глюкоза). 

Качество ржаного хлеба, особенно в отношении вкуса, зависит от качества заквас-

ки. Закваска недоброкачественная - с большим содержанием кислот и незначительным 

количеством дрожжевых клеточек, даст хлеб с плохим вкусом и с низкой пористостью. 

Для того, чтобы приготовить хорошую закваску, нужно во время ее брожения со-

здать соответствующие температурные условия (26 - 27 °С) и вести систематический ла-

бораторный контроль за ее состоянием. 

 

Ход работы 

 

Вывести закваску можно различными способами. Наиболее простым способом, без 

применения дрожжей, будет следующий. Берется ржаная мука и смешивается с водой (на 

100 частей муки 70 частей воды). Получается тесто, температура которого не должна пре-

вышать 27 - 28 °С. После некоторого времени стояния это тесто самопроизвольно под-

вергнется брожению (спонтанное брожение). Такое тесто несколько раз освежается мукой 

и водой, и в результате этого получается закваска, в которой будут присутствовать и 

дрожжи, и молочнокислые бактерии, внесенные с мукой и попавшие из воздуха. 

Но приготовленная таким образом закваска не всегда бывает хорошей и, кроме то-

го, требуется много времени, чтобы ее получить. Поэтому на хлебозаводах закваску выво-

дят с применением прессованных дрожжей. 

Выведение закваски с применением прессованных дрожжей, в свое время, на хле-

бозаводах производится через несколько опар и тест. 

 

Примерная рецептура закваски следующая: 

Ингредиенты Показатели 

Опара №1 

Мука 18 кг 
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Вода 26 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 3 

Продолжительность брожения, около 3 час 

 

Тесто №1 (ставится на всей опаре №1) 

Мука 21 кг 

Кислотность конечная рН 3 

Продолжительность брожения, около 2 час 

Опара №2 (ставится на 1 тесте) 

Мука 45 кг 

Вода 90 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 4 

Продолжительность брожения, около 4 час 45 мин 

Тесто №2 (ставится на 2 опаре) 

Мука 95 кг 

Кислотность конечная рН 6 

Продолжительность брожения, около 2,5 час 

Опара №3 

Тесто №2 5 кг 

Мука 5 кг 

Вода 40 л 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 4 

Продолжительность брожения, около 3 час 

Тесто №3 (ставится на 3 опаре) 

Мука 100 кг 
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Кислотность конечная рН 7 

Продолжительность брожения, около 2 час 

Закваска «Американка» 

Тесто №3 70 кг 

Мука 185 кг 

Вода 140 л 

Дрожжи 1 кг 

Температура начальная 270С 

Кислотность конечная рН 9 

Продолжительность брожения, около 3 час 

 

В лабораторных условиях уменьшить массу сырья! Дальнейшее ведение заквас-

ки на хлебозаводе зависит от вырабатываемого им сорта ржаного хлеба. 

При выпечке столового ржаного хлеба дальнейшее ведение закваски производится 

по рецептуре "американки", каждый раз с прибавлением дрожжей. При выпечке кислого 

ржаного хлеба приготовление закваски ведется различными способами, но без прибавле-

ния дрожжей. 

При выведении новой закваски на хлебозаводах надо проводить несколько "амери-

канок" прежде, чем пускать новую закваску в производство. Это необходимо для соответ-

ствующего кислотонакопления в новой закваске. Хлеб, приготовленный на молодой за-

кваске, может оказаться непропеченным, а также слегка горьким. 

При замесе первых тест на новой закваске можно добавлять небольшое количество 

старой закваски или теста. Так как на новой закваске тесто идет быстрее обычного, необ-

ходимо это учесть при определении времени расстойки. При работе на люлечных печах и 

с жестким кольцевым конвейером (система инженера Марсакова) необходимо на первых 

порах тесто делать с несколько пониженной температурой или более крутое (второе менее 

желательно) с тем, чтобы тесто не перестоялось на расстойке и не получился бы брак хле-

ба. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Приготовление закваски без дрожжей 

2. Приготовление опары 

3. Приготовление теста 
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Практическая работа №7  

Влияние кислой среды на развитие дрожжевых клеток 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить влияние кислой среды на развитие дрожжевых клеток 

Задание: выявить коэффициент размножения сахаромицетов при различных тем-

пературных режимах. 

Оборудование: химическая посуда, лабораторные весы, дрожжи, соль, лупы, са-

хар. 

 

Общие положения 

 

Для нормальной жизнедеятельности дрожжей необходимы жидкая среда, содер-

жащая питательные вещества, соответствующая реакция среды. Реакция среды, в которой 

находятся дрожжи, должна быть слабокислая. Щелочная среда угнетает дрожжевые клет-

ки. При высокой щелочности дрожжи погибают. На жизнедеятельность дрожжей значи-

тельно влияет активная кислотность среды. Водородные ионы изменяют электрический 

заряд коллоидов плазменной оболочки клеток и в зависимости от концентрации могут 

увеличивать или уменьшать ее проницаемость для отдельных веществ и ионов. От вели-

чины рН зависят скорость поступления питательных веществ в клетку, активность фер-

ментов, образование витаминов. При изменении рН среды изменяется и направление са-

мого брожения. Если рН сдвигается в щелочную сторону, то увеличивается образование 

глицерина. 

Дрожжи сохраняют жизнеспособность в пределах рН среды от 2 до 8. Для их вы-

ращивания оптимальным является рН 4,8-5. При рН ниже 4,2 дрожжи продолжают разви-

ваться, то, как развитие молочнокислых бактерий прекращается. Это свойство дрожжей 

используют для подавления развития бактерий в инфицированной среде, которую подкис-

ляют до рН 3,8-4 и выдерживают определенное время. 

Ход работы 

 

Отвешивают на технических весах 5±0,01 г прессованных дрожжей и 160 мл 2,5%-

ного раствора чистой поваренной соли-первый вариант опыта.С помощью измерителя РН 

среды с использованием кислот и щелочи готовят растворы соответствующих концентра-

ций. 

Первый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 2,5 

Второй вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 3 

Третий вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 3,5 

Четвертый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 4 

Пятый вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 4,5 

Шестой вариант опыта берут 5±0,01 г прессованных дрожжей и 60 мл 2,5%-ного 

раствора чистой поваренной соли и 100мл 0,5 %-ного раствора сахара рН раствора 5 

Содержимое помещают в химические прозрачные стаканы размешивают до исчез-

новения комочков. Оставляют при температуре 18°С на 20-30минут.По истечении време-

ни дают оценку размножения сахаромицетов в зависимости от рН среды.Результаты запи-

сывают в тетрадь, делают выводы. 
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Контрольные вопросы 

1. Приготовление питательной среды для дрожжей 

2. Условия необходимые для нормальной жизнедеятельности дрожжей 

3. Факторы, влияющие на скорость поступления питательных веществ в дрожже-

вую клетку 
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Практическая работа №8  

Биотехнологические процессы квашения груш 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:  

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления процесса сервиса . 

Цель работы: изучить биотехнологические процессы квашения груш 

Задание: заквасить груши в кадке. 

Оборудование: кадка или эмалированная посуда, ржаная мука, соль, горчица, ли-

стья черной смородины. 

 

Общие положения 

 

Квашение груш основано на процессе молочнокислого брожения. Для мочения 

лучшими считаются груши таких сортов: гданские, трубчевские, сахарные, бессемянные, 

долговетки и другие. Для квашения непригодны скороспелые с рыхлой мякотью, недоста-

точно кислые, рассыпчатые, ярко окрашенные с пятнами, нажимами, поврежденные вре-

дителями плоды. Квашение груш состоит из следующих операций. Плоды после съема 

должны немного пролежать, чтобы имеющейся в них крахмал, превратился в сахар. Затем 

их сортируют по сортам, удаляя при этом непригодные экземпляры. Для мочения хороши 

мелкие и средние плотные груши. 

 

Ход работы 

 

Плоды моют, укладывают в подготовленную кадку (50-100 л), эмалированную по-

суду - ведро или кастрюлю цветоложем книзу, перекладывая каждый ряд черносмороди-

новым листом. Хорошо переложить ряды груш ржаной соломой, а также покрыть ею и 

верхний слой. Желательно использовать чистую ржаную солому, предварительно обдав ее 

кипятком. Заполненную грушами кадку заливают суслом, приготовленным следующим 

образом: 150 г. ржаной муки (или 100 г сухого кваса, или 150 г ржаных сухарей) размеши-

вают в 0,5 л кипяченой воды, доливают 2 л кипятка и накрывают крышкой. Когда сусло 

остынет, его процеживают и добавляют 2 ст. ложки соли, 1 ст. ложку сухой горчицы и до-

ливают кипяченой остуженной водой до 10 л. Сверху накрывают полотном, на полотно 

укладывают подгнетный круг с гнетом. В первые 5-6 дней ежедневно проверяют уровень 

жидкости, следя за тем, чтобы верхний слой груш все время был в растворе. Через 8-10 

дней кадку переносят в холодное помещение и хранят при температуре не ниже 0°С. Спу-

стя 40 дней груши готовы к употреблению. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. На чем основано квашение груш? 

2. Рецепты квашения груш 

3.Этапы квашения груш 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Сырье 

и материалы пищевых технологий». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель курса: дать студенту целостные представления о современном состоянии и 

перспективах развития биотехнологии; формирование у студентов способности к 

разработке технологии процесса сервиса. 

изучить основные направления научной и практической деятельности человека, 

предполагающие использование биообъектов (клетки микроорганизмов, растений, 

животных или молекул – метаболитов и т.д.) при промышленном получении целевых 

продуктов для пищевых целей, защиты окружающей среды и др.  

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-4.1: Выбирает материальные ресурсы, оборудование для осуществления 

процесса сервиса 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 



5 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Роль биотехнологии в технологиях будущего и основные отличия ее от 

других технологий.  

2. Взаимодействие научных дисциплин, составляющих биотехнологию.  

3. Основные отличия в организации генома прокариот и эукариот.  

4. Приемы, лежащие в основе генетической инженерии.  

5. Использование плазмид в генной инженерии.  

6. Какие ферменты используются в генной инженерии и как их различать 

(номенклатура)?  

7. Возможное вредное воздействие на природу биотехнологии и пути 

уменьшения этого воздействия.  

8.  Определите отношение микроорганизмов к источникам питания и энергии.  

9.  Какие питательные среды являются полноценными?  

10.  Существующие различия в клеточном цикле у прокариот и эукариот.  

11.  Сравните отдельные фазы роста культуры. В чем заключаются их основные 

различия?  

12.  Сравните методы периодического и непрерывного культивирования 

микроорганизмов и клеток.  

13. Особенности аппаратуры при периодическом и непрерывном 

культивировании.  

14.  Назовите существующие в биотехнологии подходы к получению 

сверхпродуцента.  

15. Понятия об естественных и индуцированных мутациях.  

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Различия в генетической инженерии растений и генетической инженерии 

микроорганизмов.  

2.  Сравните основные виды брожения. Какие микроорганизмы в них 

участвуют?  

3. Сравните клеточные процессы выработки энергии по эффективности. 

4. Преимущества окислительного фосфорилирования.  

5. Направления использования ферментов в биотехнологии.  

6. Факторы устойчивости ферментов.  

7. Основные этапы развития биотехнологии как науки 

8. Многообразие биотехнологических процессов 

9. Что является объектами биотехнологии? Их краткая характеристика. 

10. Биотехнологические процессы в молочной промышленности 

11. Биотехнологические процессы в хлебопечении 

12. Биотехнологические процессы в виноделии 

13. Общая схема биотехнологического производства 

14. Трансляция. Общая схема трансляции 

15. Методы в биотехнологии. 

16. Клонирование клеток животных 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 
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За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Сырье и материалы пищевых технологий» - 

один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Сырье и материалы пищевых технологий. История развития, основные методы. 

2. Экологическая биотехнология. Защита окружающей среды (переработка 

отходов, контроль за патогенностью, деградация ксенобиотиков). 

3. Биотехнология получения первичных метаболитов (незаменимых аминокислот, 

витаминов, органических кислот). 

4. Биотехнология получения вторичных метаболитов (антибиотиков, стероидов). 

5. Биотехнология получения и использования ферментов. Иммобилизованные 

ферменты. Промышленные процессы с использованием иммобилизованных ферментов и 

клеток. 

6. Биотехнологические основы производства мясных хлебов. 
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7. Биотехнология переработки молока и расчет производства молочных продуктов. 

8. Термопластическая экструзия растительного сырья. 

9. Биотехнология получения органических кислот. 

10. Биотехнология получения аминокислот. 

11. Технология производства белковых компонентов питания. 

12. Биотехнология переработки твердых отходов. 

13. Биотехнология творога и творожных изделий. 

14. Биотехнология молочных киселей. 

15. Биотехнологические основы производства мясных консервов для дет-ского 

питания. 

16. Промышленная технология получения биополимеров. 

17. Современные методы биотехнологии для повышения продуктивности в 

сельском хозяйстве. 

18. Получение белка пищевого назначения на основе современных сырьевых 

источников. 

19. Биотехнология ферментативных препаратов. 

20. Технология приготовления бифидобактерий. 

21. Биотехнология приготовления плесневых сыров. 

22. Биотехнология молока и молочных продуктов. 

23. Биотехнологии в пивоварении. 

24. Проблемы генетически модифицированных продуктов. 

25. «Современная» биотехнология. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 
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отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 

 
1. Ретроингибирование конечным продуктом при биосинтезе-это: 

1) подавление активности последнего фермента в метаболитической цепи; 

2) подавление активности начального фермента в метаболитической цепи; 

3) подавление активности всех ферментов в метаболитической цепи; 

4) подавление синтеза всех ферментов в метаболитической цепи; 

5) увеличение синтеза всех ферментов в метаболитической цепи. 

 

2. Термин “мультиферментный комплекс” означает: 

1) комплекс ферментных белков, выделяемый из клетки путем экстракции и осаждения; 

2) комплекс ферментов клеточной мембраны; 

3) комплекс ферментов, катализирующих синтез первичного или вторичного метаболита; 

4) комплекс экзо- и эндопротеаз; 

5) комплекс белковых субъединиц образующих четвертичную структуру белка-фермента. 

 

3. Путем поликетидного синтеза происходит сборка молекулы: 

1) тетрациклина; 

2) пенициллина; 

3) стрептомицина; 

4) циклоспорина; 

5) стероида. 

 

4. Комплексный компонент питательной среды, резко повысивший 

производительность ферментации в случае пенициллина: 

1) соевая мука; 

2) гороховая мука; 

3) кукурузный экстракт; 

4) хлопковая мука; 

5) казеиновый гидролизат. 

 

5. Предшественник пенициллина, резко повысивший его выход при добавлении в 

среду: 

1) бета-диметилцистеин; 

2) валин; 

3) фенилуксусная кислота; 

4) метанол; 

5) уксусная кислота. 
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6. Предшественник при биосинтезе пенициллина добавляют: 

1) в начале ферментации; 

2) на вторые-третьи сутки после начала ферментации; 

3) каждые сутки в течении 5-суточного процесса; 

4) перед началом осаждения готового продукта; 

5) в питательную среду в процессе ее приготовления. 

 

7. Технологический воздух для биотехнологического производства стерилизуют: 

1) нагреванием; 

2) фильтрованием; 

3) облучением; 

4) ультразвуком; 

5) химическими реагентами. 

 

8. Борьба с фаговой инфекцией в цехах ферментации при производстве антибиотиков 

наиболее рациональна: 

1) ужесточением контроля за стерилизацией технологического воздуха; 

2) ужесточение контроля за стерилизацией питательной среды; 

3) получение и использование фагоустойчивых штаммов; 

4) ужесточение контроля за стерилизацией оборудования; 

5) поддержанием герметичности оборудования. 

 

9. Ауксины-термин, под которым объединяются специфические стимуляторы роста: 

1) растительных тканей; 

2) актиномицетов; 

3) животных тканей; 

4) эубактерий; 

5) гибридом. 

 

10. “Слабыми точками” ферментера называют: 

1) элементы конструкции наиболее подверженные коррозии; 

2) элементы конструкции в которых возможна разгерметизация; 

3) трудно стерилизуемые элементы конструкции; 

4) области ферментера в которые затруднена доставка кислорода; 

5) области ферментера в которых нарушен теплообмен. 

 

11. Соединение – лидер это: 

1) самый активный лекарственный препарат; 

2) соединение, которое обладает желаемой, но не оптимальной биоактивностью, и может 

быть прототипом лекарства; 

3) соединение, которое при первичном HTS-скрининге показало биоактивность; 

4) соединение, которое показало наилучшие результата при клинических испытаниях; 

5) соединение, обладающее наименьшей себестоимостью при производстве. 

 

12. Поддержание культуры продуцента на определенной стадии развития в хемостате 

осуществляется за счет: 

1) регулирования скорости подачи питательной среды; 

2) поддержания концентрации одного из компонентов питательной среды на определенном 

уровне; 

3) изменением интенсивности перемешивания; 

4) изменением температуры; 

5) изменением скорости подачи воздуха. 
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13. Дефицит витамина В1 при культивировании тиамингетеротрофных 

микроорганизмов на питательной среде содержащей н-парафины приведет к накоплению в 

среде: 

1) лимонной кислоты; 

2) пировиноградной кислоты; 

3) α-кетоглутаровой кислоты; 

4) щавелевоуксусной кислоты; 

5) глиоксиловой кислоты. 

 

14. Каллусные культуры нуждаются в освещении для: 

1) для осуществления в клетках процессов фотосинтеза; 

2) для образования вторичных метаболитов; 

3) для осуществления процессов клеточной дифференциации; 

4) для инициации процессов деления клеток; 

5) для инициации процессов морфогенеза. 

15. Ферментер работающий в режиме “идеального вытеснения” наиболее подходит 

для проведения: 

1) аэробных процессов; 

2) анаэробных процессов; 

3) как аэробных, так и анаэробных; 

4) процессов биосинтеза вторичных метаболитов; 

5) процессов масштабирования выращивания микроорганизмов.  

 

16. Добавление бисульфита натрия в культуру дрожжей, осуществляющих спиртовое 

брожение, приведет к: 

1) увеличению выхода спирта; 

2) образованию уксусной кислоты; 

3) образованию глицерина; 

4) интенсивному выделению углекислого газа; 

5) образованию молочной кислоты. 

 

17. Для выделения продуктов белковой природы из водных растворов используют: 

1) соли тяжелых металлов; 

2) трихлоруксусную кислоту; 

3) сильные кислоты и щелочи; 

4) соли щелочных металлов (сульфаты и хлориды); 

5) бензол. 

 

18. Направленный мутагенез – это: 

1) целенаправленное использование определенных мутагенов для внесения специфических 

изменений в кодирующие последовательности ДНК; 

2) целенаправленный отбор естественных штаммов микроорганизмов, обладающих 

полезными признаками; 

3) использование методов клеточной инженерии; 

4) использование методов генной инженерии для внесения специфических изменений в 

кодирующие последовательности ДНК, приводящих к определенным изменениям в 

аминокислотных последовательностях целевых белков; 

5) направленное воздействие мутагенов на определенные белки-ферменты. 

 

19. Наличие регулируемого промотора позволяет: 

1) осуществлять синтез целевого продукта на любом этапе роста клеточной культуры; 
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2) осуществлять синтез целевого продукта независимо от температуры или концентрации 

кислорода; 

3) осуществлять синтез целевого продукта независимо от состава питательной среды; 

4) осуществлять синтез целевого продукта только на определенных этапах роста клеточной 

культуры под действием индукторов; 

5) увеличивать выход целевого продукта. 

 

20. “Антисмысловым” называют олигонуклеотид, который: 

1. гибридизуется с геном и блокирует его транскрипцию; 

2. гибридизуется с мРНК и блокирует трансляцию; 

3. гибридизуется с ДНК и блокирует ее репликацию; 

4. кодирует синтез белка, который не участвует в процессах метаболизма; 

5. кодирует синтез белка с неправильной структурой. 

 

21. Рибозимы – это:  

1) специфические молекулы РНК, обладающие каталитической активностью по 

отношению к другим молекулам РНК; 

2) это компоненты рибосом; 

3) это ферменты- нуклеопротеиды; 

4) это ферменты, осуществляющие синтез и превращения рибозы; 

5) это ферменты кодирующие синтез РНК. 

 

22. В промышленном синтезе L-аскорбиновой кислоты с помощью бактерий 

осуществляют превращение: 

1) D-глюкозы в D-сорбитол; 

2) D-сорбитола в L-сорбозу; 

3) L-сорбозы в 2-кето-L-гулоновую кислоту; 

4) 2-кето-L-гулоновой кислоты в L-аскорбиновую кислоту; 

5) глюкозы во фруктозу. 

 

23. Поддержание культуры продуцента на определенной стадии развития в 

турбидостате осуществляется за счет: 

1) контроля температуры и рН среды; 

2) контроля за потреблением кислорода; 

3) поддержания концентрации компонентов питательной среды на определенном уровне; 

4) регулирования скорости протока жидкости через ферментер; 

5) контроля температуры. 

 

24. Питательные среды для культур растительных клеток отличаются от 

питательных сред для микроорганизмов и клеток животных обязательным наличием: 

1) углеводов; 

2) соединений азота и фосфора; 

3) сыворотки из эмбрионов телят; 

4) фитогормонов; 

5) витаминов. 

 

25. О концентрации клеток продуцента при турбидостатическом режиме 

культивирования судят по: 

1) скорости потребления кислорода; 

2) интенсивности выделения углекислого газа; 

3) по интенсивности тепловыделения; 

4) по мутности выходящего потока культуральной жидкости; 

5) по изменению рН культуральной жидкости. 
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26. Возможно ли получение вторичных метаболитов (антибиотиков) в режиме 

непрерывного культивирования: 

1) не возможно; 

2) возможно в турбидостатическом режиме; 

3) возможно в хемостатическом режиме; 

4) возможно по схеме двухступенчатого хемостата; 

5) возможно в любом режиме. 

 

27. Сверхсинтезу лимонной кислоты будет благоприятствовать: 

1) добавление в культуральную среду соединений содержащих ион железа 3+; 

2) добавление витамина В1; 

3) очистка питательной среды от ионов железа 2+; 

4) увеличение концентрации глюкозы; 

5) повышение температуры. 

 

28. Для нормального протекания процессов получения кислот-интермедиатов цикла 

Кребса необходимо: 

1) интенсивное поступление питательных веществ; 

2) поступление достаточного количества кислорода; 

3) наличие альтернативных путей ресинтезащавелевоуксусной кислоты; 

4) проведение процессов в режиме глубинного культивирования; 

5) добавление веществ-предшественников. 

 

29. Функцией феромонов является: 

1) антимикробная активность; 

2) противовирусная активность; 

3) изменение поведения организма, имеющего специфический рецептор; 

4) терморегулирующая активность; 

5) противоопухолевая активность. 

 

30. Основное требование к генным мишеням в ДНК-диагностике: 

1) ген-мишень должен иметь небольшой размер; 

2) ген-мишень должен быть связан со специфическими белками; 

3) ген-мишень должен отвечать за жизненно-важные функции; 

4) ген-мишень должен иметь специфические сайты рестрикции; 

5) ген-мишень должен быть специфичен для генома данного конкретного патогенного 

микроорганизма. 

 

31. Основное преимущество ферментативной биоконверсии стероидов перед 

химической трансформацией состоит: 

1) в доступности реагентов; 

2) в избирательности воздействия на определенные функциональные группы молекулы 

стероида; 

3) в сокращении времени процесса; 

4) в получении принципиально новых соединений; 

5) в увеличении выхода целевого продукта. 

 

32. Консервативные пептиды – это: 

1) термоустойчивые белки; 

2) белки устойчивые к воздействию солей тяжелых металлов; 

3) определенные участки оболочечных белков вирусов, неизменные при мутациях; 

4) рекомбинантные белки, устойчивые к действию бактериальных протеаз; 
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5) белки устойчивые к кислотному и щелочному гидролизу. 

 

33. Барботер – это устройство для: 

1) для подачи питательной среды в ферментер; 

2) для измерения уровня жидкости в ферментере; 

3) для подачи воздуха (газа) в ферментер; 

4) для стерилизации ферментера; 

5) для отвода тепла из ферментера. 

 

34. Гены housekeeping у патогенного микроорганизма экспрессируются: 

1) в инфицированном организме хозяина; 

2) всегда; 

3) только на искусственных питательных средах; 

4) под влиянием индукторов; 

5) под влиянием неблагоприятных факторов. 

 

35. Превращение дигитоксина в менее токсичный дигоксин осуществляется 

культурой клеток: 

1) Acremoniumchrysogenum; 

2) Saccharomyces serevisiae; 

3) Aspergilysniger; 

4) Papaver bracteatum; 

5) Digitalislanata. 

 

36. Антибиотикорезистентность патогенных микроорганизмов обусловлена: 

1) разрушением (инактивацией) антибиотика; 

2) активным выбросом из клетки; 

3) низким содержанием автолизинов; 

4) отсутствием мишени для антибиотика; 

5) низкой проницаемостью клеточной стенки. 

 

37. Фермент отвечающий за устойчивость патогенных бактерий к пенициллинам: 

1) стрептокиназа; 

2) уреаза; 

3) β-галактозидаза; 

4) β-лактамаза; 

5) пенициллинацилаза. 

 

38. Для обратимого высаждения белков из водных растворов используют: 

1) сульфат меди; 

2) гидроксид натрия; 

3) бензол; 

4) уксусную кислоту; 

5) ацетон. 

 

39. При непрерывном (проточном) культивировании проще поддерживать 

параметры процесса, потому что: 

1) в ферментере поддерживается постоянство концентрации клеток; 

2) постоянно обновляется питательная среда; 

3) происходит более интенсивное перемешивание среды; 

4) меньше вспомогательных стадий; 

5) меньше образуется пены. 
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40. Выращивание микроорганизмов в закрытой системе, без добавления питательных 

веществ называется: 

1) непрерывным культивированием; 

2) экстремальным культивированием; 

3) периодическим культивированием; 

4) отъемно-доливным режимом культивирования; 

5) стабильным режимом культивирования. 

 

41. На кривой роста микроорганизмов отсутствует: 

1) лаг-фаза роста; 

2) лог-фаза роста; 

3) фаза линейного роста; 

4) стабильная фаза роста; 

5) фаза отмирания культуры. 

 

42. Стационарная фаза роста при периодическом культивировании микроорганизмов 

характеризуется: 

1) отсутствием роста культуры; 

2) синхронизацией популяции; 

3) равенством скорости отмирания и скорости роста микроорганизмов в популяции; 

4) выделением продуктов вторичного метаболизма; 

5) постоянной скоростью утилизации энергетического субстрата. 

 

43. Продуктами вторичного метаболизма не являются: 

1) ферменты; 

2) антибиотики; 

3) пигменты; 

4) микроорганизмы – продуценты; 

5) афлатоксины. 

 

44. Вакцины – это препараты, содержащие: 

1) антигены одного или нескольких возбудителей инфекционных заболеваний; 

2) комплекс антибиотиков для лечения инфекционной патологии; 

3) комплекс витаминов для поддержания иммунитета; 

4) дезинфектанты широкого спектра действия; 

5) иммуноглобулины. 

 

45. Ферменты по своей биохимической природе являются: 

1) липопротеидами; 

2) белками; 

3) белками и РНК; 

4) нуклеиновыми кислотами; 

5) имеют разную биохимическую природу. 

 

46. Пробиотики – это группа лекарственных препаратов, действующим началом, 

которых является: 

1) высокоочищенные витамины; 

2) микроорганизмы – нормальные симбионты ЖКТ; 

3) гормональные компоненты; 

4) дрожжевые микроорганизмы; 

5) физиологически активные пептиды. 
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47. Асептический разлив инъекционных биотехнологических препаратов должен 

осуществляться в чистых помещениях: 

1) в зоне типа А; 

2) в зоне типа В; 

3) в зоне типа С; 

4) в зоне типа D; 

5) в боксе биологической безопасности. 

 

48. Производственные питательные среды в биотехнологической схеме получения 

лекарственных препаратов должны быть изготовлены на основе: 

1) воды для инъекций; 

2) водопроводной воды; 

3) деминерализованной воды; 

4) стерильной воды; 

5) дистиллированной воды. 

 

49. Бактериофаг по своей биологической природе является: 

1) вирусом человека или животного; 

2) продуктом микробной трансформации; 

3) генетическим маркером при скрининговых процедурах; 

4) вирусом бактерии; 

5) не является биологическим объектом. 

 

50. Основным белком плазмы крови доноров в количественном отношении является: 

1) альбумин; 

2) фибрин; 

3) иммуноглобулин; 

4) фактор VIII; 

5) белковые компоненты отсутствуют. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 
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литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 
Задача №1. Проанализируйте преимущества биотехнологического производства витаминов 

на конкрет-ных примерах. 

Задача №2.В биотехнологическом производстве лекарственных средств большое значение 

имеет пита-тельная среда. Предложите оптимальную питательную среду в биосинтезе 

антибиотиков. 

Задача №3. В настоящее время к тетрациклину имеется очень высокий уровень 

резистентности. Как Вы можете объяснить данную ситуацию и можно ли предложить способы 

преодоления этого негативного явления? 

Задача №4. Проведите сравнительную характеристику каллусных и суспензионных 

культур при использовании их в качестве субстрата для получения БАВ биотехнологическими 

методами. 

Задача №5. При производстве пенициллина в начале ферментации было добавлено в 

питательную среду определенное количество фенилуксусной кислоты, что привело к снижению 

выхода целевого продукта. Какая ошибка была допущена в данном процессе? 

Задача №6. При промышленном получении рекомбинантных белков выбор 

микроорганизма-продуцента зависит от многих факторов. Определите критерии отбора 

микроорганизма. 

Задача №7. Технология биосинтеза антибиотиков может осуществляться как 

поверхностной, так и глу-бинной ферментацией. Приведите сравнительную характеристику этих 

ферментаций с точки зрения развития промышленного способа производства антибиотиков и 

аппаратурного оформления. 

Задача №8. На основании классификации биосинтеза по материальным потокам проведите 

сравнитель-ную характеристику режимов ферментации в зависимости от целевого продукта 

биотехнологического производ-ства. 

Задача №9. Приведите методы выведения и очистки ферментов в биотехнологическом 

производстве. 

Задача №10. Производство ферментов имеет определенную специфику их получения с 

помощью био-технологии. Определите эту специфику в соответствии со свойствами самих 

ферментов. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 
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котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 
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8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

 
1. Что такое сырье и материалы пищевых технологий? Её задачи. 

2. Кем был введен термин биотехнология? 

3. Основные этапы развития биотехнологии как науки. 

4. В каких отраслях промышленности используются достижения биотехнологии? 

5. Белки. Их классификация. 

6. Аминокислоты. Их классификация. 

7. Ферменты. Их классификация. 

8. Что является объектами биотехнологии? 

9. Виды бактерий. 

10. При производстве каких веществ используются бактерии? 

11. Функции грибов в биотехнологии. 

12. Простейшие в биотехнологии, их функции. 

13. Функции водорослей в биотехнологии. 

14. Культуры клеток в биотехнологии. 

15. Методы в биотехнологии. 

16. Что такое брожение. 

17. Виды и типы брожения. 

18. Виды питательных сред. 

19. Какие виды бактерий участвуют в молочнокислом брожении? 

20. Требования при подборе культур для заквасок. 

21. Назовите группы биотехнологических производств по их направленности. 

22. Назовите основные стадии биотехнологического производства. 

23. Процесс трансляции - это…? 

24. Стадия инициации процессе трансляции. 

25. Стадия элонгации в процессе трансляции. 

26. Стадия терминации в процессе трансляции. 

27. Прокариоты и эукариоты, в чем их отличия? 

28. Генная инженерия. Перечислите ферменты генной инженерии. 

29. Уровни генной инженерии. 

30. Клетка – её основные органоиды. Клеточная инженерия. 

31. Клонирование – это…? 

32. Типы культур культивированных клеток, в зависимости от используемых растительных 

клеток и тканей, способов культивирования. 

33. Виды микроорганизмов в зависимости от используемого источника энергии? 

34. Роль биотехнологии в технологиях будущего и основные отличия ее от других 

технологий. Взаимодействие научных дисциплин, составляющих биотехнологию.  

35. Основные отличия в организации генома прокариот и эукариот.  

36. Приемы, лежащие в основе генетической инженерии.  

37. Использование плазмид в генной инженерии.  

38. Какие ферменты используются в генной инженерии и как их различать (номенклатура)?  

39. Возможное вредное воздействие на природу биотехнологии и пути уменьшения этого 

воздействия.  

40. Определите отношение микроорганизмов к источникам питания и энергии.  

41. Существующие различия в клеточном цикле у прокариот и эукариот.  

42. Сравните отдельные фазы роста культуры. В чем заключаются их основные различия?  
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43. Сравните методы периодического и непрерывного культивирования микроорганизмов 

и клеток.  

44. Особенности аппаратуры при периодическом и непрерывном культивировании.  

45. Назовите существующие в биотехнологии подходы к получению сверхпродуцента.  

46. Понятия об естественных и индуцированных мутациях.  

47. Различия в генетической инженерии растений и генетической инженерии 

микроорганизмов.  

48. Сравните основные виды брожения. Какие микроорганизмы в них участвуют?  

49. Сравните клеточные процессы выработки энергии по эффективности. Преимущества 

окислительного фосфорилирования.  

50. Направления использования ферментов в биотехнологии. Факторы устойчивости 

ферментов.  

51. Многообразие биотехнологических процессов. 

52. Что является объектами биотехнологии? Их краткая характеристика. 

53. Биотехнологические процессы в молочной промышленности. 

54. Биотехнологические процессы в хлебопечении. 

55. Биотехнологические процессы в виноделии. 

56. Общая схема биотехнологического производства. 

57. Трансляция. Общая схема трансляции. 

58. Клонирование клеток животных. 

59. Культивирование клеток растений. 

60. Инженерная энзимология. Задачи инженерной энзимологии. 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 



21 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Неверова, О. А., 

Гореликова, Г. А., 

Позняковский, В. 

М. 

Пищевая биотехнология продуктов из 

сырья растительного происхождения: 

учебник 

Саратов: Вузовское 

образование, 2014 

http://www.ip

rbookshop.ru/

4160.html 

Л1.

2 

Дышлюк, Л. С., 

Кригер, И. С., 

О.В., А. В., 

Милентьева,, 

Позднякова, 

Введение в направление. Биотехнология: 

учебное пособие для студентов вузов 

Кемерово: 

Кемеровский 

технологический 

институт пищевой 

промышленности, 

2014 

http://www.ip

rbookshop.ru/

61262.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Брусенцев, А. А., 

Евстигнеева, Т. Н. 

Пищевая биотехнология. Технология 

цельномолочной продукции, мороженого 

и молочных консервов. Часть 1: учебно-

методическое пособие 

Санкт-Петербург: 

Университет 

ИТМО, Институт 

холода и 

биотехнологий, 

2015 

http://www.ip

rbookshop.ru/

67823.html 

Л2.

2 

Забодалова, Л. А., 

Евстигнеева, Т. Н. 

Технология цельномолочных продуктов 

и мороженого: учебное пособие 

Санкт-Петербург: 

Университет 

ИТМО, Институт 

холода и 

биотехнологий, 

2013 

http://www.ip

rbookshop.ru/

65304.html 
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Л2.

3 

Акимова С.А. Биотехнология: Учебное пособие Волгоград: ФГБОУ 

ВПО Волгоградский 

государственный 

аграрный 

университет, 2018 

http://znanium

.com/catalog/

document?id=

335799 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей по 

организации и планированию различных 

видов занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.don

stu.ru/content/

rukovodstvo-

dlya-

prepodavatele

y-po-

organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения 

[Электронный ресурс] : учебник / О. А. Неверова, Г. А. Гореликова, В. М. Позняковский. — 

Электрон. текстовые данные. — Саратов : Вузовское образование, 2014. — 415 c. 

Э2 Введение в направление. Биотехнология [Электронный ресурс] : учебное пособие для студентов 

вузов / Л. С. Дышлюк, Кригер, О.В. [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — Кемерово : 

Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 2014. — 157 c.  

Э3 Биотехнология: Практикум / Акимова С.А., - 2-е изд., перераб. и доп. - Волгоград:Волгоградский 

государственный аграрный университет, 2018. - 144 с. 

Э4 Брусенцев, А. А. Пищевая биотехнология. Технология цельномолочной продукции, мороженого и 

молочных консервов. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие / А. А. 

Брусенцев, Т. Н. Евстигнеева. — Электрон. текстовые данные. — СПб. : Университет ИТМО, 

Институт холода и биотехнологий, 2015. — 153 c. 

Э5 Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — Электрон. текстовые данные. — СПб. : 

Университет ИТМО, Институт холода и биотехнологий, 2013. — 305 c. 

Э6 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

Э7 Преображенская, В. Н. Украшение бутылок, бокалов и свечей [Электронный ресурс] / В. Н. 

Преображенская. — Электрон. текстовые данные. — М. : РИПОЛ классик, 2012. — 260 c. 

Э8 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине содержат задания для 

студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести 

необходимые знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 

«Сервис» профиль  «Сервис на предприятиях питания» 

 

 

 

Содержание 

 

Введение  

Практическое занятие 1 Общая характеристика обслуживания   

Практическое занятие 2 Организация потребителей  

Практическое занятие 3 Формирование объема продаж на предприятиях 

сервиса 

 

Практическое занятие 4 Номенклатура и характеристика нормативно-

правовых и законодательных актов Российской Федерации, 

регламентирующих деятельность предприятий сервиса. 

 

Практическое занятие 5 Управление качеством обслуживания  

Практическое занятие 6 Пути повышения качества услуг и увеличения 

объема продаж 

 

Практическое занятие 7 Механизм разработки и внедрения на рынок 

новых услуг и форм обслуживания на предприятии сервиса 

 

Практическое занятие 8 Специальные формы и виды обслуживания   

Список рекомендуемых информационных источников  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими 

положениями уделяется внимание приобретению практических навыков, с 

тем, чтобы они смогли успешно применять их в своей последующей работе. 

Цель изучения дисциплины – приобретение развернутых 

систематизированных научных и теоретических знаний в области научной 

организации труда, кооперации и специализации производственного 

процесса; формирование практических навыков и умений в организации 

производственного процесса; формирование у студентов способности 

разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений с учетом 

требований потребителя; организовать работу исполнителей, принимать 

решения об организации сервисной деятельности; 

моделирование технологического процесса, переработки и хранения 

сырья, приготовления полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, 

включая реализацию и организацию потребления. 

В процессе достижения цели решаются следующие задачи: 

определить сущность и дать международную и российскую 

классификацию услуг; 

изучить процесс и формы обслуживания потребителей на предприятиях 

туристской индустрии; формировать навыки маркетинговых исследований 

рынка туристических услуг; 

обучить методам повышения качества услуг; 

показать эффективность внедрения новых видов услуг и форм 

обслуживания на развитие сферы обслуживания. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие 

компетенции у обучающегося: 

ПК-1.1: Применяет клиенто-ориентированные технологии в сервисной 

деятельности 

ПК-2.3: Принимает организационные решения по развитию 

клиентурных отношений предприятия 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

Как разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений 

с учетом требований потребителя; 

Как организовать работу исполнителей, принимать решения об 

организации сервисной деятельности. 

Уметь: 

Как разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений 

с учетом требований потребителя; 

Как организовать работу исполнителей, принимать решения об 

организации сервисной деятельности. 

Владеть: 



4 

навыками работы в команде, толерантно воспринимать социальные, 

этнические, конфессиональные и культурные различия; навыками 

организации контактной зоны предприятия сервис; навыками организации 

работы внутренних профессиональных коммуникаций; методами 

рационального взаимодействия с турагентствами, туроператорами, 

экскурсионными бюро и др. организациями.  

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое 

использование в учебном процессе активных и интерактивных форм 

проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, собеседование) в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения 

обучающимися практических навыков, которые приобретаются на 

практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые игры; 

ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их 

содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее развивать у 

студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. 

Активные формы семинаров открывают большие возможности для проверки 

усвоения теоретического и практического материала. 

 

Практическое занятие 1 Общая характеристика обслуживания 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1 Особенности функционирования сервисных предприятий. 

2. Особенности функционирования сервисных предприятий в России. 

3. Дайте определения понятиям "сервисная деятельность", "услуга", 

"обслуживание", "потребитель услуги" и "исполнитель услуги". 

4.Укажите основные отличия материальных и социально-культурных 

услуг. Перечислите их основные виды. 

5.Перечислите основные этапы жизненного цикла услуги и дайте их 

характеристику. 

6.Какую роль играет сервисная деятельность в экономической и 

социальной жизни страны? 

7. Каковы особенности имеет развитие сервисной деятельности в 

России? 

Задание 1 

Вариант1 

 

1. Охарактеризуйте традиционные формы хозяйствования русского 

народа 

2. Строительство в 1801 – 1861 годах 

3. Освещение в 1897 – 1917 годах 
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Вариант2 

 

1. Охарактеризуйте крестьянскую общину как форму социальной 

организации русского народа 

2. Домовое обслуживание в 1801 – 1861 годах 

3. Проектирование, коммунальные услуги в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант3 

 

1. Факторы, осложнивший развитие сферы услуг в 18 веке 

2. Санитарно-гигиенические представления в 1801 – 1861 годах 

3. Домовые услуги в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант4 

 

1. Строительство и ЖКХ в 18 веке 

2. Кухня и ресторанный сервис в 1801 – 1861 годах 

3. Мастерские по ремонту в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант5 

 

1. Медицинское обслуживание в 18 веке 

2. Торговля в 1801 – 1861 годах 

3. Медицинское обслуживание в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант6 

 

1. Санитарно-гигиенические услуги в 18 веке 

2. Транспортные услуги в 1801 – 1861 годах 

3. Санитарно-гигиенические представления в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант7 

 

1. Кухня и застольное обслуживание в 18 веке 

2. Мода в 1801 – 1861 годах 

3. Пищевой и ресторанный сервис в 1897 – 1917 годах 
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Вариант8 

 

1. Торговля в 18 веке 

2. Развитие русских курортов в 1801 – 1861 годах 

3. Торговля в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант9 

 

1. Гостиничный сервис в 18 веке 

2. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1897 – 1917 

годах 

3. Индустрия моды в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант10 

 

1. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1801 – 1861 

годах 

2. Жилищно-строительные услуги в 1897 – 1917 годах 

3. Транспорт в 1897 – 1917 годах 

Задание 2 

Охарактеризуйте традиционные формы хозяйствования русского народа 

Охарактеризуйте крестьянскую общину как форму социальной организации 

русского народа 

1. Факторы, осложнивший развитие сферы услуг в 18 веке 

2. Строительство и ЖКХ в 18 веке 

3. Медицинское обслуживание в 18 веке 

4. Санитарно-гигиенические услуги в 18 веке 

5. Кухня и застольное обслуживание в 18 веке 

6. Торговля в 18 веке 

7. Гостиничный сервис в 18 веке 

8. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1801 – 1861 годах 

9. Строительство в 1801 – 1861 годах 

10. Домовое обслуживание в 1801 – 1861 годах 

11. Санитарно-гигиенические представления в 1801 – 1861 годах 

12. Кухня и ресторанный сервис в 1801 – 1861 годах 

13. Торговля в 1801 – 1861 годах 

14. Транспортные услуги в 1801 – 1861 годах 

15. Мода в 1801 – 1861 годах 

16. Развитие русских курортов в 1801 – 1861 годах 

17. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1897 – 1917 годах 

18. Жилищно-строительные услуги в 1897 – 1917 годах 

19. Освещение в 1897 – 1917 годах 

20. Проектирование, коммунальные услуги в 1897 – 1917 годах 
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21. Домовые услуги в 1897 – 1917 годах 

22. Мастерские по ремонту в 1897 – 1917 годах 

23. Медицинское обслуживание в 1897 – 1917 годах 

24. Санитарно-гигиенические представления в 1897 – 1917 годах 

25. Пищевой и ресторанный сервис в 1897 – 1917 годах 

26. Торговля в 1897 – 1917 годах 

27. Индустрия моды в 1897 – 1917 годах 

28. Транспорт в 1897 – 1917 годах 

 

 

Практическое занятие 2 Организация обслуживания в общественном питании 

потребителей 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой 

Вопросы для обсуждения 

1. Какие потребности населения удовлетворяет сфера услуг? 

2. По каким признакам классифицируются потребности, 

удовлетворяемые услугами? 

5. Дайте определение понятиям "форма обслуживания 

потребителей", "метод обслуживания потребителей". 

6. Какие современные формы обслуживания потребителей вы 

знаете? 

7. В чем сущность и особенности обслуживания потребителей в 

стационарных условиях и с выездом на дом к потребителю? 

8. Дайте определение понятия "контактная зона". Приведите 

примеры, контактных зон различных сервисных предприятий. 

9. Какие особенности имеет оснащение контактной зоны? 

10.  Какие особенности имеет работа специалиста по сервису в 

контактной зоне? 

11. Опишите модель выбора и приобретения услуг потребителем. На 

какие фазы делится это действие? Дайте их характеристику. 

12. Какой документ является основанием для оказания услуг 

потребителю? Какая информация должна содержаться в этом документе? 

13. Опишите случаи расторжения договора на исполнение услуг 

(работ). 

14. Какую ответственность несет исполнитель услуги за соблюдение 

условий договора? 

15. Как и в каком порядке возмещаются убытки потребителю в 

случае нарушения договора по вине исполнителя, обнаружения недостатков 

услуги? Как и в каком порядке возмещаются убытки исполнителю в случае 

расторжения договора по инициативе потребителя или неявки потребителя за 

результатом выполненной работы? 

16. Как и в каком порядке исполнитель возмещает утрату или 

повреждение материала (вещи), использованного для исполнения заказа? В 
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каких случаях исполнитель освобождается от ответственности? 

17. Как оформляется оплата услуги? 

 

Задание  

Используя информационные материалы из открытых источников в 

матричной форме представьте современные методы и формы обслуживания, 

дайте их характеристику. 

 

 

Практическое занятие 3  

Формирование объема продаж на предприятиях сервиса 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

 

Вопросы для обсуждения 

Формы и методы продвижения и реализации сервисного продукта 

Особенности реализации услуги 

Пути автоматизации процесса реализации и подбора услуг 

Задание 1 

Составьте сравнительную таблицу объемов продаж услуг в России, 

экономически развитых и развивающихся странах (по выбору). Используйте 

материал открытых источников. 

Страна Россия США 

(по 

выбору) 

Китай 

(по 

выбору) 

Бразилия 

(по 

выбору) 

Египет 

(по 

выбору) 

Объем 

реализации(в 

денежном 

выражении) 

     

 

Задание 2 

Составьте сравнительную таблицу объема продаж по видам услуг в России. 

Используйте материал открытых источников. 

Вид услуг (по выбору) (по выбору)  (по выбору)  (по выбору)  (по выбору) 

Объем 

реализации(в 

денежном 

выражении 

     



9 

      

 

 

Практическое занятие 4 Номенклатура и характеристика нормативно-

правовых и законодательных актов Российской Федерации, 

регламентирующих деятельность предприятий обслуживания. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

Нормативная база сервисной деятельности 

Цели и задачи правового обеспечения сервисной деятельности 

Право в системе нормативного регулирования  

Правовой статус государственных органов по регулированию 

сервисной деятельности в России.  

Классификация нормативно-правовых актов, регламентирующих 

сервисную деятельность.  

Актуальные проблемы законодательства в сфере сервиса. 

..... 

Задание 1 

Составьте схему отображающую модель правового регулирования 

сервиса по уровням: международный-федеральный-отраслевой-

региональный-муниципальный-предприятия. 

Приведите не менее 3 примеров правовых актов для каждого уровня. 

Составьте схему отображающую модель нормативного регулирования 

сервиса по уровням: международный-федеральный-отраслевой-

региональный-муниципальный-предприятия. 

Приведите не менее 3 примеров нормативных документов для каждого 

уровня. 

 

Практическое занятие 5 Управление качеством обслуживания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "качество услуг", "качество 

обслуживания", "свойство услуги (обслуживания)", "показатель качества 

услуги (обслуживания)". 

2. Для каких целей используются показатели качества услуг? 

3. От чего зависит качество исполнения и результата услуг? 

4. Перечислите группы показателей качества услуг и дайте их 
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общую характеристику. 

5. Перечислите и дайте характеристику показателям назначения 

услуг. 

6. Перечислите и дайте характеристику показателям безопасности 

услуг. 

7. Перечислите и дайте характеристику показателям надежности 

услуг. 

8. Перечислите и дайте характеристику показателям 

профессионального уровня персонала. 

9. Перечислите и дайте характеристику эстетическим показателям 

услуг. 

10. Перечислите и дайте характеристику показателям 

информативности услуг. 

11. Каковы цели, сущность и методы контроля и оценки качества 

услуг? 

Задание 1 

 

Составьте схему представляющую систему групповых показателей 

качества услуг. 

 

 

Практическое занятие 6 Пути повышения качества услуг и увеличения 

объема продаж 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "качество услуг", "качество 

обслуживания", "свойство услуги (обслуживания)", "показатель качества 

услуги (обслуживания)". 

2. Для каких целей используются показатели качества услуг? 

3. От чего зависит качество исполнения и результата услуг? 

4. Перечислите группы показателей качества услуг и дайте их 

общую характеристику. 

Задание 1 

Заполните таблицу «Изменение характеристик при прохождении услуги 

через фазы жизненного цикла, обратите внимание на категории «качество» и 

«объем продаж». 

Таблица 1.1 − Изменение характеристик при прохождении услуг через фазы 

жизненного цикла 

Характеристики Фазы жизненного цикла 

внедрение рост зрелость спад 
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Цель 

маркетинга 

    

Объем продаж     

Конкуренция     

Прибыль     

Потребители     

Товарный 

ассортимент 

    

Сбыт     

Ценообразование     

Продвижение     

Качество     

 

 

 

 

Практическое занятие7 Механизм разработки и внедрения на рынок новых 

услуг и форм обслуживания  

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "форма обслуживания 

потребителей", "метод обслуживания потребителей". 

2. Какие современные формы обслуживания потребителей вы 

знаете? 

3. В чем сущность и современные особенности обслуживания 

потребителей в стационарных условиях и с выездом на дом к потребителю? 

4. Дайте определение понятия "контактная зона". Приведите 

примеры, современных контактных зон различных сервисных предприятий. 

5. Какие особенности имеет оснащение современной контактной 

зоны? 

6.  Какие особенности имеет работа специалиста по сервису в 

контактной зоне? 

Задание 1 

Заполните таблицу характеризующие возможности современных 

электронных средств обслуживания. 

 

Анализ характеристик программных 

комплексов автоматизации обслуживания  

Показатели Restik Quick resto БИТ.АППЕТИТ.РЕСТОРАН 

Стоимость 
   

Работа с платежами    
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Работа с базой данных 

клиентов    

Управление запасами    

Расчет веса/себестоимости 

блюд 

   

Возможность 

предзаказа/доставки 

   

Возможность оставлять 

чаевые по qr-коду 

   

Возможность внедрять 

программы лояльности 
   

Использование 

предприятиями 

питания(распространённость) 

   

Статистическая обработка 

данных 

   

Рассылка сообщений по 

электронной почте 

постоянным клиентам 

   

Возможность вести учёт 

постоянных гостей 

   

Возможность подключить 

онлайн-кассу 

   

 

Практическое занятие 8 Специальные формы и виды обслуживания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1 Расскажите об особенностях специальных видов обслуживания. 

2Кейтеринг 

3Банкет-фуршет 

4Зал-экспресс 

5 Стол-экспресс 

6 «Шведский стол»: бранчи; бизнес-ланчи; салат-бары. 

 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат 

мясной; - борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из 

свежих фруктов. Определите виды столовой посуды и приборов, 

необходимых в процессе обслуживания и составьте схему предварительной 

сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов 

для обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество 
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участников банкета 80 человек. Предложить способы подачи и порядок 

обслуживания, схему сервировки стола на один фрагмент, составить меню и 

карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и 

предложите структуру управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием 

официантами. Принять число участников банкета 50 человек. Предложить 

вариант меню и напитков, схему расстановки столов и рассадки гостей, 

способы подачи и порядок обслуживания официантами. Рассчитать 

необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) 

за столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного 

посетителя, если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 

3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 

7. Кофе черный с лимоном 

Подберите ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а 

также посуду для них. 

Тестовые задания (Часть 2) 

1. Выберите верную характеристику ресторана высшего класса: 

1) изысканный интерьер, высокий уровень комфортности, широкий 

ассортимент услуг, оригинальный ассортимент заказанных и фирменных 

блюд и изделий, напитков, коктейлей; 

2) оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, условия повышенной 

комфортности, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных 

заказных и фирменных блюд, напитки и коктейли сложного и несложного 

приготовления; 
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3) широкий выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и 

изделий, напитки и коктейли несложного приготовления; 

4) широкий выбор услуг, оптимальный ассортимент фирменных и заказных 

блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления. 

2. Услуги общественного питания должны отвечать: 

1) требованиям безопасности и экологичности; 

2) требованиям экономичности; 

3) требованиям управляющего; 

4) требованиям производства кулинарной продукции. 

3. Один из основных критериев в оценке деятельности предприятий 

общественного питания - это: 

1) культура обслуживания; 

2) этикет; 

3) метод планирования; 

4) анкетирование. 

4. Норма площади на одно посадочное место в кафе: 

1) 2 м2; 

2) 1,8 м2; 

3) 1,6 м2; 

4) 1,7 м2. 

5. Работник ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и 

представление их клиенту - это: 

1) хостес; 

2) официант; 

3) бармен; 

4) сомелье. 

6. Какая посуда имеет толщину не более 2,5 мм, а при легком ударе издает 

чистый продолжительный звук? 
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1) фарфоровая; 

2) керамическая; 

3) фаянсовая; 

4) стеклянная. 

7. Мерная посуда должна иметь: 

1) клеймо Госстандарта; 

2) клеймо ГОСТ; 

3) клеймо Роспотребнадзора; 

4) без клейма. 

8. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красного вина? 

1) бокал для белого имеет шарообразную форму, а для красного 

продолговатую; 

2) бокал для красного вина имеет шарообразную форму, а для белого 

продолговатую; 

3) нет различий; 

4) одинаковые. 

9. Какой бокал предназначен для шампанского: 

1) пусс-кафе; 

2) айриш; 

3) флюте; 

4) фраппе. 

10. Каким видом приборов являются фруктовые приборы? 

1) основными приборами; 

2) вспомогательными приборами; 

3) дополнительными приборами; 

4) столовыми приборами. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Организация обслуживания в общественном питании». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - приобретение развернутых систематизированных 

научных и теоретических знаний в области научной организации труда, кооперации и 

специализации производственного процесса; 

формирование практических навыков и умений в организации производственного 

процесса; 

формирование у студентов способности разрабатывать и совершенствовать 

системы клиентских отношений с учетом требований потребителя; организовать работу 

исполнителей, принимать решения об организации сервисной деятельности; 

моделирование технологического процесса, переработки и хранения сырья, 

приготовления полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, включая реализацию и 

организацию потребления. Применение метода системного анализа к изучению данной 

дисциплины определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в 

исторической перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие 

способности студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем 

современности, обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической 

литературе, а также приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои 

мысли в устной и письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-1.1: Применяет клиенто-ориентированные технологии в сервисной 

деятельности  

ПК-2.3: Принимает организационные решения по развитию клиентурных 

отношений предприятия  

Самостоятельная работа по дисциплине «Организация обслуживания в 

общественном питании» выполняется с целью получения и закрепления знаний, 

приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 
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Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля 

 (Блок 1)  

1. Услуги общественного питания и требования к ним. 

2. Характеристика методов и форм обслуживания. 

3. Виды торговых помещений, их назначение, характеристика. 

4. Взаимосвязь торговых залов, производственных и подсобных помещений. 

5. Современный интерьер торгового зала, требования к нему. 

6. Характеристика буфета при ресторане, помещения для нарезки хлеба, сервизной. 

7. Организация работы в моечной столовой посуды. 

8. Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

9. Меню, прейскурант блюд, карта вин. Назначение, характеристика. 

10. Виды меню. 

11. Оформление меню и прейскурантов. 

12. Основные элементы обслуживания в ресторанах. 

13. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции. 

14. Способы подачи блюд и закусок. 

15. Рекомендации напитков к закускам и блюдам. 

(Блок 2) 

16. Некоторые правила этикета и нормы поведения за столом. 

17. Правила подачи холодных блюд и закусок. 

18. Правила подачи горячих закусок. 

19. Правила подачи супов. 

20. Правила подачи вторых горячих блюд. 

21. Правила подачи сладких блюд и фруктов. 

22. Правила подачи горячих и холодных напитков. 

23. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 

24. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

25. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. 

26. Дипломатический прием, особенности организации, виды. 

27. Назначение, особенности подготовки и проведения. 
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28. Банкет-коктейль. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

29. Банкет коктейль-фуршет. Особенности проведения. 

30. Банкет-чай. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

31. Обслуживание по типу «шведский стол». 

32. Организация обслуживания в общественном питании в местах массового 

отдыха. 

33. Организация форм ускоренного обслуживания. 

34. Особенности обслуживания тематических мероприятий, свадеб. 

35. Услуги по организации питания участников съездов, конференций, фестивалей, 

форумов, совещаний. 

36. Услуги по организации питания в гостиницах. 

37. Услуги по организации питания пассажиров железнодорожного транспорта. 

38. Услуги по организации питания в аэропорту и на борту самолета. 

 Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, 

приводить примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 
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5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Организация обслуживания в общественном 

питании» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым 

необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его 

результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с 

преподавателем. 

 

Темы докладов: 

1. Прогрессивные технологии обслуживания; 

2. Организация питания для работающих в вечернюю и ночную смены; 

3. Организация питания учащихся общеобразовательных школ; 

4. Организация питания  студентов высших учебных заведений; 

5. Организация питания студентов  средних специальных учебных заведений; 

6. Организация питания учащихся профессионально-технических училищ; 

7. Организация питания в детских спортивных школах; 

8. Организация питания в социальных столовых; 

9. Организация питания в дошкольных заведениях; 

10. Организация обслуживания в общественном питании на производств6енных 

предприятиях  с сосредоточенными коллективами; 

11. Организация обслуживания в общественном питании на предприятиях с 

рассредоточенны-ми коллективами; 

12. Организация питания в оздоровительных комплексах; 

13. Организация питания в летних детских лагерях отдыха; 

14. Организация питания в детских домах; 

15. Организация питания в санаторно-курортных комплексах. 

Для подготовки презентации к реферату, обучающемуся необходимо использовать 

Power Point. Количество слайдов презентации к реферату – не более 10. 

Контрольная работа выполняется студентами во втором блоке текущей аттестации.  

Она состоит из двух частей: практической ситуации и тестовой работы.  

Практические (ситуационные) задания (Часть 1). 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат мясной; - 

борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из свежих фруктов. 

Определите виды столовой посуды и приборов, необходимых в процессе обслуживания и 

составьте схему предварительной сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов для 

обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество участников банкета 80 

человек. Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола 

на один фрагмент, составить меню и карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и предложите структуру 

управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 

Принять число участников банкета 50 человек. Предложить вариант меню и напитков, 

схему расстановки столов и рассадки гостей, способы подачи и порядок обслуживания 

официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) за 

столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя, 

если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 
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3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 

7. Кофе черный с лимоном 

Подберите ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а также 

посуду для них. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 
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- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Организация обслуживания в общественном питании».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

Тестовые задания (Часть 2) 

1. Выберите верную характеристику ресторана высшего класса: 

1) изысканный интерьер, высокий уровень комфортности, широкий 

ассортимент услуг, оригинальный ассортимент заказанных и фирменных блюд и 

изделий, напитков, коктейлей; 
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2) оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, условия повышенной 

комфортности, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных заказных и 

фирменных блюд, напитки и коктейли сложного и несложного приготовления; 

3) широкий выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и 

изделий, напитки и коктейли несложного приготовления; 

4) широкий выбор услуг, оптимальный ассортимент фирменных и 

заказных блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления. 

2. Услуги общественного питания должны отвечать: 

1) требованиям безопасности и экологичности; 

2) требованиям экономичности; 

3) требованиям управляющего; 

4) требованиям производства кулинарной продукции. 

3. Один из основных критериев в оценке деятельности предприятий 

общественного питания - это: 

1) культура обслуживания; 

2) этикет; 

3) метод планирования; 

4) анкетирование. 

4. Норма площади на одно посадочное место в кафе: 

1) 2 м2; 

2) 1,8 м2; 

3) 1,6 м2; 

4) 1,7 м2. 

5. Работник ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и 

представление их клиенту - это: 

1) хостес; 

2) официант; 

3) бармен; 

4) сомелье. 

6. Какая посуда имеет толщину не более 2,5 мм, а при легком ударе издает 

чистый продолжительный звук? 

1) фарфоровая; 

2) керамическая; 

3) фаянсовая; 

4) стеклянная. 

7. Мерная посуда должна иметь: 

1) клеймо Госстандарта; 

2) клеймо ГОСТ; 

3) клеймо Роспотребнадзора; 

4) без клейма. 

8. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красного вина? 

1) бокал для белого имеет шарообразную форму, а для красного 

продолговатую; 

2) бокал для красного вина имеет шарообразную форму, а для белого 

продолговатую; 

3) нет различий; 

4) одинаковые. 

9. Какой бокал предназначен для шампанского: 

1) пусс-кафе; 

2) айриш; 

3) флюте; 

4) фраппе. 
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10. Каким видом приборов являются фруктовые приборы? 

1) основными приборами; 

2) вспомогательными приборами; 

3) дополнительными приборами; 

4) столовыми приборами. 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Промежуточная аттестация в форме зачета предусматривает проведение 

обязательной процедуры. Перед зачетом студенту необходимо полностью выполнить все 

задания к практическим занятиям, подготовить и защитить самостоятельную работу. При 

наличии задолженности по текущей аттестации  по данной дисциплине студент к зачету 

не допускается. Зачет по дисциплине предусмотрен в  устной форме. 

Вопросы к зачету: 

1. Услуги общественного питания и требования к ним. 

2. Характеристика методов и форм обслуживания. 

3. Виды торговых помещений, их назначение, характеристика. 

4. Взаимосвязь торговых залов, производственных и подсобных помещений. 

5. Современный интерьер торгового зала, требования к нему. 

6. Характеристика буфета при ресторане, помещения для нарезки хлеба, 

сервизной. 

7. Организация работы в моечной столовой посуды. 

8. Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

9. Меню, прейскурант блюд, карта вин. Назначение, характеристика. 

10. Виды меню. 

11. Оформление меню и прейскурантов. 

12. Основные элементы обслуживания в ресторанах. 

13. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции. 

14. Способы подачи блюд и закусок. 

15. Рекомендации напитков к закускам и блюдам. 

16. Некоторые правила этикета и нормы поведения за столом. 

17. Правила подачи холодных блюд и закусок. 

18. Правила подачи горячих закусок. 

19. Правила подачи супов. 

20. Правила подачи вторых горячих блюд. 

21. Правила подачи сладких блюд и фруктов. 

22. Правила подачи горячих и холодных напитков. 
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23. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 

24. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

25. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. 

26. Дипломатический прием, особенности организации, виды. 

27. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

28. Банкет-коктейль. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

29. Банкет коктейль-фуршет. Особенности проведения. 

30. Банкет-чай. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

31. Обслуживание по типу «шведский стол». 

32. Организация обслуживания в общественном питании в местах массового 

отдыха. 

33. Организация форм ускоренного обслуживания. 

34. Особенности обслуживания тематических мероприятий, свадеб. 

35. Услуги по организации питания участников съездов, конференций, 

фестивалей, форумов, совещаний. 

36. Услуги по организации питания в гостиницах. 

37. Услуги по организации питания пассажиров железнодорожного транспорта. 

38. Услуги по организации питания в аэропорту и на борту самолета. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 
Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

Порядок и критерии оценивания 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной 

программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на экзаменах 

заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. п.1.2) (оценка 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ  Оценка «зачтено» -  

15-40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «незачетно» - 0 

- 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 
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Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение задачи 10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       
 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Пасько, О. В., 

Бураковская, Н. В., 

Кулагина, Е. В., 

Маевский, Д. П. 

Организация обслуживания в общественном 

питании на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие 

Омск: Омский 

государственный 

институт сервиса, 

Омский 

государственный 

технический 

университет, 2014 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/2671 

1.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Денисович, Ю. Ю., 

Осипенко, Е. Ю. 
Организация обслуживания в общественном 

питании на предприятиях общественного питания. 

Часть 1: учебное пособие 

Благовещенск: 

Дальневосточный 

государственный 

аграрный 

университет, 2015 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/5590 

4.html 

Л2.2 Главчева, С. И., 

Чередниченко, Л. Е. 
Организация производства и обслуживания в 

ресторанах и барах: учебное пособие 
Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический 

университет, 2011 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/4497 

5.html 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации и 

планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском 

государственном техническом университете: 

метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- 

planirovani 

yu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Пасько, О. В. Организация обслуживания в общественном питании на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под 

ред. Д. П. Маевский. — Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт 

сервиса, Омский государственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э2 Денисович, Ю. Ю. Организация обслуживания в общественном питании на предприятиях общественного 

питания. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю. Ю. Денисович, Е. Ю. Осипенко. — 

Электрон. текстовые данные. — Благовещенск : Дальневосточный государственный аграрный 

университет, 2015. — 178 c. Э3 Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — Электрон. текстовые данные. — Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2011. — 206 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 
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6.3.1.1 Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс.Ставропольский край // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине содержат задания для 

студентов, необходимые для практических занятий. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими 

положениями уделяется внимание приобретению практических навыков, с 

тем, чтобы они смогли успешно применять их в своей последующей работе. 

Цель изучения дисциплины – приобретение развернутых 

систематизированных научных и теоритических знаний в области научной 

организации труда, кооперации и специализации производственного 

процесса; формирование практических навыков и умений в организации 

производственного процесса; формирование у студентов способности 

разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений с учетом 

требований потребителя; организовать работу исполнителей, принимать 

решения об организации сервисной деятельности; 

моделирование технологического процесса, переработки и хранения 

сырья, приготовления полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, 

включая реализацию и организацию потребления. 

В процессе достижения цели решаются следующие задачи: 

определить сущность и дать международную и российскую 

классификацию услуг; 

изучить процесс и формы обслуживания потребителей на предприятиях 

туристской индустрии; формировать навыки маркетинговых исследований 

рынка туристических услуг; 

обучить методам повышения качества услуг; 

показать эффективность внедрения новых видов услуг и форм 

обслуживания на развитие сферы обслуживания. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие 

компетенции у обучающегося: 

ПК-1.1: Применяет клиенто-ориентированные технологии в сервисной 

деятельности 

ПК-2.3: Принимает организационные решения по развитию 

клиентурных отношений предприятия 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

Как разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений 

с учетом требований потребителя; 

Как организовать работу исполнителей, принимать решения об 

организации сервисной деятельности. 

Уметь: 

Как разрабатывать и совершенствовать системы клиентских отношений 

с учетом требований потребителя; 

Как организовать работу исполнителей, принимать решения об 

организации сервисной деятельности. 

Владеть: 
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навыками работы в команде, толерантно воспринимать социальные, 

этнические, конфессиональные и культурные различия; навыками 

организации контактной зоны предприятия сервис; навыками организации 

работы внутренних профессиональных коммуникаций; методами 

рационального взаимодействия с турагентствами, туроператорами, 

экскурсионными бюро и др. организациями.  

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое 

использование в учебном процессе активных и интерактивных форм 

проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, собеседование) в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения 

обучающимися практических навыков, которые приобретаются на 

практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые игры; 

ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их 

содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее развивать у 

студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. 

Активные формы семинаров открывают большие возможности для проверки 

усвоения теоретического и практического материала. 

 

Практическое занятие 1 Общая характеристика обслуживания 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1 Особенности функционирования сервисных предприятий. 

2. Особенности функционирования сервисных предприятий в России. 

3. Дайте определения понятиям "сервисная деятельность", "услуга", 

"обслуживание", "потребитель услуги" и "исполнитель услуги". 

4.Укажите основные отличия материальных и социально-культурных 

услуг. Перечислите их основные виды. 

5.Перечислите основные этапы жизненного цикла услуги и дайте их 

характеристику. 

6.Какую роль играет сервисная деятельность в экономической и 

социальной жизни страны? 

7. Каковы особенности имеет развитие сервисной деятельности в 

России? 

Задание 1 

Вариант1 

 

1. Охарактеризуйте традиционные формы хозяйствования русского 

народа 

2. Строительство в 1801 – 1861 годах 

3. Освещение в 1897 – 1917 годах 
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Вариант2 

 

1. Охарактеризуйте крестьянскую общину как форму социальной 

организации русского народа 

2. Домовое обслуживание в 1801 – 1861 годах 

3. Проектирование, коммунальные услуги в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант3 

 

1. Факторы, осложнивший развитие сферы услуг в 18 веке 

2. Санитарно-гигиенические представления в 1801 – 1861 годах 

3. Домовые услуги в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант4 

 

1. Строительство и ЖКХ в 18 веке 

2. Кухня и ресторанный сервис в 1801 – 1861 годах 

3. Мастерские по ремонту в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант5 

 

1. Медицинское обслуживание в 18 веке 

2. Торговля в 1801 – 1861 годах 

3. Медицинское обслуживание в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант6 

 

1. Санитарно-гигиенические услуги в 18 веке 

2. Транспортные услуги в 1801 – 1861 годах 

3. Санитарно-гигиенические представления в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант7 

 

1. Кухня и застольное обслуживание в 18 веке 

2. Мода в 1801 – 1861 годах 

3. Пищевой и ресторанный сервис в 1897 – 1917 годах 
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Вариант8 

 

1. Торговля в 18 веке 

2. Развитие русских курортов в 1801 – 1861 годах 

3. Торговля в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант9 

 

1. Гостиничный сервис в 18 веке 

2. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1897 – 1917 

годах 

3. Индустрия моды в 1897 – 1917 годах 

 

  

Вариант10 

 

1. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1801 – 1861 

годах 

2. Жилищно-строительные услуги в 1897 – 1917 годах 

3. Транспорт в 1897 – 1917 годах 

Задание 2 

Охарактеризуйте традиционные формы хозяйствования русского народа 

Охарактеризуйте крестьянскую общину как форму социальной организации 

русского народа 

1. Факторы, осложнивший развитие сферы услуг в 18 веке 

2. Строительство и ЖКХ в 18 веке 

3. Медицинское обслуживание в 18 веке 

4. Санитарно-гигиенические услуги в 18 веке 

5. Кухня и застольное обслуживание в 18 веке 

6. Торговля в 18 веке 

7. Гостиничный сервис в 18 веке 

8. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1801 – 1861 годах 

9. Строительство в 1801 – 1861 годах 

10. Домовое обслуживание в 1801 – 1861 годах 

11. Санитарно-гигиенические представления в 1801 – 1861 годах 

12. Кухня и ресторанный сервис в 1801 – 1861 годах 

13. Торговля в 1801 – 1861 годах 

14. Транспортные услуги в 1801 – 1861 годах 

15. Мода в 1801 – 1861 годах 

16. Развитие русских курортов в 1801 – 1861 годах 

17. Факторы, обусловившие развитие сферы услуг в 1897 – 1917 годах 

18. Жилищно-строительные услуги в 1897 – 1917 годах 

19. Освещение в 1897 – 1917 годах 

20. Проектирование, коммунальные услуги в 1897 – 1917 годах 
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21. Домовые услуги в 1897 – 1917 годах 

22. Мастерские по ремонту в 1897 – 1917 годах 

23. Медицинское обслуживание в 1897 – 1917 годах 

24. Санитарно-гигиенические представления в 1897 – 1917 годах 

25. Пищевой и ресторанный сервис в 1897 – 1917 годах 

26. Торговля в 1897 – 1917 годах 

27. Индустрия моды в 1897 – 1917 годах 

28. Транспорт в 1897 – 1917 годах 

 

 

Практическое занятие 2 Организация обслуживания потребителей 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой 

Вопросы для обсуждения 

1. Какие потребности населения удовлетворяет сфера услуг? 

2. По каким признакам классифицируются потребности, 

удовлетворяемые услугами? 

5. Дайте определение понятиям "форма обслуживания 

потребителей", "метод обслуживания потребителей". 

6. Какие современные формы обслуживания потребителей вы 

знаете? 

7. В чем сущность и особенности обслуживания потребителей в 

стационарных условиях и с выездом на дом к потребителю? 

8. Дайте определение понятия "контактная зона". Приведите 

примеры, контактных зон различных сервисных предприятий. 

9. Какие особенности имеет оснащение контактной зоны? 

10.  Какие особенности имеет работа специалиста по сервису в 

контактной зоне? 

11. Опишите модель выбора и приобретения услуг потребителем. На 

какие фазы делится это действие? Дайте их характеристику. 

12. Какой документ является основанием для оказания услуг 

потребителю? Какая информация должна содержаться в этом документе? 

13. Опишите случаи расторжения договора на исполнение услуг 

(работ). 

14. Какую ответственность несет исполнитель услуги за соблюдение 

условий договора? 

15. Как и в каком порядке возмещаются убытки потребителю в 

случае нарушения договора по вине исполнителя, обнаружения недостатков 

услуги? Как и в каком порядке возмещаются убытки исполнителю в случае 

расторжения договора по инициативе потребителя или неявки потребителя за 

результатом выполненной работы? 

16. Как и в каком порядке исполнитель возмещает утрату или 

повреждение материала (вещи), использованного для исполнения заказа? В 

каких случаях исполнитель освобождается от ответственности? 
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17. Как оформляется оплата услуги? 

 

Задание  

Используя информационные материалы из открытых источников в 

матричной форме представьте современные методы и формы обслуживания, 

дайте их характеристику. 

 

 

Практическое занятие 3  

Формирование объема продаж на предприятиях сервиса 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

 

Вопросы для обсуждения 

Формы и методы продвижения и реализации сервисного продукта 

Особенности реализации услуги 

Пути автоматизации процесса реализации и подбора услуг 

Задание 1 

Составьте сравнительную таблицу объемов продаж услуг в России, 

экономически развитых и развивающихся странах (по выбору). Используйте 

материал открытых источников. 

Страна Россия США 

(по 

выбору) 

Китай 

(по 

выбору) 

Бразилия 

(по 

выбору) 

Египет 

(по 

выбору) 

Объем 

реализации(в 

денежном 

выражении) 

     

 

Задание 2 

Составьте сравнительную таблицу объема продаж по видам услуг в России. 

Используйте материал открытых источников. 

Вид услуг (по выбору) (по выбору)  (по выбору)  (по выбору)  (по выбору) 

Объем 

реализации(в 

денежном 

выражении 
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Практическое занятие 4 Номенклатура и характеристика нормативно-

правовых и законодательных актов Российской Федерации, 

регламентирующих деятельность предприятий обслуживания. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

Нормативная база сервисной деятельности 

Цели и задачи правового обеспечения сервисной деятельности 

Право в системе нормативного регулирования  

Правовой статус государственных органов по регулированию 

сервисной деятельности в России.  

Классификация нормативно-правовых актов, регламентирующих 

сервисную деятельность.  

Актуальные проблемы законодательства в сфере сервиса. 

..... 

Задание 1 

Составьте схему отображающую модель правового регулирования 

сервиса по уровням: международный-федеральный-отраслевой-

региональный-муниципальный-предприятия. 

Приведите не менее 3 примеров правовых актов для каждого уровня. 

Составьте схему отображающую модель нормативного регулирования 

сервиса по уровням: международный-федеральный-отраслевой-

региональный-муниципальный-предприятия. 

Приведите не менее 3 примеров нормативных документов для каждого 

уровня. 

 

Практическое занятие 5 Управление качеством обслуживания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "качество услуг", "качество 

обслуживания", "свойство услуги (обслуживания)", "показатель качества 

услуги (обслуживания)". 

2. Для каких целей используются показатели качества услуг? 

3. От чего зависит качество исполнения и результата услуг? 

4. Перечислите группы показателей качества услуг и дайте их 



10 

общую характеристику. 

5. Перечислите и дайте характеристику показателям назначения 

услуг. 

6. Перечислите и дайте характеристику показателям безопасности 

услуг. 

7. Перечислите и дайте характеристику показателям надежности 

услуг. 

8. Перечислите и дайте характеристику показателям 

профессионального уровня персонала. 

9. Перечислите и дайте характеристику эстетическим показателям 

услуг. 

10. Перечислите и дайте характеристику показателям 

информативности услуг. 

11. Каковы цели, сущность и методы контроля и оценки качества 

услуг? 

Задание 1 

 

Составьте схему представляющую систему групповых показателей 

качества услуг. 

 

 

Практическое занятие 6 Пути повышения качества услуг и увеличения 

объема продаж 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "качество услуг", "качество 

обслуживания", "свойство услуги (обслуживания)", "показатель качества 

услуги (обслуживания)". 

2. Для каких целей используются показатели качества услуг? 

3. От чего зависит качество исполнения и результата услуг? 

4. Перечислите группы показателей качества услуг и дайте их 

общую характеристику. 

Задание 1 

Заполните таблицу «Изменение характеристик при прохождении услуги 

через фазы жизненного цикла, обратите внимание на категории «качество» и 

«объем продаж». 

Таблица 1.1 − Изменение характеристик при прохождении услуг через фазы 

жизненного цикла 

Характеристики Фазы жизненного цикла 

внедрение рост зрелость спад 
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Цель 

маркетинга 

    

Объем продаж     

Конкуренция     

Прибыль     

Потребители     

Товарный 

ассортимент 

    

Сбыт     

Ценообразование     

Продвижение     

Качество     

 

 

 

 

Практическое занятие7 Механизм разработки и внедрения на рынок новых 

услуг и форм обслуживания  

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1. Дайте определение понятиям "форма обслуживания 

потребителей", "метод обслуживания потребителей". 

2. Какие современные формы обслуживания потребителей вы 

знаете? 

3. В чем сущность и современные особенности обслуживания 

потребителей в стационарных условиях и с выездом на дом к потребителю? 

4. Дайте определение понятия "контактная зона". Приведите 

примеры, современных контактных зон различных сервисных предприятий. 

5. Какие особенности имеет оснащение современной контактной 

зоны? 

6.  Какие особенности имеет работа специалиста по сервису в 

контактной зоне? 

Задание 1 

Заполните таблицу характеризующие возможности современных 

электронных средств обслуживания. 

 

Анализ характеристик программных 

комплексов автоматизации обслуживания  

Показатели Restik Quick resto БИТ.АППЕТИТ.РЕСТОРАН 

Стоимость 
   

Работа с платежами    
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Работа с базой данных 

клиентов    

Управление запасами    

Расчет веса/себестоимости 

блюд 

   

Возможность 

предзаказа/доставки 

   

Возможность оставлять 

чаевые по qr-коду 

   

Возможность внедрять 

программы лояльности 
   

Использование 

предприятиями 

питания(распространённость) 

   

Статистическая обработка 

данных 

   

Рассылка сообщений по 

электронной почте 

постоянным клиентам 

   

Возможность вести учёт 

постоянных гостей 

   

Возможность подключить 

онлайн-кассу 

   

 

Практическое занятие 8 Специальные формы и виды обслуживания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов компетенций в 

соответствии с рабочей программой  

 

Вопросы для обсуждения 

1 Расскажите об особенностях специальных видов обслуживания. 

2Кейтеринг 

3Банкет-фуршет 

4Зал-экспресс 

5 Стол-экспресс 

6 «Шведский стол»: бранчи; бизнес-ланчи; салат-бары. 

 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат 

мясной; - борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из 

свежих фруктов. Определите виды столовой посуды и приборов, 

необходимых в процессе обслуживания и составьте схему предварительной 

сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов 

для обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество 
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участников банкета 80 человек. Предложить способы подачи и порядок 

обслуживания, схему сервировки стола на один фрагмент, составить меню и 

карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и 

предложите структуру управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием 

официантами. Принять число участников банкета 50 человек. Предложить 

вариант меню и напитков, схему расстановки столов и рассадки гостей, 

способы подачи и порядок обслуживания официантами. Рассчитать 

необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) 

за столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного 

посетителя, если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 

3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 

7. Кофе черный с лимоном 

Подберите ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а 

также посуду для них. 

Тестовые задания (Часть 2) 

1. Выберите верную характеристику ресторана высшего класса: 

1) изысканный интерьер, высокий уровень комфортности, широкий 

ассортимент услуг, оригинальный ассортимент заказанных и фирменных 

блюд и изделий, напитков, коктейлей; 

2) оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, условия повышенной 

комфортности, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных 

заказных и фирменных блюд, напитки и коктейли сложного и несложного 

приготовления; 
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3) широкий выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и 

изделий, напитки и коктейли несложного приготовления; 

4) широкий выбор услуг, оптимальный ассортимент фирменных и заказных 

блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления. 

2. Услуги общественного питания должны отвечать: 

1) требованиям безопасности и экологичности; 

2) требованиям экономичности; 

3) требованиям управляющего; 

4) требованиям производства кулинарной продукции. 

3. Один из основных критериев в оценке деятельности предприятий 

общественного питания - это: 

1) культура обслуживания; 

2) этикет; 

3) метод планирования; 

4) анкетирование. 

4. Норма площади на одно посадочное место в кафе: 

1) 2 м2; 

2) 1,8 м2; 

3) 1,6 м2; 

4) 1,7 м2. 

5. Работник ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и 

представление их клиенту - это: 

1) хостес; 

2) официант; 

3) бармен; 

4) сомелье. 

6. Какая посуда имеет толщину не более 2,5 мм, а при легком ударе издает 

чистый продолжительный звук? 
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1) фарфоровая; 

2) керамическая; 

3) фаянсовая; 

4) стеклянная. 

7. Мерная посуда должна иметь: 

1) клеймо Госстандарта; 

2) клеймо ГОСТ; 

3) клеймо Роспотребнадзора; 

4) без клейма. 

8. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красного вина? 

1) бокал для белого имеет шарообразную форму, а для красного 

продолговатую; 

2) бокал для красного вина имеет шарообразную форму, а для белого 

продолговатую; 

3) нет различий; 

4) одинаковые. 

9. Какой бокал предназначен для шампанского: 

1) пусс-кафе; 

2) айриш; 

3) флюте; 

4) фраппе. 

10. Каким видом приборов являются фруктовые приборы? 

1) основными приборами; 

2) вспомогательными приборами; 

3) дополнительными приборами; 

4) столовыми приборами. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Организация обслуживания». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - приобретение развернутых систематизированных 

научных и теоретических знаний в области научной организации труда, кооперации и 

специализации производственного процесса; 

формирование практических навыков и умений в организации производственного 

процесса; 

формирование у студентов способности разрабатывать и совершенствовать 

системы клиентских отношений с учетом требований потребителя; организовать работу 

исполнителей, принимать решения об организации сервисной деятельности; 

моделирование технологического процесса, переработки и хранения сырья, 

приготовления полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, включая реализацию и 

организацию потребления. Применение метода системного анализа к изучению данной 

дисциплины определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в 

исторической перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие 

способности студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем 

современности, обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической 

литературе, а также приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои 

мысли в устной и письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-1.1: Применяет клиенто-ориентированные технологии в сервисной 

деятельности  

ПК-2.3: Принимает организационные решения по развитию клиентурных 

отношений предприятия  

Самостоятельная работа по дисциплине «Организация обслуживания» выполняется 

с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического 

материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 
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Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля 

 (Блок 1)  

1. Услуги общественного питания и требования к ним. 

2. Характеристика методов и форм обслуживания. 

3. Виды торговых помещений, их назначение, характеристика. 

4. Взаимосвязь торговых залов, производственных и подсобных помещений. 

5. Современный интерьер торгового зала, требования к нему. 

6. Характеристика буфета при ресторане, помещения для нарезки хлеба, сервизной. 

7. Организация работы в моечной столовой посуды. 

8. Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

9. Меню, прейскурант блюд, карта вин. Назначение, характеристика. 

10. Виды меню. 

11. Оформление меню и прейскурантов. 

12. Основные элементы обслуживания в ресторанах. 

13. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции. 

14. Способы подачи блюд и закусок. 

15. Рекомендации напитков к закускам и блюдам. 

(Блок 2) 

16. Некоторые правила этикета и нормы поведения за столом. 

17. Правила подачи холодных блюд и закусок. 

18. Правила подачи горячих закусок. 

19. Правила подачи супов. 

20. Правила подачи вторых горячих блюд. 

21. Правила подачи сладких блюд и фруктов. 

22. Правила подачи горячих и холодных напитков. 

23. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 

24. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

25. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. 

26. Дипломатический прием, особенности организации, виды. 

27. Назначение, особенности подготовки и проведения. 
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28. Банкет-коктейль. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

29. Банкет коктейль-фуршет. Особенности проведения. 

30. Банкет-чай. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

31. Обслуживание по типу «шведский стол». 

32. Организация обслуживания в местах массового отдыха. 

33. Организация форм ускоренного обслуживания. 

34. Особенности обслуживания тематических мероприятий, свадеб. 

35. Услуги по организации питания участников съездов, конференций, фестивалей, 

форумов, совещаний. 

36. Услуги по организации питания в гостиницах. 

37. Услуги по организации питания пассажиров железнодорожного транспорта. 

38. Услуги по организации питания в аэропорту и на борту самолета. 

 Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, 

приводить примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Организация обслуживания» - один из основных 
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этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 

самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

 

Темы докладов: 

1. Прогрессивные технологии обслуживания; 

2. Организация питания для работающих в вечернюю и ночную смены; 

3. Организация питания учащихся общеобразовательных школ; 

4. Организация питания  студентов высших учебных заведений; 

5. Организация питания студентов  средних специальных учебных заведений; 

6. Организация питания учащихся профессионально-технических училищ; 

7. Организация питания в детских спортивных школах; 

8. Организация питания в социальных столовых; 

9. Организация питания в дошкольных заведениях; 

10. Организация обслуживания на производств6енных предприятиях  с 

сосредоточенными коллективами; 

11. Организация обслуживания на предприятиях с рассредоточенны-ми 

коллективами; 

12. Организация питания в оздоровительных комплексах; 

13. Организация питания в летних детских лагерях отдыха; 

14. Организация питания в детских домах; 

15. Организация питания в санаторно-курортных комплексах. 

Для подготовки презентации к реферату, обучающемуся необходимо использовать 

Power Point. Количество слайдов презентации к реферату – не более 10. 

Контрольная работа выполняется студентами во втором блоке текущей аттестации.  

Она состоит из двух частей: практической ситуации и тестовой работы.  

Практические (ситуационные) задания (Часть 1). 

Задача №1. В кафе с обслуживанием официантами гость заказал: - салат мясной; - 

борщ украинский; - рыбный рулет с картофелем «фри»; - компот из свежих фруктов. 

Определите виды столовой посуды и приборов, необходимых в процессе обслуживания и 

составьте схему предварительной сервировки. 

Задача №2. Рассчитайте численный и квалификационный состав официантов для 

обслуживания банкета с частичным обслуживанием. Количество участников банкета 80 

человек. Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола 

на один фрагмент, составить меню и карту вин. 

Задача №3. В ресторане организуется отдел напитков. Определите его цели и 

задачи. Сформируйте персонал, определите функции персонала и предложите структуру 

управления отделом. 

Задача №4. Определите численный и квалификационный состав бригады 

официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 

Принять число участников банкета 50 человек. Предложить вариант меню и напитков, 

схему расстановки столов и рассадки гостей, способы подачи и порядок обслуживания 

официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья. 

Задача №5. Схематично изобразите сервировку стола на банкете (8 человек) за 

столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя, 

если по меню предусмотрена подача следующих блюд и закусок: 

1. Икра зернистая 

2. Ассорти рыбное 

3. Овощи натуральные 

4. Грибы, запеченные в сметанном соусе 

5. Бульон с расстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным 
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7. Кофе черный с лимоном 

Подберите ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а также 

посуду для них. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 
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2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Организация обслуживания».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

Тестовые задания (Часть 2) 

1. Выберите верную характеристику ресторана высшего класса: 

1) изысканный интерьер, высокий уровень комфортности, широкий 

ассортимент услуг, оригинальный ассортимент заказанных и фирменных блюд и 

изделий, напитков, коктейлей; 

2) оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, условия повышенной 

комфортности, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных заказных и 

фирменных блюд, напитки и коктейли сложного и несложного приготовления; 

3) широкий выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и 

изделий, напитки и коктейли несложного приготовления; 
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4) широкий выбор услуг, оптимальный ассортимент фирменных и 

заказных блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления. 

2. Услуги общественного питания должны отвечать: 

1) требованиям безопасности и экологичности; 

2) требованиям экономичности; 

3) требованиям управляющего; 

4) требованиям производства кулинарной продукции. 

3. Один из основных критериев в оценке деятельности предприятий 

общественного питания - это: 

1) культура обслуживания; 

2) этикет; 

3) метод планирования; 

4) анкетирование. 

4. Норма площади на одно посадочное место в кафе: 

1) 2 м2; 

2) 1,8 м2; 

3) 1,6 м2; 

4) 1,7 м2. 

5. Работник ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и 

представление их клиенту - это: 

1) хостес; 

2) официант; 

3) бармен; 

4) сомелье. 

6. Какая посуда имеет толщину не более 2,5 мм, а при легком ударе издает 

чистый продолжительный звук? 

1) фарфоровая; 

2) керамическая; 

3) фаянсовая; 

4) стеклянная. 

7. Мерная посуда должна иметь: 

1) клеймо Госстандарта; 

2) клеймо ГОСТ; 

3) клеймо Роспотребнадзора; 

4) без клейма. 

8. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красного вина? 

1) бокал для белого имеет шарообразную форму, а для красного 

продолговатую; 

2) бокал для красного вина имеет шарообразную форму, а для белого 

продолговатую; 

3) нет различий; 

4) одинаковые. 

9. Какой бокал предназначен для шампанского: 

1) пусс-кафе; 

2) айриш; 

3) флюте; 

4) фраппе. 

10. Каким видом приборов являются фруктовые приборы? 

1) основными приборами; 

2) вспомогательными приборами; 

3) дополнительными приборами; 

4) столовыми приборами. 
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Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Промежуточная аттестация в форме зачета предусматривает проведение 

обязательной процедуры. Перед зачетом студенту необходимо полностью выполнить все 

задания к практическим занятиям, подготовить и защитить самостоятельную работу. При 

наличии задолженности по текущей аттестации  по данной дисциплине студент к зачету 

не допускается. Зачет по дисциплине предусмотрен в  устной форме. 

Вопросы к зачету: 

1. Услуги общественного питания и требования к ним. 

2. Характеристика методов и форм обслуживания. 

3. Виды торговых помещений, их назначение, характеристика. 

4. Взаимосвязь торговых залов, производственных и подсобных помещений. 

5. Современный интерьер торгового зала, требования к нему. 

6. Характеристика буфета при ресторане, помещения для нарезки хлеба, 

сервизной. 

7. Организация работы в моечной столовой посуды. 

8. Оборудование залов. Современные требования к мебели. 

9. Меню, прейскурант блюд, карта вин. Назначение, характеристика. 

10. Виды меню. 

11. Оформление меню и прейскурантов. 

12. Основные элементы обслуживания в ресторанах. 

13. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции. 

14. Способы подачи блюд и закусок. 

15. Рекомендации напитков к закускам и блюдам. 

16. Некоторые правила этикета и нормы поведения за столом. 

17. Правила подачи холодных блюд и закусок. 

18. Правила подачи горячих закусок. 

19. Правила подачи супов. 

20. Правила подачи вторых горячих блюд. 

21. Правила подачи сладких блюд и фруктов. 

22. Правила подачи горячих и холодных напитков. 

23. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 

24. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

25. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. 

26. Дипломатический прием, особенности организации, виды. 

27. Назначение, особенности подготовки и проведения. 
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28. Банкет-коктейль. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

29. Банкет коктейль-фуршет. Особенности проведения. 

30. Банкет-чай. Назначение, особенности подготовки и проведения. 

31. Обслуживание по типу «шведский стол». 

32. Организация обслуживания в местах массового отдыха. 

33. Организация форм ускоренного обслуживания. 

34. Особенности обслуживания тематических мероприятий, свадеб. 

35. Услуги по организации питания участников съездов, конференций, 

фестивалей, форумов, совещаний. 

36. Услуги по организации питания в гостиницах. 

37. Услуги по организации питания пассажиров железнодорожного транспорта. 

38. Услуги по организации питания в аэропорту и на борту самолета. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 
Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

Порядок и критерии оценивания 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной 

программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на экзаменах 

заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. п.1.2) (оценка 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ  Оценка «зачтено» -  

15-40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «незачетно» - 0 

- 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение задачи 10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       
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СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Пасько, О. В., 

Бураковская, Н. В., 

Кулагина, Е. В., 

Маевский, Д. П. 

Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие 
Омск: Омский 

государственный 

институт сервиса, 

Омский 

государственный 

технический 

университет, 2014 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/2671 

1.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Денисович, Ю. Ю., 

Осипенко, Е. Ю. 
Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания. Часть 1: учебное пособие 
Благовещенск: 

Дальневосточный 

государственный 

аграрный 

университет, 2015 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/5590 

4.html 

Л2.2 Главчева, С. И., 

Чередниченко, Л. Е. 
Организация производства и обслуживания в 

ресторанах и барах: учебное пособие 
Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический 

университет, 2011 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/4497 

5.html 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации и 

планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском 

государственном техническом университете: 

метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 

organizacii 

-i- 

planirovani 

yu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] 

: учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под ред. Д. П. Маевский. — 

Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт сервиса, Омский 

государственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э2 Денисович, Ю. Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Часть 1 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю. Ю. Денисович, Е. Ю. Осипенко. — Электрон. текстовые 

данные. — Благовещенск : Дальневосточный государственный аграрный университет, 2015. — 178 c. 

Э3 Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — Электрон. текстовые данные. — Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2011. — 206 c. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс.Ставропольский край // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Барное дело» содержат задания для сту-

дентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Барное дело» является обеспечение студентов необходи-

мыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы баров при под-

готовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки "Сервис" про-

филь "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, связанные с но-

выми формами управления, видами услуг, более эффективными формами обслуживания. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

- организацию процесса  сервиса  

- новые формы организации процесса  сервиса на предприятии 

- организационно-управленческие инновации в области новых, наиболее эффек-

тивных видов услуг 

Уметь:   

- организовывать процесс сервисных услуг на предприятии 

 - внедрыть новые формы организации процесса  сервиса на предприятии 

 - разрабатывать организационно-управленческие инновации в области новых, 

наиболее эффективных видов услуг 

Владеть: 

- навыками организации процесса сервиса, проведения выбора ресурсов и средств с 

учетом требований потребителя 

- навыками проведения исследований социально-психологических особенностей 

потребителя с учетом национально-региональных и демографических факторов 

- навыками разработки организационно-управленческих инновации в области но-

вых, наиболее эффективных видов услуг 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Современное состояние, характеристика и тенденции развития баров. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания.  

 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Каковы характерные особенности баров? В чем их отличие от других 

предприятий питания?  

 

2. Какие признаки лежат в основе классификации баров?  

 

3. Что является концепцией бара? Приведите примеры концептуальных 

баров  

 

4. Кто является потребителем бара?  

 

5. Как повысить доходность бара в современных условиях?  

 

6. Какие организации способствуют развитию барного дела?  

 
Задание 1. Дать ответы на вопросы: 

 

1. История возникновения баров.  

 

2. Нормативная база, обеспечивающая деятельность баров.  

 

3. Современное состояние и концепция баров.  

 

4. Характеристика и классификация баров согласно ГОСТ Р 50762-2007 

«Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественно-

го питания».  

 

5. Ассортимент продукции бара.  
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Практическое занятие 2  

Организация процесса обслуживания в баре. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Характеристика услуг, применяемых в баре.  

2. Правила оказания услуг общественного питания.  

3. Организация процесса обслуживания в баре. Методы и формы об-

служивания.  

4. Подготовка бара к обслуживанию. Организация рабочего места бар-

мена. Оборудование, инвентарь и посуда в баре.  

5. Организация обслуживания за барной стойкой.  

6. Применение специальных видов обслуживания.  

7. Как подготовить бар к обслуживанию? Функции обслуживающего 

персонала.  

8. Правила подачи алкогольных напитков.  

9. Как привлечь гостей в бар? Какие тематические мероприятия можно 

организовать в баре?  

10. Как повысить культуру обслуживания в баре? 
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Практическое занятие 3  

Управление баром. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие проблемы сферы услуг присущи современному периоду?  

2. Какие методы управления баром являются наиболее эффективными?  

3. Приведите примеры функции планирования. 

4. В чем состоит функция контроля? Как повысить его эффективность?  

5. В чем преимущества и недостатки различных структур управления?  

6. Какие виды делегирования целесообразно применять в баре?  

7. Какие графики выхода на работу применяются в баре? Их преиму-

щества и недостатки.  

8. Правила внутреннего трудового распорядка. Назначение, содержа-

ние.  

9. Кто разрабатывает должностную инструкцию? Назначение, содер-

жание.  

10. Как эффективно мотивировать персонал в баре? Приведите приме-

ры.  

11. Как изучить конкурентную среду баров? Пути повышения конку-

рентоспособности.  

12. В чем состоит государственная поддержка малого бизнеса?  

13. Как сформировать корпоративную культуру в баре?  

14. Как предупреждать злоупотребления в баре? 
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Задание№1  

Разработайте структуру управления баром  

Коктейль-бар на 50 мест  

Пивной бар на 75 мест  

Бар на 25 мест при гостинице  

Спорт-бар на 100 мест  

Диско-бар на 150 мест.  

 

Задание №2  

Разработайте должностную инструкцию для:  

Бар-менеджер  

Сомелье  

Бармен  

Бариста  

 

* Структура и содержание должностной инструкции представлена ниже 
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ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ МЕНЕДЖЕРА СЛУЖБЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

 

 

 

___________________________  

(наименование организации)  

 

Утверждаю:  

_____________________________  
(директор; иное должностное лицо)  

_____________________________  
(подпись) (расшифровка подписи)  

«_______»____________________ 20___ г.  

 

 
I. Общие положения 

1. Менеджер службы организации питания относится к категории руководителей.  

2. На должность менеджера службы организации питания назначается лицо, имеющее 

_________________________ (высшее, среднее) профессиональное образование, дополни-

тельную подготовку по направлению «Менеджмент в гостиничном бизнесе», стаж работы в 

гостиничном бизнесе не менее ______________________ (1 года, 2 лет, др.).  

3. Менеджер службы организации питания должен знать:  

3.1. Закон РФ «О защите прав потребителей», Правила предоставления гостиничных 

услуг в Российской Федерации, Правила оказания услуг общественного питания, иные норма-

тивные правовые документы, регламентирующие деятельность гостиниц.  

3.2. Структуру и планировку ресторана, кафе, бара.  

3.3. Нормы оснащения оборудованием и меблировки помещений ресторана.  

3.4. Типы обслуживания.  

3.5. Типы посуды, бокалов, столовых приборов, салфеток, скатертей.  

3.6. Принципы и технологии сервировки блюд.  

3.7. Психологию продвижения продукта и продаж.  

3.8. Виды продукта, ассортимент.  

3.9. Приемы и методы составления меню, карты вин и напитков.  

3.10.Основы ресторанного маркетинга и теории продаж.  

3.11.Специальную лексику по тематике службы организации питания.  

3.12.Теорию межличностного общения.  

3.13.Потребности и ожидания клиентов.  

3.14.Протокол и этикет.  

3.15.Правила оформления документации по общественному питанию.  

3.16.Стандарты делопроизводства (классификация документов, порядок оформления, 

регистрации, прохождения, хранения и др.).  

3.17.Методы обработки информации с использованием современных технических 

средств коммуникации и связи, компьютеров.  

3.18.Методики составления отчетности.  

3.19.Системы и процедуры безопасности.  

3.20.Основы трудового законодательства, правила и нормы охраны труда, правила по-

жарной безопасности.  

3.21.______________________________________________________________________.  

4. Назначение на должность менеджера службы организации питания и освобождение 

от должности производится приказом менеджера гостиницы.  

5. Менеджер службы организации питания подчиняется непосредственно менеджеру 

гостиницы.  

6. На время отсутствия менеджера службы организации питания (отпуск, болезнь, пр.) 

его обязанности выполняет лицо, назначенное в установленном порядке. Данное лицо приоб-

ретает соответствующие права и несет ответственность за надлежащее исполнение возложен-

ных на него обязанностей.  

7._________________________________________________________________________  
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II. Должностные обязанности 

Менеджер службы организации питания:  

1. Осуществляет координацию работы персонала службы организации питания по уборке ре-

сторана, кафе, бара к рабочему дню (обслуживанию посетителей).  

2. Координирует работу обслуживающего персонала по подготовке залов к обслуживанию 

посетителей (сервировке столиков, подготовке оборудования для разноса и подачи пищи, 

напитков), созданию комфортных условий в зале (температурных и визуальных).  

3. Осуществляет контроль за соблюдением работниками службы делового стиля и опрятности.  

4. Осуществляет координацию действий по встрече и приветствию посетителей, контролирует 

качество обслуживания клиентов персоналом службы (администраторов зала, официантов, 

пр.).  

5. Осуществляет контроль за приемом заказов персоналом (порядком и процедурой представ-

ления официантами меню, карты вин, карты напитков, оказанием помощи клиентам в выборе 

блюд и напитков, предложением клиентам особых и фирменных блюд, принятием заказа), де-

лает замечания работникам, указывает на их ошибки и требует исправления ошибок.  

6. Осуществляет контроль за порядком, процедурой и последовательностью обслужи-

вания клиентов, соблюдением технологии подачи пищи и правил сервировки в соответствии с 

каждым типом обслуживания, различными способами подачи блюд, сервировкой вин, алко-

гольных и безалкогольных напитков.  

7. Контролирует подготовку счета клиента и принятие оплаты.  

8. Работает с жалобами клиентов (выясняет причины неудовлетворенности клиентов, 

устанавливает виновников, принимает меры по жалобам).  

9. Осуществляет контроль за соблюдением персоналом службы стандартов гигиены, 

обеспечением санитарной чистоты оборудования и инвентаря.  

10. Осуществляет контроль за подготовкой ресторана, кафе, бара к завершению рабо-

чего дня.  

11. Планирует потребности подразделений службы.  

12. Организует инструктаж работников службы, оказывает помощь работникам в раз-

решении возникающих в ходе работы проблем, распределяет задания между ними и определя-

ет степень их ответственности.  

13. Принимает участие и координирует работы по подготовке меню, по оформлению 

залов ресторана, кафе, бара.  

14. 

________________________________________________________________________.  

 

III. Права 

Менеджер службы организации питания имеет право:  

1. Знакомиться с документами, определяющими его права и обязанности по занимае-

мой должности, критерии оценки качества исполнения должностных обязанностей.  

2. Запрашивать лично или по поручению непосредственного руководителя от руково-

дителей служб гостиницы и специалистов информацию и документы, необходимые для вы-

полнения его должностных обязанностей.  

3. Вносить на рассмотрение руководства гостиницы предложения по совершенствова-

нию работы, связанной с предусмотренными настоящей инструкцией обязанностями.  

4. Требовать от руководства гостиницы обеспечения организационно-технических 

условий и оформления установленных документов, необходимых для исполнения должност-

ных обязанностей.  

5. ________________________________________________________________________.  

 

VI. Ответственность 

Менеджер службы организации питания несет ответственность:  
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1. За надлежащее исполнение или неисполнение своих должностных обязанностей, 

предусмотренных настоящей должностной инструкцией, - в пределах, установленных дей-

ствующим законодательством Российской Федерации.  

2. За правонарушения, совершенные в процессе своей деятельности, - в пределах, уста-

новленных действующим административным, уголовным и гражданским законодательством 

Российской Федерации.  

3. За причинение материального ущерба гостинице – в пределах, установленных дей-

ствующим трудовым и гражданским законодательством Российской Федерации.  

4. ________________________________________________________________________.  

 

VI. Условия работы 

1. Режим работы Работника определяется в соответствии с Правила внутреннего тру-

дового распорядка, установленными Работодателем.  

2. В связи с производственной необходимостью Работник обязан выезжать в служеб-

ные командировки (в т.ч. местного значения).  

 

Настоящая должностная инструкция разработана в соответствии с 

_________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________  
(наименование, номер и дата документа)  

 

СОГЛАСОВАНО:  

Юрисконсульт  

____________________ ____________________ «_____»_______________ 20_ г.  
 (Ф.И.О.)   (подпись)  

 

 

С инструкцией ознакомлен:______________/____________/ «____»__________20_ г.  
           (подпись)   (Ф.И.О.)  

 

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Принципы управления предприятиями питания.  

2. Роль малого бизнеса в повышении конкурентоспособности бара.  

3. Субъект и объект управления.  

4. Функции и методы управления.  

5. Структура управления баром. Типы структур, их характеристика.  

6. Персонал бара. Требования к управленческому, производственному 

и обслуживающему персоналу. Современные качества предпринимателя.  

7. Профессиональная этика работников бара. Организация труда об-

служивающего персонала бара. Режим труда и отдыха.  

8. Подбор персонала.  
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Практическое занятие 4 

Информационное и правовое обеспечение деятельности бара. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Как разработать эффективное меню для бара, чтобы оно соответ-

ствовало концепции заведения и было «продаваемым».  

2. Как предотвратить отравление гостя алкоголем? Каковы симптомы 

алкогольного отравления?  

 3. Действия по отношению к пьяному гостю. Ответственность, опре-

делѐнная закном. 

Задание №1 

Подготовить обзор барного меню на примере популярного региональ-

ного бара.  

Задание №2  

Игра-ситуация «Нетрезвый гость»  

Представьте себе, что гость пришѐл в Ваш бар, и пробует коктейли 

один за другим. Радостный бармен наливает ему напиток за напитком, не за-

думываясь ни о чѐм. Через некоторое время гость падает со стула от сильно-

го алкогольного опьянения. А виноват кто? Конечно бармен, который просто 

обязан знать, как влияет и в каких порциях тот или иной напиток на организм 

человека. Что можно сочетать, а что нет.  

Опишите Ваши действия как менеджера бара: как можно облегчить страда-

ния этого гостя и немного его отрезвить? 

Вопросы для зашиты работы: 
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1. Ассортимент в зависимости от формата заведения.  

2. Меню бара, их разновидности и особенности. Виды меню, уникаль-

ная кухня; планирование и разработка. Ценовая политика.  

3. Винная карта. Изучение и дегустация напитков и вин. Подача напит-

ков. Подача и продажа вина. Правила подбора вин к блюдам (удачные энога-

строномические союзы).  

4. Основные принципы составления меню, карты вин.  

5. Минимальный ассортимент: границы расширения.  

6. Сравнительная характеристика вин Франции, Италии и Нового света.  

7. Правовые аспекты деятельности бармена. 
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Практическое занятие 5 

Характеристика и культура потребления алкогольных, слабоалкоголь-

ных, безалкогольных напитков. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какова история возникновения алкогольных напитков?  

2. Какие процессы лежат в основе производства алкоголя?  

3. История возникновения и культура потребления напитков в России.  

4. Когда и где появились первые бары?  

5. Какая информация о напитке должна предоставляться потребителю?  

6. Как правильно читать этикетку?  

7. Какие принципы необходимо учитывать при подаче напитков?  

8. Что такое декантация вин?  

9. Какую воду следует продавать в баре? 

Задание № 1  

Дать характеристику и провести оценку качества напитка. Результаты 

оформить в виде таблицы  
Показатели качества напитка 

Напиток 

Информация 

(содержание 

этикетки) 

Показатели 
С чем соче-

тается? 
Рецептура 

цвет букет вкус запах   

     
 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Классификация и характеристика алкогольных напитков.  

2. Характеристика напитков на основе зерна.  

3. Характеристика напитков на основе растительного сырья.  

4. Характеристика напитков на основе винограда и фруктов.  
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Практическое занятие 6 

Смешанные напитки. Коктейли. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие напитки включают в группу «смешанных»?  

2. Где и когда появились коктейли?  

3. Кто является автором коктейлей?  

4. Требования, предъявляемые к аперитивам?  

5. Назначение дижестивов?  

6. Как рассчитать содержание алкоголя в коктейле?  

7. Какие способы приготовления коктейлей применяются в баре?  

8. Какие стили обслуживания применяет бармен?  

9. Как организовать рабочее место бармена при приготовлении коктей-

лей?  

10. Какая мерная посуда используется при приготовлении коктейлей?  

11. Какие «нестандартные» ситуации могут возникнуть при приготов-

лении и подаче коктейлей? 

Задание №1  

Приготовить и дать органолептическую оценку коктейля. Результаты 

оформить в таблицу. 

Название 

коктейля 

Способ приготов-

ления 
Рецептура Показатели 

Оформление и 

подача 

Stir Shake Build 

Blend Muddle 
 цвет запах вкус  

       

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. История происхождения коктейлей.  

2. Классификация и характеристика коктейлей.  
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3. Формула коктейлей.  

4. Рецептуры и способы приготовления коктейлей.  

5. Технологические карты коктейлей.  

6. Оформление и подача коктейлей.  

7. Разработка карты коктейлей.  

8. Шестьдесят классических коктейлей.  

9. Классификация коктейлей: хайболы, колинзы, физы, коблеры, гроги, 

фиксы, кулеры, эг – ног, тодди, глинтзейны, слинги, джулепы и т.д. Техноло-

гия и оформление.  

10. Коктейли – аперитивы. Коктейли – диджестивы. 
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Практическое занятие 7 

Характеристика и культура потребления горячих напитков. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Чем ценится чай и напитки на основе чая?  

2. Чем ценится кофе напитки на основе кофе?  

3. Какие чайные церемонии применяются на предприятиях обществен-

ного питания?  

4. Функции бариста и титестера в баре?  

5. Какие существуют способы приготовления кофе?  

6. Происхождение и особенности подачи чая матэ.  

7. Когда в России появились чайные?  

8. Какова концепция кофейни?  

9. Как подается чай «парами»?  

10. Какие требования к качеству воды предъявляются при приготовле-

нии горячих напитков? 

 

Задание №1  

Приготовить и дать органолептическую оценку напитка. Результаты 

оформить в таблицу. 

Напиток Показатели Рецептура Подача 

 цвет запах вкус   

      

Предлагаемые напитки:  

Чай зеленый  

Чай черный  

Чай с молоком  

 

Мате  

Кофе эспрессо  

Кофе по-восточному  
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Задание №2  

Разработать ассортимент и организацию проведения кофе-брейк.  

- При проведении конференции в гостинице на 50 чел.  

- При проведении семинара в ВУЗе.  

Разработать ассортимент.  

Рассчитать и подобрать посуду. 

Представить объемно планировочное решение зоны обслуживания 

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Ксантиновые напитки.  

2. Характеристика напитков на основе чая.  

3. История происхождения чая. Потребление чая в России.  

4. История происхождения кофе. Употребление кофе в России.  

5. Характеристика напитков на основе кофе.  

6. Характеристика и подача какао и горячего шоколада.  

7. Организация обслуживания при подаче горячих напитков.  

8. Чайная и кофейная карты. 
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Практическое занятие 8 

Сервировка, особенности подачи напитков, коктейлей. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

В рамках практического занятия предусмотрена подготовка студентами 

индивидуальных заданий, с последующей их защитой в форме доклада с ис-

пользованием средств мультимедии, а также выполнения задания, получен-

ного от преподавателя. 

1) На первом этапе практического занятия предусмотрена презентация 

докладов по заранее полученным индивидуальным заданиям. 

2) На втором этапе, каждому из студентов предлагается бокал, выбран-

ный из имеющихся в аудитории, студенту необходимо перечислить напитки, 

характерные для подачи в данном бокале, а также охарактеризовать особен-

ности их сервировки. 

Индивидуальные задания по теме практического занятия 

1. Особенности подачи и сервировки сокосодержащих напитков. 

2. Особенности подачи и сервировки напитков на пряноароматическом 

растительном сырье. 

3. Особенности подачи и сервировки напитков на ароматизаторах. 

4. Особенности подачи и сервировки напитков брожения и квасов. 

5. Особенности подачи и сервировки напитков на зерновом сырье. 

6. Особенности подачи специального назначения. 

7. Особенности подачи и сервировки чая, температуры заваривания. 

8. Особенности подачи и сервировки кофе, напитков на его основе, в 

зависимости от ассортимента. 

9. Особенности подачи и сервировки молочных напитков и коктейлей. 

10. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей виски. 

11. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей водки. 

12. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей джина. 
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13. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей рома. 

14. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей текилы. 

15. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей бренди. 

16. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей ликеров. 

17. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей битеров, настоек. 

18. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей бальзамов. 

19. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей Абсента. 

20. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей вермутов. 

21. Особенности подачи и сервировки белых вин. 

22. Особенности подачи и сервировки красных вин. 

23.Особенности подачи и сервировки розовых вин. 

24.Особенности подачи и сервировки игристых вин. 

25.Особенности подачи и сервировки крепленых и ароматизированных 

вин. 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Назовите необходимое значение коэффициента запаса барной посу-

ды в ресторанах? 

2. От чего зависит значение коэффициента запаса барной посуды? 

3. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красных вин? 

4. Как называется бокал для подачи шампанских и игристых вин? 

5. Назовите бокал для подачи минеральной воды, соков? 

6. Для подачи каких напитков служит Бокал «Айриш кофе»? 

7. С чем связана форма бокала Снифтер? 

8. Какие виды напитков подаются в бокале Олд-Фешн? 

9. Для подачи каких напитков используется бокал Хайболл? 

10. Чем отличается пивной бокал от пивной кружки? 

11. Для подачи каких напитков используется шампанское блюдце? 

12. В чем отличие стопки от рюмки? 

13. Назовите способы расстановки бокалов при одновременной серви-

ровки на несколько напитков? 

14. Назовите наиболее часто используемые в баре украшения для пода-

чи и сервировки коктейлей? 

15. Перечислите наиболее часто используемые специи при подаче кок-

тейлей? 
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Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 

2018 

https://ntb. donstu.ru/c 

ontent/ruko vodstvo- dlya- 

prepodavat eley-po- organ-

izacii -i- planirovani yu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Э1 
Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса : учебное пособие / В.Г. Федцов. - 5-е изд. - Москва : Из-

дательско- торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. - 248 с. : ил. - Библиогр.: с. 214-215 

Э2 

Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный ре-

сурс] : учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под ред. Д. П. Маевский. — 

Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт сервиса, Омский государ-

ственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э3 
Милл, Р.К. Управление рестораном : учебник / Р.К. Милл ; ред. Г.А. Клебче. - 3-е изд. - Москва : Юни-

ти-Дана, 2015. - 536 с. 

Э4 
Преображенская, В. Н. Украшение бутылок, бокалов и свечей [Электронный ресурс] / В. Н. Преобра-

женская. — Электрон. текстовые данные. — М. : РИПОЛ классик, 2012. — 260 c. 

Э5 
Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и само-

стоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : методиче-

ские указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
Э4 Преображенская, В. Н. Украшение бутылок, бокалов и свечей [Электронный ресурс] / В. Н. Преображен-

ская. — Электрон. текстовые данные. — М. : РИПОЛ классик, 2012. — 260 c. 

Э5 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и самостоя-

тельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : методические ука-

зания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Барное дело». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Целью изучения курса «Барное дело» является обеспечение студентов 

необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы баров 

при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки 

«Сервис» профиль «Сервис на предприятиях питания». 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно - управленческие инновации, связанные с 

новыми формами управления, видами услуг, более эффективными формами 

обслуживания. 

Самостоятельная работа по дисциплине «Барное дело» выполняется с целью 

получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 
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использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Особенности подачи и сервировки сокосодержащих напитков. 

2. Особенности подачи и сервировки напитков на пряноароматическом 

растительном сырье. 

3. Особенности подачи и сервировки напитков на ароматизаторах. 

4. Особенности подачи и сервировки напитков брожения и квасов. 

5. Особенности подачи и сервировки напитков на зерновом сырье. 

6. Особенности подачи специального назначения. 

7. Особенности подачи и сервировки чая, температуры заваривания. 

8. Особенности подачи и сервировки кофе, напитков на его основе, в зависимости 

от ассортимента. 

9. Особенности подачи и сервировки молочных напитков и коктейлей. 

10. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей виски. 

11. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей водки. 

12. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей джина. 

13. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей рома. 

14. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей текилы. 

15. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей бренди. 

16. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей ликеров. 

17. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей битеров, 

настоек. 

18. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей 

бальзамов. 

19. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей Абсента. 

20. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей вермутов. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля (Блок 2) 
1. Назовите необходимое значение коэффициента запаса барной посуды в ресторанах? 

2. От чего зависит значение коэффициента запаса барной посуды? 

3. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красных вин? 

4. Как называется бокал для подачи шампанских и игристых вин? 

5. Назовите бокал для подачи минеральной воды, соков? 

6. Для подачи каких напитков служит Бокал «Айриш кофе»? 

7. С чем связана форма бокала Снифтер? 

8. Какие виды напитков подаются в бокале Олд-Фешн? 

9. Для подачи каких напитков используется бокал Хайболл? 

10. Чем отличается пивной бокал от пивной кружки? 

11. Для подачи каких напитков используется шампанское блюдце? 

12. В чем отличие стопки от рюмки? 

13. Назовите способы расстановки бокалов при одновременной сервировки на несколько 

напитков? 
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14. Назовите наиболее часто используемые в баре украшения для подачи и сервировки 

коктейлей? 

15. Перечислите наиболее часто используемые специи при подаче коктейлей? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Барное дело» - один из основных этапов 

учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 

самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Исторические аспекты возникновения баров. 

2. Структура производства бара. 

3. Новые технологии и форма обслуживания в барах. 
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4. Пивной бар. 

5. Винный бар. 

6. Гриль - бар. 

7. Лаунж-бар. 

8. Диско-бар. 

9. Пул-бар. 

10. Лобби-бар. 

11. Сервис-бар. 

12. Производство, разновидности и употребление водки. 

13. Производство, разновидности и употребление джина. 

14. Производство, разновидности и употребление виски. 

15. Производство, разновидности и употребление рома. 

16. Производство, разновидности и употребление коньяка, арманьяка. 

17. Производство, разновидности и употребление бренди. 

18. Производство, разновидности и употребление текилы. 

19. Производство, разновидности и употребление виноградных вин. 

20. Производство, разновидности и употребление шампанского и игристых вин. 

21. Производство, разновидности и употребление пива. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 
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Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки РЕФЕРАТА 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 
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Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине ««.  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

ВАРИАНТ 1 

1. Бар с английского слова означает? 

1) шкаф с напитками; 

2) барьер; 

3) сервант с алкогольными напитками; 

4) место для размещения табачных изделий. 

 

2. Как называется работник за барной стойкой? 

1) официант; 

2) бармен; 

3) метродотель; 

4) сомелье. 

 

3. К основным обязанностям бармена относится: 

1) предотвращение потерь или хищений; 

2) проведение занятий по подготовке персонала с целью его соответствия требуемым 

стандартам; 

3) обеспечение надлежащего санитарного состояния зала бара, подсобного помещения, 

торгово-технологического оборудования и инвентаря; 

4) обслуживание клиентов. 

 

4. Какими качествами должен обладать бармен: 

1) аккуратность, отзывчивость, память; 

2) усидчивость, терпеливость, равнодушие; 

3) индифферентность, наблюдательность, бережливость; 

4) старательность, настойчивость, доброжелательность. 

 

5. Во время работы бармену запрещается: 

1) слушать клиентов; 

2) поддерживать разговор с клиентами; 

3) пользоваться одеколоном или духами с сильным запахом; 

4) не дожидаясь специальной просьбы, помогать гостям. 

ВАРИАНТ 2 

1. Стакан хайболл не предназначен для подачи: 

1) лонг дринков; 

2) соков; 

3) виски со льдом; 

4) микс дринков. 

 

2. Рюмка Мартини не предназначена для подачи: 
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1) вермута Martini; 

2) десертных коктейлей среднего объема безо льда; 

3) ликеров со льдом фраппе; 

4) коктейля "Мартини". 

 

3. Стакан Олд фэшн предназначен для подачи: 

1) коктейля "Маргарита"; 

2) коньяка в чистом виде; 

3) 100 мл. вермута безо льда; 

4) ликеров с кусковым льдом. 

 

4. Допускается ли работа без джигера? 

1) да; 

2) нет; 

3) только для чистых напитков; 

4) если есть навык точного налива. 

 

5. Как ещё используют щипцы для льда? 

1) при приготовлении гарнира; 

2) при перемешивании напитка; 

3) только для льда; 

4) при приготовлении слоистого коктейля. 

 

ВАРИАНТ 3 

1. Особенностью бара является: 

1) наличие барной стойки и широкий ассортимент алкогольных напитков; 

2) наличие танцевальной площадки и предоставление концертной программы; 

3) наличие барной стойки и предоставление концертной программы; 

4) наличие танцевальной площадки и широкий ассортимент алкогольных напитков. 

 

2. Чем отличается коктейль-бар от коктейль-холла? 

1) предоставляемыми услугами; 

2) ассортиментом напитков; 

3) вместимостью залов; 

4) интерьером. 

 

3. Айс-бакет - это: 

1) емкость для фруктов; 

2) емкость для льда; 

3) подставка для бутылок; 

4) емкость для специй. 

 

4. Драфт - это: 

1) вращающийся стеллаж; 

2) установка по розливу вина; 

3) устройство для наливания содовой в напитки; 

4) установка по розливу пива. 

 

5. Как называется аппарат для смешивания сиропов с газом и водой? 

1) гейзер; 

2) блендер; 

3) пост-микс; 
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4) шейкер. 

 

ВАРИАНТ 4 

1. Билдинг-лоток - это: 

1) чистая посуда; 

2) устройство для приготовления смешанных напитков; 

3) лоток для фруктов; 

4) устройство для хранения льда. 

 

2. Назначение блендера: 

1) смешивание фруктов со льдом; 

2) смешивание напитков с содовой; 

3) смешивание трудносмешиваемых напитков; 

4) смешивание фруктов с напитками. 

 

3. Что используется для переливания напитков, когда нужно отфильтровать лед, 

плавающий в них: 

1) джигер; 

2) гейзер; 

3) стрейнер; 

4) ложка-дуршлаг. 

 

4. Американский (бостонский) шейкер состоит из: 

1) двух частей (обе металлические); 

2) двух частей (стеклянной и металлической); 

3) трех частей (металлический стакан, фильтр, крышка мет.); 

4) трех частей (стеклянный стакан, фильтр, крышка мет.). 

 

5. Ложка-дуршлаг используется: 

1) при перемешивании коктейля; 

2) при отделении напитка от льда; 

3) при подаче фруктов; 

4) при подаче льда. 

 

ВАРИАНТ 5 

1. Фруктовый канеллер - специальный прибор для: 

1) вырезания фруктовых шариков;  

2) вырезания твиста из цедры вручную; 

3) измельчения цедры; 

4) вырезания твиста из цедры. 

 

2. Что не является мерной посудой: 

1) джигер; 

2) унцовка; 

3) смесительный стакан; 

4) мензурки. 

 

3. Назначение гейзера: 

1) беспрерывное наливание напитков тонкой струей; 

2) порционное дозирование спиртных напитков; 

3) дозировка с электронным управлением; 
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4) визуальное дозирование. 

 

4. Что используется для подачи не разбавленных крепких алкогольных напитков и 

для коктейлей небольшого объема, которые выпиваются одним глотком: 

1) кордиал; 

2) роке; 

3) шот; 

4) тумблер. 

 

5. Бокал Айриш кофе используется для подачи: 

1) слоистых коктейлей; 

2) коктейлей большого объема; 

3) горячих коктейлей; 

4) кофейных коктейлей. 

 

ВАРИАНТ 6 

1. Олд фешн не предназначен: 

1) в чистом виде со льдом; 

2) крепкое спиртное в чистом виде на дробленный лед; 

3) для подачи виски; 

4) для подачи пива. 

 

2. Бокал мартини не предназначен для: 

1) подачи охлажденных коктейлей без льда; 

2) коктейлей среднего объема; 

3) подачи напитков в чистом виде; 

4) подачи ликеров на дробленный лед. 

 

3. Бокал для подачи шампанского? 

1) шампанское блюдце; 

2) флюте; 

3) тулип; 

4) классический. 

 

4. Рюмка «Ингалятор», «Балон» используется для подачи? 

1) белого вина; 

2) красного вина; 

3) коньяка; 

4) шампанского. 

 

5. В какой рюмке подают красное вино? 

1) флюте; 

2) ренвейная; 

3) мадерная; 

4) лафитная. 

 

ВАРИАНТ 7 

1. В каком стакане предусмотрена подача виски в чистом виде кроме "олд фешн"? 

1) в "стопке"; 

2) в "хайболле"; 

3) ни в каком; 
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4) в "снифтере". 

 

2. Укажите марку шотландского виски: 

1) Jameson; 

2) Jonnie Walker; 

3) Four Roses; 

4) Jim Beam. 

 

3. Из сахарного тростника производят напиток: 

1) Tequila; 

2) Rom; 

3) Calvados; 

4) Brandy. 

 

4. Какой вкус у ликера Kahlua? 

1) ореховый; 

2) апельсиновый; 

3) кофейный; 

4) кокосовый. 

 

5. До какой температуры следует нагревать белое вино перед подачей? 

1) до 20 С°; 

2) до 16 С°; 

3) до 18 С°, но предварительно откупорить; 

4) не следует нагревать. 

 

ВАРИАНТ 8 

1. Укажите неправильное высказывание: 

1) "Водка - это смесь воды и спирта"; 

2) "Grappa - виноградная водка"; 

3) "Не каждый бренди - коньяк"; 

4) "Американо"- аперитивный коктейль. 

 

2. Риммер необходим для: 

1) приготовления сахарных каемок на бокалах; 

2) дробления льда; 

3) закупоривания игристых вин; 

4) процеживания коктейлей. 

 

3. Какое вино из этого списка красное: 

1) Chardonnay; 

2) Pinot Noir; 

3) Cabernet Sauvignon; 

4) Pinot Grigio. 

 

4. Какой класс подходит по стандартам качества для водок: "Русский Стандарт", 

"Столичная": 

1) премиум; 

2) стандарт; 

3) люкс; 

4) ни один из вариантов не подходит. 
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5. В каком виде шампанского не более 15 г сахара на 1 л: 

1) брют; 

2) деми-сек; 

3) экстра-драй; 

4) сэк. 

 

ВАРИАНТ 9 

1. Какой из этих напитков "Бурбон"? 

1) Jack Daniels; 

2) Johnny Walker; 

3) John Barr; 

4) Evan Williams. 

 

2. Какой из этих напитков не является водкой? 

1) Bombay; 

2) Stolichnya; 

3) Skyy; 

4) Beluga. 

 

3. Какой из этих напитков можно назвать коньяком? 

1) Metaxa; 

2) Southern Comfort; 

3) Camus; 

4) Condor. 

 

4. Укажите три марки джина: 

1) Gordon's, Kahlua, Bombay; 

2) Bombay, Gordon's, Larios; 

3) Larios, Gordon's, Raki; 

4) Raki, Bombay, Gordon's. 

 

5. Укажите марку, не являющуюся пивом: 

1) Bud; 

2) Dos Equis; 

3) Sol; 

4) это все пиво. 

 

ВАРИАНТ 10 

1. Что не является маркой коньяка: 

1) Hennessy; 

2) Otard; 

3) Advokat; 

4) Camus. 

 

2. Что означают буквы XO на этикетке коньяка: 

1) 5-7 лет; 

2) 3-5 лет; 

3) 15-20 лет; 

4) 25-40 лет. 

 

3. Какой напиток получается путем брожения виноградного сусла: 
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1) кашаца; 

2) женевер; 

3) вино; 

4) кальвадос. 

 

4. Какой напиток выпадает из данного логического ряда: 

1) Баккарди; 

2) Чивас Регал; 

3) Бурбон; 

4) Джемисон. 

 

5. Как называется охлажденная смесь различных напитков, в состав которых входит 

от двух до пяти компонентов? 

1) коктейль; 

2) компот; 

3) экстракт; 

4) эссенция. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 
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Задача №1. Приготовить и оформить коктейль «Белый русский». 

Задача №2. Приготовить и оформить коктейль «Черный русский». 

Задача №3. Приготовить и оформить коктейль «Кровавая Мэри». 

Задача №4. Приготовить и оформить коктейль «Камикадзе». 

Задача №5. Приготовить и оформить коктейль «Крестная». 

Задача №6. Приготовить и оформить коктейль «Отвертка». 

Задача №7. Приготовить и оформить коктейль «Секс на пляже». 

Задание по вариантам представлено в Приложении А 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки 
Максимальное 

количество баллов 

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 
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способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. История возникновения и классификация баров. 

2. Торговые помещения для баров. Требования к планировке  и оформлению 

рабочего места бармена. 

3. Оснащение оборудованием, инвентарем и посудой. 

4. Подготовка бара к обслуживанию. Организация рабочего места бармена. 

5. Формы обслуживания и роль бармена. 

6. Обслуживание приемов и банкетов. 

7. Психологические аспекты работы бара. 

8. Правовое обеспечение деятельности бара. 

9. Коктейль-бар в современной жизни. 

10. Десерт-бары. 

11. Способы повышения доходности бара. 

12. Меню и карты вин и коктейлей. 

13. Порядок и форма расчета, отчетность бармена. 

14. Ампелография: сорта винограда, технологические свойства. 

15. Виноградные вина: особенности и классификация. 

16. Особенности производства и библиотека вин. 

17. Шампанское и игристые вина. 

18. Декантация вин. 

19. Экспертиза вин. 

20. Подача вина и напитков в ресторане 

21. Умение пить вино. 

22. Дегустация. 

23. Коньяк и бренди. 

24. Водка. Виски. 

25. Джин. Ром. 

26. Бальзамы. 

27. Биттеры. 

28. Ликеры и кремы. 

29. Пиво. 

30. Наливки. Настойки и десертные напитки 

31. Пунши, глинтвейны, гроги 

32. Ретафии 

33. Текила 

34. Боули 

35. Напитки на основе вина 

36. Напитки на основе аперитивов 
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37. Напитки на основе ликеров 

38. Рецептура и техника приготовления коктейлей 

39. Способы приготовления коктейлей 

40. Безалкогольные и слабоалкогольные напитки 

41. Напитки для домашнего праздника 

42. Напитки на основе кофе. 

43. Напитки на основе какао. 

44. Напитки на основе чая. 

45. Молочные напитки. 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 
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Методические указания по дисциплине « Организация обслуживания в барах» со-

держат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Организация обслуживания в барах» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации ра-

боты баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подго-

товки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, связанные с но-

выми формами управления, видами услуг, более эффективными формами обслуживания. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

- организацию процесса  сервиса  

- новые формы организации процесса  сервиса на предприятии 

- организационно-управленческие инновации в области новых, наиболее эффек-

тивных видов услуг 

Уметь:   

- организовывать процесс сервисных услуг на предприятии 

 - внедрыть новые формы организации процесса  сервиса на предприятии 

 - разрабатывать организационно-управленческие инновации в области новых, 

наиболее эффективных видов услуг 

Владеть: 

- навыками организации процесса сервиса, проведения выбора ресурсов и средств с 

учетом требований потребителя 

- навыками проведения исследований социально-психологических особенностей 

потребителя с учетом национально-региональных и демографических факторов 

- навыками разработки организационно-управленческих инновации в области но-

вых, наиболее эффективных видов услуг 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Современное состояние, характеристика и тенденции развития баров. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания.  

 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Каковы характерные особенности баров? В чем их отличие от других 

предприятий питания?  

 

2. Какие признаки лежат в основе классификации баров?  

 

3. Что является концепцией бара? Приведите примеры концептуальных 

баров  

 

4. Кто является потребителем бара?  

 

5. Как повысить доходность бара в современных условиях?  

 

6. Какие организации способствуют развитию барного дела?  

 
Задание 1. Дать ответы на вопросы: 

 

1. История возникновения баров.  

 

2. Нормативная база, обеспечивающая деятельность баров.  

 

3. Современное состояние и концепция баров.  

 

4. Характеристика и классификация баров согласно ГОСТ Р 50762-2007 

«Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественно-

го питания».  

 

5. Ассортимент продукции бара.  
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Практическое занятие 2  

Организация процесса обслуживания в баре. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Характеристика услуг, применяемых в баре.  

2. Правила оказания услуг общественного питания.  

3. Организация процесса обслуживания в баре. Методы и формы об-

служивания.  

4. Подготовка бара к обслуживанию. Организация рабочего места бар-

мена. Оборудование, инвентарь и посуда в баре.  

5. Организация обслуживания за барной стойкой.  

6. Применение специальных видов обслуживания.  

7. Как подготовить бар к обслуживанию? Функции обслуживающего 

персонала.  

8. Правила подачи алкогольных напитков.  

9. Как привлечь гостей в бар? Какие тематические мероприятия можно 

организовать в баре?  

10. Как повысить культуру обслуживания в баре? 
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Практическое занятие 3  

Управление баром. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие проблемы сферы услуг присущи современному периоду?  

2. Какие методы управления баром являются наиболее эффективными?  

3. Приведите примеры функции планирования. 

4. В чем состоит функция контроля? Как повысить его эффективность?  

5. В чем преимущества и недостатки различных структур управления?  

6. Какие виды делегирования целесообразно применять в баре?  

7. Какие графики выхода на работу применяются в баре? Их преиму-

щества и недостатки.  

8. Правила внутреннего трудового распорядка. Назначение, содержа-

ние.  

9. Кто разрабатывает должностную инструкцию? Назначение, содер-

жание.  

10. Как эффективно мотивировать персонал в баре? Приведите приме-

ры.  

11. Как изучить конкурентную среду баров? Пути повышения конку-

рентоспособности.  

12. В чем состоит государственная поддержка малого бизнеса?  

13. Как сформировать корпоративную культуру в баре?  

14. Как предупреждать злоупотребления в баре? 
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Задание№1  

Разработайте структуру управления баром  

Коктейль-бар на 50 мест  

Пивной бар на 75 мест  

Бар на 25 мест при гостинице  

Спорт-бар на 100 мест  

Диско-бар на 150 мест.  

 

Задание №2  

Разработайте должностную инструкцию для:  

Бар-менеджер  

Сомелье  

Бармен  

Бариста  

 

* Структура и содержание должностной инструкции представлена ниже 
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ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ МЕНЕДЖЕРА СЛУЖБЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

 

 

 

___________________________  

(наименование организации)  

 

Утверждаю:  

_____________________________  
(директор; иное должностное лицо)  

_____________________________  
(подпись) (расшифровка подписи)  

«_______»____________________ 20___ г.  

 

 
I. Общие положения 

1. Менеджер службы организации питания относится к категории руководителей.  

2. На должность менеджера службы организации питания назначается лицо, имеющее 

_________________________ (высшее, среднее) профессиональное образование, дополни-

тельную подготовку по направлению «Менеджмент в гостиничном бизнесе», стаж работы в 

гостиничном бизнесе не менее ______________________ (1 года, 2 лет, др.).  

3. Менеджер службы организации питания должен знать:  

3.1. Закон РФ «О защите прав потребителей», Правила предоставления гостиничных 

услуг в Российской Федерации, Правила оказания услуг общественного питания, иные норма-

тивные правовые документы, регламентирующие деятельность гостиниц.  

3.2. Структуру и планировку ресторана, кафе, бара.  

3.3. Нормы оснащения оборудованием и меблировки помещений ресторана.  

3.4. Типы обслуживания.  

3.5. Типы посуды, бокалов, столовых приборов, салфеток, скатертей.  

3.6. Принципы и технологии сервировки блюд.  

3.7. Психологию продвижения продукта и продаж.  

3.8. Виды продукта, ассортимент.  

3.9. Приемы и методы составления меню, карты вин и напитков.  

3.10.Основы ресторанного маркетинга и теории продаж.  

3.11.Специальную лексику по тематике службы организации питания.  

3.12.Теорию межличностного общения.  

3.13.Потребности и ожидания клиентов.  

3.14.Протокол и этикет.  

3.15.Правила оформления документации по общественному питанию.  

3.16.Стандарты делопроизводства (классификация документов, порядок оформления, 

регистрации, прохождения, хранения и др.).  

3.17.Методы обработки информации с использованием современных технических 

средств коммуникации и связи, компьютеров.  

3.18.Методики составления отчетности.  

3.19.Системы и процедуры безопасности.  

3.20.Основы трудового законодательства, правила и нормы охраны труда, правила по-

жарной безопасности.  

3.21.______________________________________________________________________.  

4. Назначение на должность менеджера службы организации питания и освобождение 

от должности производится приказом менеджера гостиницы.  

5. Менеджер службы организации питания подчиняется непосредственно менеджеру 

гостиницы.  

6. На время отсутствия менеджера службы организации питания (отпуск, болезнь, пр.) 

его обязанности выполняет лицо, назначенное в установленном порядке. Данное лицо приоб-

ретает соответствующие права и несет ответственность за надлежащее исполнение возложен-

ных на него обязанностей.  

7._________________________________________________________________________  
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II. Должностные обязанности 

Менеджер службы организации питания:  

1. Осуществляет координацию работы персонала службы организации питания по уборке ре-

сторана, кафе, бара к рабочему дню (обслуживанию посетителей).  

2. Координирует работу обслуживающего персонала по подготовке залов к обслуживанию 

посетителей (сервировке столиков, подготовке оборудования для разноса и подачи пищи, 

напитков), созданию комфортных условий в зале (температурных и визуальных).  

3. Осуществляет контроль за соблюдением работниками службы делового стиля и опрятности.  

4. Осуществляет координацию действий по встрече и приветствию посетителей, контролирует 

качество обслуживания клиентов персоналом службы (администраторов зала, официантов, 

пр.).  

5. Осуществляет контроль за приемом заказов персоналом (порядком и процедурой представ-

ления официантами меню, карты вин, карты напитков, оказанием помощи клиентам в выборе 

блюд и напитков, предложением клиентам особых и фирменных блюд, принятием заказа), де-

лает замечания работникам, указывает на их ошибки и требует исправления ошибок.  

6. Осуществляет контроль за порядком, процедурой и последовательностью обслужи-

вания клиентов, соблюдением технологии подачи пищи и правил сервировки в соответствии с 

каждым типом обслуживания, различными способами подачи блюд, сервировкой вин, алко-

гольных и безалкогольных напитков.  

7. Контролирует подготовку счета клиента и принятие оплаты.  

8. Работает с жалобами клиентов (выясняет причины неудовлетворенности клиентов, 

устанавливает виновников, принимает меры по жалобам).  

9. Осуществляет контроль за соблюдением персоналом службы стандартов гигиены, 

обеспечением санитарной чистоты оборудования и инвентаря.  

10. Осуществляет контроль за подготовкой ресторана, кафе, бара к завершению рабо-

чего дня.  

11. Планирует потребности подразделений службы.  

12. Организует инструктаж работников службы, оказывает помощь работникам в раз-

решении возникающих в ходе работы проблем, распределяет задания между ними и определя-

ет степень их ответственности.  

13. Принимает участие и координирует работы по подготовке меню, по оформлению 

залов ресторана, кафе, бара.  

14. 

________________________________________________________________________.  

 

III. Права 

Менеджер службы организации питания имеет право:  

1. Знакомиться с документами, определяющими его права и обязанности по занимае-

мой должности, критерии оценки качества исполнения должностных обязанностей.  

2. Запрашивать лично или по поручению непосредственного руководителя от руково-

дителей служб гостиницы и специалистов информацию и документы, необходимые для вы-

полнения его должностных обязанностей.  

3. Вносить на рассмотрение руководства гостиницы предложения по совершенствова-

нию работы, связанной с предусмотренными настоящей инструкцией обязанностями.  

4. Требовать от руководства гостиницы обеспечения организационно-технических 

условий и оформления установленных документов, необходимых для исполнения должност-

ных обязанностей.  

5. ________________________________________________________________________.  

 

VI. Ответственность 

Менеджер службы организации питания несет ответственность:  
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1. За надлежащее исполнение или неисполнение своих должностных обязанностей, 

предусмотренных настоящей должностной инструкцией, - в пределах, установленных дей-

ствующим законодательством Российской Федерации.  

2. За правонарушения, совершенные в процессе своей деятельности, - в пределах, уста-

новленных действующим административным, уголовным и гражданским законодательством 

Российской Федерации.  

3. За причинение материального ущерба гостинице – в пределах, установленных дей-

ствующим трудовым и гражданским законодательством Российской Федерации.  

4. ________________________________________________________________________.  

 

VI. Условия работы 

1. Режим работы Работника определяется в соответствии с Правила внутреннего тру-

дового распорядка, установленными Работодателем.  

2. В связи с производственной необходимостью Работник обязан выезжать в служеб-

ные командировки (в т.ч. местного значения).  

 

Настоящая должностная инструкция разработана в соответствии с 

_________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________  
(наименование, номер и дата документа)  

 

СОГЛАСОВАНО:  

Юрисконсульт  

____________________ ____________________ «_____»_______________ 20_ г.  
 (Ф.И.О.)   (подпись)  

 

 

С инструкцией ознакомлен:______________/____________/ «____»__________20_ г.  
           (подпись)   (Ф.И.О.)  

 

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Принципы управления предприятиями питания.  

2. Роль малого бизнеса в повышении конкурентоспособности бара.  

3. Субъект и объект управления.  

4. Функции и методы управления.  

5. Структура управления баром. Типы структур, их характеристика.  

6. Персонал бара. Требования к управленческому, производственному 

и обслуживающему персоналу. Современные качества предпринимателя.  

7. Профессиональная этика работников бара. Организация труда об-

служивающего персонала бара. Режим труда и отдыха.  

8. Подбор персонала.  
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Практическое занятие 4 

Информационное и правовое обеспечение деятельности бара. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Как разработать эффективное меню для бара, чтобы оно соответ-

ствовало концепции заведения и было «продаваемым».  

2. Как предотвратить отравление гостя алкоголем? Каковы симптомы 

алкогольного отравления?  

 3. Действия по отношению к пьяному гостю. Ответственность, опре-

делѐнная закном. 

Задание №1 

Подготовить обзор барного меню на примере популярного региональ-

ного бара.  

Задание №2  

Игра-ситуация «Нетрезвый гость»  

Представьте себе, что гость пришѐл в Ваш бар, и пробует коктейли 

один за другим. Радостный бармен наливает ему напиток за напитком, не за-

думываясь ни о чѐм. Через некоторое время гость падает со стула от сильно-

го алкогольного опьянения. А виноват кто? Конечно бармен, который просто 

обязан знать, как влияет и в каких порциях тот или иной напиток на организм 

человека. Что можно сочетать, а что нет.  

Опишите Ваши действия как менеджера бара: как можно облегчить страда-

ния этого гостя и немного его отрезвить? 

Вопросы для зашиты работы: 
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1. Ассортимент в зависимости от формата заведения.  

2. Меню бара, их разновидности и особенности. Виды меню, уникаль-

ная кухня; планирование и разработка. Ценовая политика.  

3. Винная карта. Изучение и дегустация напитков и вин. Подача напит-

ков. Подача и продажа вина. Правила подбора вин к блюдам (удачные энога-

строномические союзы).  

4. Основные принципы составления меню, карты вин.  

5. Минимальный ассортимент: границы расширения.  

6. Сравнительная характеристика вин Франции, Италии и Нового света.  

7. Правовые аспекты деятельности бармена. 
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Практическое занятие 5 

Характеристика и культура потребления алкогольных, слабоалкоголь-

ных, безалкогольных напитков. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какова история возникновения алкогольных напитков?  

2. Какие процессы лежат в основе производства алкоголя?  

3. История возникновения и культура потребления напитков в России.  

4. Когда и где появились первые бары?  

5. Какая информация о напитке должна предоставляться потребителю?  

6. Как правильно читать этикетку?  

7. Какие принципы необходимо учитывать при подаче напитков?  

8. Что такое декантация вин?  

9. Какую воду следует продавать в баре? 

Задание № 1  

Дать характеристику и провести оценку качества напитка. Результаты 

оформить в виде таблицы  
Показатели качества напитка 

Напиток 

Информация 

(содержание 

этикетки) 

Показатели 
С чем соче-

тается? 
Рецептура 

цвет букет вкус запах   

     
 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Классификация и характеристика алкогольных напитков.  

2. Характеристика напитков на основе зерна.  

3. Характеристика напитков на основе растительного сырья.  

4. Характеристика напитков на основе винограда и фруктов.  
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Практическое занятие 6 

Смешанные напитки. Коктейли. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

 ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие напитки включают в группу «смешанных»?  

2. Где и когда появились коктейли?  

3. Кто является автором коктейлей?  

4. Требования, предъявляемые к аперитивам?  

5. Назначение дижестивов?  

6. Как рассчитать содержание алкоголя в коктейле?  

7. Какие способы приготовления коктейлей применяются в баре?  

8. Какие стили обслуживания применяет бармен?  

9. Как организовать рабочее место бармена при приготовлении коктей-

лей?  

10. Какая мерная посуда используется при приготовлении коктейлей?  

11. Какие «нестандартные» ситуации могут возникнуть при приготов-

лении и подаче коктейлей? 

Задание №1  

Приготовить и дать органолептическую оценку коктейля. Результаты 

оформить в таблицу. 

Название 

коктейля 

Способ приготов-

ления 
Рецептура Показатели 

Оформление и 

подача 

Stir Shake Build 

Blend Muddle 
 цвет запах вкус  

       

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. История происхождения коктейлей.  

2. Классификация и характеристика коктейлей.  
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3. Формула коктейлей.  

4. Рецептуры и способы приготовления коктейлей.  

5. Технологические карты коктейлей.  

6. Оформление и подача коктейлей.  

7. Разработка карты коктейлей.  

8. Шестьдесят классических коктейлей.  

9. Классификация коктейлей: хайболы, колинзы, физы, коблеры, гроги, 

фиксы, кулеры, эг – ног, тодди, глинтзейны, слинги, джулепы и т.д. Техноло-

гия и оформление.  

10. Коктейли – аперитивы. Коктейли – диджестивы. 
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Практическое занятие 7 

Характеристика и культура потребления горячих напитков. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

Вопросы для обсуждения: 

1. Чем ценится чай и напитки на основе чая?  

2. Чем ценится кофе напитки на основе кофе?  

3. Какие чайные церемонии применяются на предприятиях обществен-

ного питания?  

4. Функции бариста и титестера в баре?  

5. Какие существуют способы приготовления кофе?  

6. Происхождение и особенности подачи чая матэ.  

7. Когда в России появились чайные?  

8. Какова концепция кофейни?  

9. Как подается чай «парами»?  

10. Какие требования к качеству воды предъявляются при приготовле-

нии горячих напитков? 

 

Задание №1  

Приготовить и дать органолептическую оценку напитка. Результаты 

оформить в таблицу. 

Напиток Показатели Рецептура Подача 

 цвет запах вкус   

      

Предлагаемые напитки:  

Чай зеленый  

Чай черный  

Чай с молоком  

 

Мате  

Кофе эспрессо  

Кофе по-восточному  
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Задание №2  

Разработать ассортимент и организацию проведения кофе-брейк.  

- При проведении конференции в гостинице на 50 чел.  

- При проведении семинара в ВУЗе.  

Разработать ассортимент.  

Рассчитать и подобрать посуду. 

Представить объемно планировочное решение зоны обслуживания 

 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Ксантиновые напитки.  

2. Характеристика напитков на основе чая.  

3. История происхождения чая. Потребление чая в России.  

4. История происхождения кофе. Употребление кофе в России.  

5. Характеристика напитков на основе кофе.  

6. Характеристика и подача какао и горячего шоколада.  

7. Организация обслуживания при подаче горячих напитков.  

8. Чайная и кофейная карты. 
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Практическое занятие 8 

Сервировка, особенности подачи напитков, коктейлей. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, свя-

занные с новыми формами управления, видами услуг, более эффективными 

формами обслуживания. 

В рамках практического занятия предусмотрена подготовка студентами 

индивидуальных заданий, с последующей их защитой в форме доклада с ис-

пользованием средств мультимедии, а также выполнения задания, получен-

ного от преподавателя. 

1) На первом этапе практического занятия предусмотрена презентация 

докладов по заранее полученным индивидуальным заданиям. 

2) На втором этапе, каждому из студентов предлагается бокал, выбран-

ный из имеющихся в аудитории, студенту необходимо перечислить напитки, 

характерные для подачи в данном бокале, а также охарактеризовать особен-

ности их сервировки. 

Индивидуальные задания по теме практического занятия 

1. Особенности подачи и сервировки сокосодержащих напитков. 

2. Особенности подачи и сервировки напитков на пряноароматическом 

растительном сырье. 

3. Особенности подачи и сервировки напитков на ароматизаторах. 

4. Особенности подачи и сервировки напитков брожения и квасов. 

5. Особенности подачи и сервировки напитков на зерновом сырье. 

6. Особенности подачи специального назначения. 

7. Особенности подачи и сервировки чая, температуры заваривания. 

8. Особенности подачи и сервировки кофе, напитков на его основе, в 

зависимости от ассортимента. 

9. Особенности подачи и сервировки молочных напитков и коктейлей. 

10. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей виски. 

11. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей водки. 

12. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей джина. 
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13. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей рома. 

14. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей текилы. 

15. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей бренди. 

16. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей ликеров. 

17. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей битеров, настоек. 

18. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей бальзамов. 

19. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей Абсента. 

20. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктей-

лей вермутов. 

21. Особенности подачи и сервировки белых вин. 

22. Особенности подачи и сервировки красных вин. 

23.Особенности подачи и сервировки розовых вин. 

24.Особенности подачи и сервировки игристых вин. 

25.Особенности подачи и сервировки крепленых и ароматизированных 

вин. 

Вопросы для зашиты работы: 

1. Назовите необходимое значение коэффициента запаса барной посу-

ды в ресторанах? 

2. От чего зависит значение коэффициента запаса барной посуды? 

3. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красных вин? 

4. Как называется бокал для подачи шампанских и игристых вин? 

5. Назовите бокал для подачи минеральной воды, соков? 

6. Для подачи каких напитков служит Бокал «Айриш кофе»? 

7. С чем связана форма бокала Снифтер? 

8. Какие виды напитков подаются в бокале Олд-Фешн? 

9. Для подачи каких напитков используется бокал Хайболл? 

10. Чем отличается пивной бокал от пивной кружки? 

11. Для подачи каких напитков используется шампанское блюдце? 

12. В чем отличие стопки от рюмки? 

13. Назовите способы расстановки бокалов при одновременной серви-

ровки на несколько напитков? 

14. Назовите наиболее часто используемые в баре украшения для пода-

чи и сервировки коктейлей? 

15. Перечислите наиболее часто используемые специи при подаче кок-

тейлей? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Организация обслуживания в барах». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Целью изучения курса «Организация обслуживания в барах» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации 

работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению 

подготовки «Сервис» профиль «Сервис на предприятиях питания». 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно - управленческие инновации, связанные с 

новыми формами управления, видами услуг, более эффективными формами 

обслуживания. 

Самостоятельная работа по дисциплине «Организация обслуживания в барах» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Особенности подачи и сервировки сокосодержащих напитков. 

2. Особенности подачи и сервировки напитков на пряноароматическом 

растительном сырье. 

3. Особенности подачи и сервировки напитков на ароматизаторах. 

4. Особенности подачи и сервировки напитков брожения и квасов. 

5. Особенности подачи и сервировки напитков на зерновом сырье. 

6. Особенности подачи специального назначения. 

7. Особенности подачи и сервировки чая, температуры заваривания. 

8. Особенности подачи и сервировки кофе, напитков на его основе, в зависимости 

от ассортимента. 

9. Особенности подачи и сервировки молочных напитков и коктейлей. 

10. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей виски. 

11. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей водки. 

12. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей джина. 

13. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей рома. 

14. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей текилы. 

15. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей бренди. 

16. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей ликеров. 

17. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей битеров, 

настоек. 

18. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей 

бальзамов. 

19. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей Абсента. 

20. Особенности подачи и сервировки в чистом виде, в составе коктейлей вермутов. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля (Блок 2) 
1. Назовите необходимое значение коэффициента запаса барной посуды в ресторанах? 

2. От чего зависит значение коэффициента запаса барной посуды? 

3. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красных вин? 

4. Как называется бокал для подачи шампанских и игристых вин? 

5. Назовите бокал для подачи минеральной воды, соков? 

6. Для подачи каких напитков служит Бокал «Айриш кофе»? 

7. С чем связана форма бокала Снифтер? 

8. Какие виды напитков подаются в бокале Олд-Фешн? 

9. Для подачи каких напитков используется бокал Хайболл? 

10. Чем отличается пивной бокал от пивной кружки? 

11. Для подачи каких напитков используется шампанское блюдце? 

12. В чем отличие стопки от рюмки? 
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13. Назовите способы расстановки бокалов при одновременной сервировки на несколько 

напитков? 

14. Назовите наиболее часто используемые в баре украшения для подачи и сервировки 

коктейлей? 

15. Перечислите наиболее часто используемые специи при подаче коктейлей? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Организация обслуживания в барах» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Исторические аспекты возникновения баров. 

2. Структура производства бара. 
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3. Новые технологии и форма обслуживания в барах. 

4. Пивной бар. 

5. Винный бар. 

6. Гриль - бар. 

7. Лаунж-бар. 

8. Диско-бар. 

9. Пул-бар. 

10. Лобби-бар. 

11. Сервис-бар. 

12. Производство, разновидности и употребление водки. 

13. Производство, разновидности и употребление джина. 

14. Производство, разновидности и употребление виски. 

15. Производство, разновидности и употребление рома. 

16. Производство, разновидности и употребление коньяка, арманьяка. 

17. Производство, разновидности и употребление бренди. 

18. Производство, разновидности и употребление текилы. 

19. Производство, разновидности и употребление виноградных вин. 

20. Производство, разновидности и употребление шампанского и игристых вин. 

21. Производство, разновидности и употребление пива. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 



8 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки РЕФЕРАТА 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 
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Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине ««.  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

ВАРИАНТ 1 

1. Бар с английского слова означает? 

1) шкаф с напитками; 

2) барьер; 

3) сервант с алкогольными напитками; 

4) место для размещения табачных изделий. 

 

2. Как называется работник за барной стойкой? 

1) официант; 

2) бармен; 

3) метродотель; 

4) сомелье. 

 

3. К основным обязанностям бармена относится: 

1) предотвращение потерь или хищений; 

2) проведение занятий по подготовке персонала с целью его соответствия требуемым 

стандартам; 

3) обеспечение надлежащего санитарного состояния зала бара, подсобного помещения, 

торгово-технологического оборудования и инвентаря; 

4) обслуживание клиентов. 

 

4. Какими качествами должен обладать бармен: 

1) аккуратность, отзывчивость, память; 

2) усидчивость, терпеливость, равнодушие; 

3) индифферентность, наблюдательность, бережливость; 

4) старательность, настойчивость, доброжелательность. 

 

5. Во время работы бармену запрещается: 

1) слушать клиентов; 

2) поддерживать разговор с клиентами; 

3) пользоваться одеколоном или духами с сильным запахом; 

4) не дожидаясь специальной просьбы, помогать гостям. 

ВАРИАНТ 2 

1. Стакан хайболл не предназначен для подачи: 

1) лонг дринков; 

2) соков; 

3) виски со льдом; 

4) микс дринков. 

 

2. Рюмка Мартини не предназначена для подачи: 
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1) вермута Martini; 

2) десертных коктейлей среднего объема безо льда; 

3) ликеров со льдом фраппе; 

4) коктейля "Мартини". 

 

3. Стакан Олд фэшн предназначен для подачи: 

1) коктейля "Маргарита"; 

2) коньяка в чистом виде; 

3) 100 мл. вермута безо льда; 

4) ликеров с кусковым льдом. 

 

4. Допускается ли работа без джигера? 

1) да; 

2) нет; 

3) только для чистых напитков; 

4) если есть навык точного налива. 

 

5. Как ещё используют щипцы для льда? 

1) при приготовлении гарнира; 

2) при перемешивании напитка; 

3) только для льда; 

4) при приготовлении слоистого коктейля. 

 

ВАРИАНТ 3 

1. Особенностью бара является: 

1) наличие барной стойки и широкий ассортимент алкогольных напитков; 

2) наличие танцевальной площадки и предоставление концертной программы; 

3) наличие барной стойки и предоставление концертной программы; 

4) наличие танцевальной площадки и широкий ассортимент алкогольных напитков. 

 

2. Чем отличается коктейль-бар от коктейль-холла? 

1) предоставляемыми услугами; 

2) ассортиментом напитков; 

3) вместимостью залов; 

4) интерьером. 

 

3. Айс-бакет - это: 

1) емкость для фруктов; 

2) емкость для льда; 

3) подставка для бутылок; 

4) емкость для специй. 

 

4. Драфт - это: 

1) вращающийся стеллаж; 

2) установка по розливу вина; 

3) устройство для наливания содовой в напитки; 

4) установка по розливу пива. 

 

5. Как называется аппарат для смешивания сиропов с газом и водой? 

1) гейзер; 

2) блендер; 

3) пост-микс; 
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4) шейкер. 

 

ВАРИАНТ 4 

1. Билдинг-лоток - это: 

1) чистая посуда; 

2) устройство для приготовления смешанных напитков; 

3) лоток для фруктов; 

4) устройство для хранения льда. 

 

2. Назначение блендера: 

1) смешивание фруктов со льдом; 

2) смешивание напитков с содовой; 

3) смешивание трудносмешиваемых напитков; 

4) смешивание фруктов с напитками. 

 

3. Что используется для переливания напитков, когда нужно отфильтровать лед, 

плавающий в них: 

1) джигер; 

2) гейзер; 

3) стрейнер; 

4) ложка-дуршлаг. 

 

4. Американский (бостонский) шейкер состоит из: 

1) двух частей (обе металлические); 

2) двух частей (стеклянной и металлической); 

3) трех частей (металлический стакан, фильтр, крышка мет.); 

4) трех частей (стеклянный стакан, фильтр, крышка мет.). 

 

5. Ложка-дуршлаг используется: 

1) при перемешивании коктейля; 

2) при отделении напитка от льда; 

3) при подаче фруктов; 

4) при подаче льда. 

 

ВАРИАНТ 5 

1. Фруктовый канеллер - специальный прибор для: 

1) вырезания фруктовых шариков;  

2) вырезания твиста из цедры вручную; 

3) измельчения цедры; 

4) вырезания твиста из цедры. 

 

2. Что не является мерной посудой: 

1) джигер; 

2) унцовка; 

3) смесительный стакан; 

4) мензурки. 

 

3. Назначение гейзера: 

1) беспрерывное наливание напитков тонкой струей; 

2) порционное дозирование спиртных напитков; 

3) дозировка с электронным управлением; 
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4) визуальное дозирование. 

 

4. Что используется для подачи не разбавленных крепких алкогольных напитков и 

для коктейлей небольшого объема, которые выпиваются одним глотком: 

1) кордиал; 

2) роке; 

3) шот; 

4) тумблер. 

 

5. Бокал Айриш кофе используется для подачи: 

1) слоистых коктейлей; 

2) коктейлей большого объема; 

3) горячих коктейлей; 

4) кофейных коктейлей. 

 

ВАРИАНТ 6 

1. Олд фешн не предназначен: 

1) в чистом виде со льдом; 

2) крепкое спиртное в чистом виде на дробленный лед; 

3) для подачи виски; 

4) для подачи пива. 

 

2. Бокал мартини не предназначен для: 

1) подачи охлажденных коктейлей без льда; 

2) коктейлей среднего объема; 

3) подачи напитков в чистом виде; 

4) подачи ликеров на дробленный лед. 

 

3. Бокал для подачи шампанского? 

1) шампанское блюдце; 

2) флюте; 

3) тулип; 

4) классический. 

 

4. Рюмка «Ингалятор», «Балон» используется для подачи? 

1) белого вина; 

2) красного вина; 

3) коньяка; 

4) шампанского. 

 

5. В какой рюмке подают красное вино? 

1) флюте; 

2) ренвейная; 

3) мадерная; 

4) лафитная. 

 

ВАРИАНТ 7 

1. В каком стакане предусмотрена подача виски в чистом виде кроме "олд фешн"? 

1) в "стопке"; 

2) в "хайболле"; 

3) ни в каком; 
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4) в "снифтере". 

 

2. Укажите марку шотландского виски: 

1) Jameson; 

2) Jonnie Walker; 

3) Four Roses; 

4) Jim Beam. 

 

3. Из сахарного тростника производят напиток: 

1) Tequila; 

2) Rom; 

3) Calvados; 

4) Brandy. 

 

4. Какой вкус у ликера Kahlua? 

1) ореховый; 

2) апельсиновый; 

3) кофейный; 

4) кокосовый. 

 

5. До какой температуры следует нагревать белое вино перед подачей? 

1) до 20 С°; 

2) до 16 С°; 

3) до 18 С°, но предварительно откупорить; 

4) не следует нагревать. 

 

ВАРИАНТ 8 

1. Укажите неправильное высказывание: 

1) "Водка - это смесь воды и спирта"; 

2) "Grappa - виноградная водка"; 

3) "Не каждый бренди - коньяк"; 

4) "Американо"- аперитивный коктейль. 

 

2. Риммер необходим для: 

1) приготовления сахарных каемок на бокалах; 

2) дробления льда; 

3) закупоривания игристых вин; 

4) процеживания коктейлей. 

 

3. Какое вино из этого списка красное: 

1) Chardonnay; 

2) Pinot Noir; 

3) Cabernet Sauvignon; 

4) Pinot Grigio. 

 

4. Какой класс подходит по стандартам качества для водок: "Русский Стандарт", 

"Столичная": 

1) премиум; 

2) стандарт; 

3) люкс; 

4) ни один из вариантов не подходит. 
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5. В каком виде шампанского не более 15 г сахара на 1 л: 

1) брют; 

2) деми-сек; 

3) экстра-драй; 

4) сэк. 

 

ВАРИАНТ 9 

1. Какой из этих напитков "Бурбон"? 

1) Jack Daniels; 

2) Johnny Walker; 

3) John Barr; 

4) Evan Williams. 

 

2. Какой из этих напитков не является водкой? 

1) Bombay; 

2) Stolichnya; 

3) Skyy; 

4) Beluga. 

 

3. Какой из этих напитков можно назвать коньяком? 

1) Metaxa; 

2) Southern Comfort; 

3) Camus; 

4) Condor. 

 

4. Укажите три марки джина: 

1) Gordon's, Kahlua, Bombay; 

2) Bombay, Gordon's, Larios; 

3) Larios, Gordon's, Raki; 

4) Raki, Bombay, Gordon's. 

 

5. Укажите марку, не являющуюся пивом: 

1) Bud; 

2) Dos Equis; 

3) Sol; 

4) это все пиво. 

 

ВАРИАНТ 10 

1. Что не является маркой коньяка: 

1) Hennessy; 

2) Otard; 

3) Advokat; 

4) Camus. 

 

2. Что означают буквы XO на этикетке коньяка: 

1) 5-7 лет; 

2) 3-5 лет; 

3) 15-20 лет; 

4) 25-40 лет. 

 

3. Какой напиток получается путем брожения виноградного сусла: 
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1) кашаца; 

2) женевер; 

3) вино; 

4) кальвадос. 

 

4. Какой напиток выпадает из данного логического ряда: 

1) Баккарди; 

2) Чивас Регал; 

3) Бурбон; 

4) Джемисон. 

 

5. Как называется охлажденная смесь различных напитков, в состав которых входит 

от двух до пяти компонентов? 

1) коктейль; 

2) компот; 

3) экстракт; 

4) эссенция. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 
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Задача №1. Приготовить и оформить коктейль «Белый русский». 

Задача №2. Приготовить и оформить коктейль «Черный русский». 

Задача №3. Приготовить и оформить коктейль «Кровавая Мэри». 

Задача №4. Приготовить и оформить коктейль «Камикадзе». 

Задача №5. Приготовить и оформить коктейль «Крестная». 

Задача №6. Приготовить и оформить коктейль «Отвертка». 

Задача №7. Приготовить и оформить коктейль «Секс на пляже». 

Задание по вариантам представлено в Приложении А 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки 
Максимальное 

количество баллов 

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 



17 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. История возникновения и классификация баров. 

2. Торговые помещения для баров. Требования к планировке  и оформлению 

рабочего места бармена. 

3. Оснащение оборудованием, инвентарем и посудой. 

4. Подготовка бара к обслуживанию. Организация рабочего места бармена. 

5. Формы обслуживания и роль бармена. 

6. Обслуживание приемов и банкетов. 

7. Психологические аспекты работы бара. 

8. Правовое обеспечение деятельности бара. 

9. Коктейль-бар в современной жизни. 

10. Десерт-бары. 

11. Способы повышения доходности бара. 

12. Меню и карты вин и коктейлей. 

13. Порядок и форма расчета, отчетность бармена. 

14. Ампелография: сорта винограда, технологические свойства. 

15. Виноградные вина: особенности и классификация. 

16. Особенности производства и библиотека вин. 

17. Шампанское и игристые вина. 

18. Декантация вин. 

19. Экспертиза вин. 

20. Подача вина и напитков в ресторане 

21. Умение пить вино. 

22. Дегустация. 

23. Коньяк и бренди. 

24. Водка. Виски. 

25. Джин. Ром. 

26. Бальзамы. 

27. Биттеры. 

28. Ликеры и кремы. 

29. Пиво. 

30. Наливки. Настойки и десертные напитки 

31. Пунши, глинтвейны, гроги 

32. Ретафии 

33. Текила 

34. Боули 

35. Напитки на основе вина 

36. Напитки на основе аперитивов 
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37. Напитки на основе ликеров 

38. Рецептура и техника приготовления коктейлей 

39. Способы приготовления коктейлей 

40. Безалкогольные и слабоалкогольные напитки 

41. Напитки для домашнего праздника 

42. Напитки на основе кофе. 

43. Напитки на основе какао. 

44. Напитки на основе чая. 

45. Молочные напитки. 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Позняковский

, В. М., 

Помозова, В. 

А., Киселева, 

Т. Ф., 

Пермякова, Л. 

В., 

Позняковский

, В. М. 

Экспертиза напитков. Качество и 

безопасность: учебно-справочное 

пособие 

Саратов: Вузовское 

образование, 2014 

http://www.iprbookshop.ru

/4169.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Главчева, С. 

И., 

Чередниченко

, Л. Е. 

Организация производства и 

обслуживания в ресторанах и 

барах: учебное пособие 

Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический 

университет, 2011 

http://www.iprbookshop.ru

/44975.html 

Л2.

2 

Васюкова А., 

Любецкая 

Т.Р. 

Организация производства и 

обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

Москва: 

Издательско-

торговая 

корпорация 

"Дашков и К", 2017 

http://znanium.com/go.php

?id=512131 

Л2.

3 

Ратушный А. 

С. 

Технология продукции 

общественного питания: 

Учебник для бакалавров 

Москва: 

Издательско-

торговая 

корпорация 

"Дашков и К", 2016 

http://znanium.com/go.php

?id=519492 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для преподавателей 

по организации и планированию 

различных видов занятий и 

самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 

https://ntb.donstu.ru/conte

nt/rukovodstvo-dlya-

prepodavateley-po-

organizacii-i-planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 

Экспертиза напитков. Качество и безопасность [Электронный ресурс] : учебно-справочное пособие / 

В. М. Позняковский, В. А. Помозова, Т. Ф. Киселева, Л. В. Пермякова ; под ред. В. М. Позняковский. 

— Электрон. текстовые данные. — Саратов : Вузовское образование, 2014. — 406 c. 

Э2 

Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. — Электрон. текстовые данные. — 

Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2011. — 206 c. 

Э3 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания / Васюкова А., 
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Любецкая Т.Р. - М.:Дашков и К, 2017. - 416 с. 

Э4 
Технология продукции общественного питания: Учебник для бакалавров/А.С.Ратушный - М.: 

Дашков и К, 2016. - 336 с. 

Э5 

Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.1.1. Основная литература 

 
Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Федцов В. Г. 

Культура ресторанного 

сервиса: учебное 

пособие 

Москва: Издательско- 

торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2017 

http://bibli oclub.ru/in 

dex.php? page=book 

&id=4507 40 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 

Пасько, О. В., 

Бураковская, Н. В., 

Кулагина, Е. В., 

Маевский, Д. П. 

Организация 

обслуживания на 

предприятиях 

общественного 

питания: учебное 

пособие 

Омск: Омский 

государственный 

институт сервиса, 

Омский государственный 

технический 

университет, 2014 

http://www .iprbooksh 

op.ru/2671 1.html 

Л2.2 Преображенская, В. Н. 
Украшение бутылок, 

бокалов и свечей 

Москва: РИПОЛ 

классик, 2012 

http://www .iprbooksh 

op.ru/7094 7.html 

Л2.3 Милл Р. К., Клебче Г. А. 
Управление 

рестораном: учебник 
Москва: Юнити, 2015 

https://bibli oclub.ru/in 

dex.php? page=book 

&id=1175 38 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 
ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для 

преподавателей по 

организации и 

планированию 

различных видов 

занятий и 

самостоятельной 

работы обучающихся в 

Донском 

государственном 

техническом 

университете: метод. 

указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 

2018 

https://ntb. donstu.ru/c 

ontent/ruko vodstvo- dlya- 

prepodavat eley-po- 

organizacii -i- planirovani 

yu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Э1 
Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса : учебное пособие / В.Г. Федцов. - 5-е изд. - Москва : 

Издательско- торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. - 248 с. : ил. - Библиогр.: с. 214-215 

Э2 

Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под ред. Д. П. Маевский. 

— Электрон. текстовые данные. — Омск : Омский государственный институт сервиса, Омский 

государственный технический университет, 2014. — 211 c. 

Э3 
Милл, Р.К. Управление рестораном : учебник / Р.К. Милл ; ред. Г.А. Клебче. - 3-е изд. - Москва : 

Юнити-Дана, 2015. - 536 с. 

Э4 
Преображенская, В. Н. Украшение бутылок, бокалов и свечей [Электронный ресурс] / В. Н. 

Преображенская. — Электрон. текстовые данные. — М. : РИПОЛ классик, 2012. — 260 c. 

Э5 
Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на- Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 

 



20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 

 

для организации самостоятельной работы  

по дисциплине «Организация обслуживания в барах» 

для студентов направления подготовки 

 43.03.01 Сервис  

Направленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
 

 

 

 



 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Технологический институт сервиса (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе 

(ТИС (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе) 

 
 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

по выполнению практических работ  

по дисциплине «Дизайн и реклама услуг питания» 

для студентов направления подготовки 

 43.03.01 Сервис  

Направленность (профиль) Сервис на предприятиях питания 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



2 

 

Методические указания по дисциплине « Дизайн и реклама услуг питания» содер-

жат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Дизайн и реклама услуг питания» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации ра-

боты баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подго-

товки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 
ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы разработки системы клиентских отношений 

-Порядок разработки системы клиентских отношений 

-Разработку системы клиентских отношений 

Уметь:   

-Использовать элементы разработки системы клиентских отношений 

-Использовать порядок разработки системы клиентских отношений 

-Использовать разработку системы клиентских отношений 

Владеть: 

-Навыками применения элементов разработки системы клиентских отношений 

-Навыками применения порядка разработки системы клиентских отношений 

-Навыками применения разработки системы клиентских отношений 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1 

Становление эстетики и дизайна товаров 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Что собой представляет эстетика как наука? 

2. Какие понятия о дизайне существуют в современном мире? 

3. Что собой представляет форма, композиция и стиль? 

4. Какие требования предъявляются к эстетическим свойствам? 

5. Какой может быть дизайн мебели и интерьера на предприятиях пита-

ния? 

6. Какой дизайн товаров бытового назначения может быть использован 

на предприятиях питания? 
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Практическое занятие 2 

Понятие дизайна и стиля на предприятиях общественного питания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Что собой представляет дизайн и стиль на предприятиях питания? 

2. Что собой представляет дизайн и создание концепции предприятия 

общественного питания? 

3. Какие методы, средства и принципы дизайна используют при созда-

нии фирменного стиля предприятия общественного питания? 

4. Что собой представляет гармония, композиция и композиционный 

центр? 

5. Перечислите признаки композиции и дайте им характеристику? 

6. Перечислите типы композиции и дайте им характеристику? 

7. Перечислите формы композиции и дайте им характеристику? 

8. Перечислите композиционные средства и дайте им характеристику? 

9. Перечислите принципы композиции и дайте им характеристику? 
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Практическое занятие 3 

Дизайн в интерьере предприятий общественного питания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Что собой представляет дизайн интерьеров помещений для потребите-

лей? 

2. Каким должно быть настроение и атмосфера при проектировании ди-

зайна интерьера помещений для потребителей? 

3. Какой должна быть тематика и стиль дизайна интерьера помещений 

для потребителей? 

4. Что собой представляет персонализация пространства при проектиро-

вании дизайна интерьера помещений для потребителей? 

5. Что собой представляет барная стойка? 

6. Какие концептуальные идеи выделяют в интерьере предприятий об-

щественного питания? 

7. Какие стили используют в интерьере предприятий общественного пи-

тания? 

8. Что собой представляет оформление фасада предприятия обществен-

ного питания? 

9. Какой должна быть планировка доступа при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

10. Каким должно быть наружное освещение при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

11. Какими должны быть наружные вывески при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

12. Какой должен быть вход для персонала при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 
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Практическое занятие 4 

Общие сведения о рекламе 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. В чем проявляется триединство рекламы? 

2. Дайте два официально задокументированных определения рекламы. 

3. Перечислите некоторые события, ставшие вехами в развитии рекла-

мы. Когда была напечатана первая реклама в прессе, вышла в эфир первая 

радио- и телереклама? 

4. Как относилась к рекламе императрица Екатерина Великая? 

5. В чем отличие современного состояния рекламы в нашей стране от 

советского периода? 

6. Дайте примеры влияния рекламы на субъекты рынка. 

7. Приведите несколько примеров положительного и отрицательного 

воздействия рекламы на общество. 
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Практическое занятие 5 

Классификация, распространение и регулирование рекламы 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Как классифицируют каналы распространения рекламы? 

2. Дайте оценку использования телевидения, как канала распростране-

ния рекламы. 

3. В чем состоит различие размещения рекламы в газетах и журналах? 

4. В каких случаях целесообразно использовать наружний канал рас-

пространения рекламы, и какие средства он применяет? 

5. Почему транспортная реклама является одним из эффективных путей 

влияния на потребительский спрос в нашей стране? 

6. Какова тенденция использования в России кино как канала распро-

странения рекламы? 

7. В чем заключаются особенности Интернета как нового канала рас-

пространения рекламы? 

8. Какими приемами пользуются для достижения целей по стимулиро-

ванию сбыта? 

9. Каковы «рекламные» причины проявления международной рекламы? 

10.Что составляет государственное регулирование рекламы в России? 
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Практическое занятие 6 

Маркетинговая основа создания рекламного продукта 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения:  

1. В чем заключается различие между торговой маркой и брендом? 

2. Расскажите о характеристиках торговой марки и ее индивидуально-

сти. 

3. Почему потребителю важна индивидуальность торговой марки? 

4. Опишите три этапа создания индивидуальности торговой марки. 

5. Что такое целевые группы? Перечислите методы их определения. 

6. Каковы переменные, определяющие суть априорного метода сегмен-

тации? 
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Практическое занятие 7 

Создание рекламного продукта 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Расскажите о трех этапах рекламного творческого процесса.  

2. Что такое уникальное торговое предложение?  

3. Каковы пути творческого решения рекламной задачи?  

4. Какие виды рекламы создаются при рациональном творческом подхо-

де?  

5. Расскажите о теоретических моделях воздействия на потребителей, 

которые лежат в основе разработок внушающей рекламы.  

6. В чем различия между моделями АИДА и ДАГМАР?  

7. Чем характеризуется эмоциональный творческий подход в создании 

рекламы?  

8. Какова роль персонажей в эмоциональной рекламе? Приведите при-

меры.  

9. Какие концепции гештальт-психологии помогают выяснить, каким 

образом потребитель приходит к пониманию сути рекламы?  

10. Расскажите об особенностях разработки телевизионной рекламы.  

11. Приведите примеры двух-трех вариантов сценариев рекламных ро-

ликов. 

12. Как формулируются основные требования к разработке рекламы для 

прессы?  

13. С чем связаны особенности наружной рекламы?  

14. Какова формула рекламного продукта?  

15. Расскажите о производстве печатной и телевизионной рекламы. 
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Практическое занятие 8 

Реклама и ее потребитель 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Через какие этапы проходит процесс восприятия рекламы потреби-

телем? 

2. Какие существуют пути воздействия рекламы на потребителя? 

3. Расскажите о модели уточнения правдоподобия.  

4. Дайте характеристику четырех основных мотивов обращения потре-

бителя к рекламе.  

5. Назовите способы, повышающие уровень припоминания.  

6. Что такое референтные группы и почему они влияют на людей?  

7. Какие факторы влияют на отношение потребителя к рекламе?  

8. Как рекламисты используют принцип «Пусть лучше объявление не 

понравится, чем оставит зрителя равнодушным»? 
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СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
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следовательский 

технологический 

университет, 2013 

http://www.iprbookshop.ru/62656.html 

Л2.3 Сабетова, Т. 

В., Закшев-

ская, Е. В. 

Реклама и реклам-
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Дизайн и реклама предприятий торговли». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Самостоятельная работа по дисциплине «Дизайн и реклама предприятий торговли» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 
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использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Выберите товар широкого потребления. Попробуйте определить, какие 

сознательные и бессознательные мотивы его приобретения есть у вас, ваших друзей, 

знакомых, родственников, соседей. 

2. В чем особенности избирательного восприятия рекламы? 

3. Выберите какую-либо нужду и перечислите потребности людей, 

соответствующие этой нужде. Каким категориям потребителей соответствует каждая из 

этих потребностей? 

4. Найдите рекламу, использующую следующие мотивы: 

- сознательные; 

- бессознательные; 

- сознательные и бессознательные одновременно. 

Обоснуйте свое мнение. 

5. Найдите рекламу, использующую бессознательные агрессивные мотивы. 

Эффективна ли эта реклама? Обоснуйте свое мнение. 

6. Найдите рекламы, использующие сознательные и бессознательные мотивы. 

Назовите эти мотивы. На кого позиционированы эти рекламы? Оцените их 

эффективность. 

7. Какие мотивы чаще всего используются в рекламе, позиционированной на: 

мужчин, молодых людей, людей среднего возраста, матерей, деловых мужчин, людей со 

средним достатком. Объясните в чем сходство или различие в выраженных мотивах. 

8. Какие мотивы чаще всего используются в рекламе, позиционированной на: 

женщин, девушек, женщин-домохозяек, матерей, деловых женщин, богатых людей, другая 

категория потребителей. Объясните в чем сходство или различие в выраженных мотивах. 

9. Найдите рекламы, в которых, по вашему мнению, неверно использованы 

сознательные и бессознательные мотивы. Обоснуйте свое мнение. 

10. Какие мотивы используются в рекламе: технологического оборудования, 

чистящих и моющих средств, продуктов питания, любая другая товарная категория. 

11. Как добиться позиционирования рекламы для продвижения неходового товара? 

Предложите свою рекламу товара. 

12. Найдите несколько реклам, позиционированных по стилю жизни. Попробуйте 

составить портреты потребителей, для которых, по вашему мнению, предназначены эти 

рекламы. 

13. Каков ваш стиль жизни? Приведите рекламы, позиционированные на ваш стиль 

жизни. Обоснуйте свой выбор. 

14. Приведите несколько реклам одного товара, позиционированных на разные 

стили жизни. Оцените их эффективность. 

15. Реклама, каких товаров и почему может быть позиционирована на разные стили 

жизни? Обоснуйте свой выбор. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 
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1. Реклама, каких товаров и почему может быть позиционирована на один стиль 

жизни? Есть ли такие товары? Обоснуйте свое мнение и выбор. 

2. Рекламу, каких товаров неэффективно позиционировать по стилю жизни? 

Обоснуйте свое мнение и выбор. 

3. Приведите рекламу, использующую концепцию стремления к превосходству. На 

какого потребителя она рассчитана? 

4. Выберите любой товар и придумайте для него рекламу, использующую концепцию 

стремления к превосходству и позиционированную на вас. 

5. Каковы особенности рекламы, позиционированной на экстравертов, и рекламы, 

позиционированной на интровертов? Как связаны особенности рекламы с особенностями 

характера этих психологических типов? 

6. Каковы особенности реклам, позиционированных на: мыслящий тип, чувствующий 

тип, ощущающий тип, интуитивный тип? Приведите примеры этих реклам и свяжите их 

особенности с особенностями характеров вышеуказанных типов. 

7. Найдите рекламу, позиционированную одновременно как на экстравертов, так и на 

интровертов. Какая личностная ориентация в этой рекламе доминирующая и почему? Оцените 

эффективность этой рекламы. 

8. Выберите любой товар широкого потребления и придумайте для него рекламу, 

позиционированную на ваших друзей, знакомых с учетом их психотипа. 

9. Какое влияние на рекламу оказал феминизм? Свое мнение обоснуйте на 

конкретных примерах. 

10. Приведите примеры реклам для феминисток и эмансипированных женщин. В чем 

заключается их различие? Ответ обоснуйте. 

11. Каковы особенности создания рекламы для женщин и для мужчин? Приведите 

примеры и обоснуйте отличия. 

12. Найдите (или создайте) российскую рекламу, цель которой (или одна из целей) – 

преодоление подростками кризиса идентичности. Оцените ее эффективность. 

13. Найдите рекламы, позиционированные на подростков и молодых людей. 

Определите, к каким ценностным сегментам относятся эти потенциальные потребители. 

Обоснуйте свое мнение. Оцените эффективность этих реклам. 

14. Приходилось ли вам покупать товар, характеристики которого не соответствовали 

обещаниям рекламы? Какова была ваша последующая реакция в отношении этого товара и фирмы 

– рекламодателя. Ваши предложения по изменению данной рекламы. 

15. В каких случаях следует создавать рекламу, использующую принцип научения?  

16. Выберите любой товар и придумайте для него рекламу, использующую принцип 

научения. 

17. Найдите несколько реклам, использующих концепцию управления поведением 

потребителя, посредством его положительного подкрепления. Оцените их эффективность. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 
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- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Дизайн и реклама предприятий торговли» - 

один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Дизайн как важный элемент ресторанной концепции. 

2. Дизайн и интерьер предприятий общественного питания. 

3. Дизайн интерьеров производственных помещений. 

4. Дизайн интерьеров помещений для потребителей. 

5. Дизайн интерьера ресторанов Западной Европы. 

6. Дизайн интерьера ресторанов Америки. 

7. Дизайн интерьера ресторанов Австралии. 

8. Современные направления дизайна форменной одежды персонала ресторана. 

9. Дизайн столовой посуды, приборов и белья. 

10. Дизайн меню, информационная и художественная значимость. 

11. Дизайн оформления блюд. 

12. Современный дизайн декорирования фуршетных столов. 

13. Кулинарный дизайн. 

14. Фитодизайн и флористика в ресторане. 

15. Светодизайн – новые возможности в моделировании интерьера. 

16. Роль рекламы в жизни общества (современное состояние). 

17. История развития и эволюция рекламы. 

18. Понятие и сущность рекламы. Виды рекламы. 

19. Нормативно – правовая база рекламного бизнеса в России. 

20. Имиджевая реклама и ее составляющие. 

21. Создание брэндов. 

22. Психологические механизмы воздействия рекламы. 
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23. Роль и место рекламы в прессе. Ее виды. 

24. Значение и особенности радио – рекламы. 

25. Телевизионная реклама: особенности, виды, приемы создания. 

26. Прямая почтовая реклама и ее преимущества. 

27. Реклама в Интернете: современное состояние и перспективы развития. 

28. Понятие «паблик рилейшинз» и его составляющие. 

29. Маркетинговая основа создания рекламного продукта. 

30. Создание рекламного продукта. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 
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рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 
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ВАРИАНТ 1 

1. Дизайн появился в эпоху: 

1) рабовладельческих отношений; 

2) ремесленников-одиночек; 

3) первобытнообщинного строя; 

4) появления машинного производства. 

 

2. Стратегический инструмент конкурентной борьбы в современном 

постиндустриальном обществе это… 

1) дизайн; 

2) реклама; 

3) средства массовой информации (СМИ); 

4) интерьер. 

 

3. Реклама - это: 

1) целенаправленная передача информации о полезности товаров или услуг от продавцов 

к покупателям; 

2) передача информации, направленная на максимальную продажу товара; 

3) комплекс мероприятий, направленных на получение сверхприбыли; 

4) целенаправленная передача информации, ориентированная на продажу товара по 

минимальным ценам. 

 

4. Для каких продуктов в наименьшей степени подходит Интернет-реклама? 

1) бытовая техника; 

2) услуги; 

3) книги; 

4) автомобили. 

 

5. Информирование покупателя об особенностях и достоинствах услуг, пробуждая 

интерес к ним, отражает следующий вид рекламы: 

1) товарная реклама; 

2) престижная реклама; 

3) информативная реклама; 

4) увещевательная реклама. 

ВАРИАНТ 2 

1. Термин «дизайн» в переводе с английского языка означает: 

1) эмоциональное чувство; 

2) различные виды проектировочной деятельности; 

3) проект; 

4) направления моды. 

 

2. При проектировании изделий дизайнер работает в тесном контакте… 

1) с эргономистами, технологами, психологами, конструкторами и экономистами; 

2) с технологами, психологами, конструкторами; 

3) с эргономистами, психологами, экономистами; 

4) с конструкторами, технологами, психологами. 

 

3. К основным задачам рекламы не относится: 

1) информирование; 

2) привлечение внимания; 

3) формирование у потребителя объективного мнения о рынке товаров; 
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4) создание привлекательного образа товара. 

 

4. Стилизованное буквенное обозначение торговой марки - это: 

1) бренд; 

2) логотип; 

3) спот; 

4) флайер. 

 

5. Как называется канал информации, по которому рекламное сообщение доходит до 

потребителя? 

1) рынок; 

2) рекламное агентство; 

3) средство распространения рекламы; 

4) таргетинг. 

ВАРИАНТ 3 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) изобилие украшений; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) единство форм предметов окружающего мира и содержания; 

4) многообразие форм предметов окружающего мира. 

 

2. При разработке дизайна изделий необходимо … 

1) провести анализ информации о конъюнктуре товарного рынка по данной группе 

товаров; 

2) провести исследование изделий-аналогов для нахождения нового решения; 

3) определить конкретные характеристики композиции, цветовых вариантов, среды 

применения разрабатываемого изделия; 

4) провести анализ информации о конъюнктуре товарного рынка по данной группе 

товаров, провести исследование изделий-аналогов для нахождения нового решения, 

определить конкретные характеристики композиции, цветовых вариантов, среды 

применения разрабатываемого изделия. 

 

3. Одной из задач рекламы является стимулирование потребления. В чем она 

заключается? 

1) предоставление заказчику возможности производить на порядок больше товаров; 

2) предоставление потребителю системы доводов, приводящих к выводу о необходимости 

покупки предлагаемого товара; 

3) предоставление заказчику исполнять главенствующую роль в планировании рекламной 

кампании; 

4) предоставление потребителю наиболее полной информации о товаре, его свойствах, 

местах продаж и т. д. 

 

4. Репутация, имидж товара как высшая форма торговой марки – это: 

1) бренд; 

2) логотип; 

3) сэмплинг; 

4) флайер. 

 

5. Подготовка клиентов к покупке путем прохождения их через определенные этапы 

- это: 

1) стратегия рекламы; 

2) понимание; 
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3) задача рекламы; 

4) принцип рекламы. 

ВАРИАНТ 4 

1. Основная цель дизайна: 

1) создать красивое и удобное изделие; 

2) сформировать эстетические свойства товара; 

3) сформировать эргономические свойства товара; 

4) привлечь внимание. 

 

2. Производитель использует товарный знак: 

1) для повышения эстетических свойств товара; 

2) для увеличения стоимости товара; 

3) для идентификации товара и отличия от других производителей; 

4) все ответы верны. 

 

3. Основной целью рекламной деятельности не является: 

1) продажа максимального количества объектов сообщения (товаров или услуг); 

2) продажа товаров и услуг максимальному количеству целевой аудитории; 

3) продажа товаров и услуг по максимально высоким ценам; 

4) продажа небольшого количества товаров и услуг по оптимальным ценам. 

 

4. Реклама каких товаров не запрещена? 

1) психотропных веществ; 

2) пиротехнических изделий; 

3) тканей человека; 

4) наркотических веществ. 

 

5. Распространение информации о существовании продукта - это: 

1) понимание; 

2) отношение; 

3) знание; 

4) намерение. 

ВАРИАНТ 5 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) красота + польза + удобство; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) многообразие форм предметов окружающего мира; 

4) изобилие украшений. 

 

2. Эстетические свойства товара оцениваются исходя из: 

1) антропометрических особенностей потребителя; 

2) цены изделия; 

3) эстетических потребностей; 

4) параметров изделия. 

 

3. Сколько основных функций имеет реклама? 

1) пять; 

2) шесть; 

3) две; 

4) четыре. 
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4. Реклама каких товаров не допускается: 

1) пиротехнических средств; 

2) товаров, не подлежащих государственной регистрации; 

3) наркотических средств; 

4) товаров, на производство которых не требуется получения лицензии. 

 

5. Процесс создания рекламного продукта включает в себя такое количество 

действий: 

1) 10; 

2) 6; 

3) 8; 

4) 12. 

ВАРИАНТ 6 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) отражение назначения товара; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) изобилие украшений; 

4) многообразие форм предметов окружающего мира. 

 

2. Эстетические свойства характеризуют: 

1) надежность товара; 

2) гигиеничность товара; 

3) способность изделия выражать свою общественную ценность; 

4) удобство пользования товара. 

 

3. Одной из основных функций рекламы является: 

1) повышение продаж товара; 

2) знакомство с товаром потенциальных покупателей; 

3) создание канала сообщения между продавцом и потенциальным покупателем; 

4) создание возможности для заказчика повысить цены на товар. 

 

4. Реклама пива и напитков, изготавливаемых на его основе, не должна размещаться 

в телепрограммах: 

1) с 9 до 21 часов местного времени; 

2) с 8 до 20 часов местного времени; 

3) с 7 до 22 часов местного времени; 

4) с 7 до 19 часов местного времени. 

 

5. Рекламно-информационное письмо относится к: 

1) рекламным материалам; 

2) почтовой рекламе; 

3) рекламным сувенирам; 

4) наружной рекламе. 

ВАРИАНТ 7 

1. Разработка дизайна товара осуществляется с учетом: 

1) принципов построения композиции; 

2) основ цветоведения; 

3) эргономических показателей; 

4) принципов построения композиции, основ цветоведения, эргономических показателей. 

 

2. Разработкой эстетических характеристик товара занимается: 
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1) дизайнер; 

2) эргономист; 

3) экономист; 

4) руководитель предприятия. 

 

3. Какова цель агитации покупателей в пользу определенного товара? 

1) создать желание приобрести товар; 

2) сформировать у покупателя положительное мнение о товаре; 

3) создать эффект постоянно действующего канала информационной связи с 

потребителем; 

4) предоставить потребителю полную информацию о товаре. 

 

4. Распространение звуковой рекламы запрещено: 

1) в магазинах; 

2) с использованием транспортных средств; 

3) с использованием машин оперативных служб; 

4) по радио во время передач для детей. 

 

5. Виды деятельности и мероприятия, осуществление которых привлекает внимание 

потребителей, продавцов, посредников к продукции предприятия и стимулирует их 

к покупке - это: 

1) поддержка торговой активности; 

2) персональные продажи; 

3) стимулирование сбыта; 

4) имидж. 

ВАРИАНТ 8 

1. Службы технической эстетики в России возглавляет: 

1) Всероссийский научно-исследовательский институт безопасности; 

2) Всероссийский научно-исследовательский институт эргономики; 

3) Всероссийский научно-исследовательский институт технической эстетики (ВНИИТЭ); 

4) Всероссийский научно-исследовательский институт дизайна. 

 

2. Основные факторы, формирующие эстетические потребности человека… 

1) общественный статус и материальное положение человека, выбранный стиль жизни; 

2) эстетический идеал и вкус; 

3) традиции и привычки; 

4) общественный статус и материальное положение человека, выбранный стиль жизни, 

эстетический идеал и вкус, традиции и привычки. 

 

3. По каким признакам не принято классифицировать рекламу? 

1) по цветовому решению; 

2) по направленности на аудиторию; 

3) по функциям и целям; 

4) по ширине охвата аудитории. 

 

4. Какова может быть общая продолжительность рекламы, распространяемой в 

телепрограмме? 

1) не более 20 минут в час; 

2) не более половины времени, отведенного телепрограмме; 

3) от 10 до 15 минут в час; 

4) не более 15% времени вещания в течение часа. 

 



15 

5. Достижение высокой общественной репутации фирмы - это: 

1) сейлз-промоушн; 

2) паблик-рилейшнз; 

3) директ-маркетинг; 

4) таргетинг. 

ВАРИАНТ 9 

1. Приоритетными направлениями деятельности ВНИИТЭ являются: 

1) исследование качества жизни населения; 

2) методическое обеспечение и практическое участие в создании конкурентоспособных 

товаров; 

3) формирование предметно-пространственной среды жизнедеятельности инвалидов; 

4) исследование качества жизни населения, методическое обеспечение и практическое 

участие в создании конкурентоспособных товаров, формирование предметно-

пространственной среды жизнедеятельности инвалидов. 

 

2. Эстетическая ценность товаров формируется … 

1) в процессе проектирования товаров; 

2) в процессе изготовления товаров; 

3) в процессе отделки товаров; 

4) в процессе проектирования, изготовления, отделки товаров. 

 

3. Рекламная кампания - это: 

1) совокупность идей и мероприятий, направленных на продажу товара и получение 

прибыли; 

2) комплекс мероприятий, проводимых, чтобы широко оповестить о новом товаре или 

важном для рекламодателей событии; 

3) целенаправленная передача информации о полезности товаров или услуг от продавцов 

к покупателям; 

4) мероприятия, направленные на запоминание продукта потребителем. 

 

4. На каких транспортных средствах запрещено размещение рекламы? 

1) на автобусах; 

2) на машинах оперативных служб; 

3) на транспортных средствах, выезжающих за границу; 

4) на частном транспорте. 

 

5. Эффективное средство преимущественно для рекламы потребительских товаров: 

1) почтовая реклама; 

2) наружная реклама; 

3) подарочные изделия; 

4) рекламные сувениры. 

ВАРИАНТ 10 

1. Дизайн призван улучшить качество жизни людей путем: 

1) увеличения количества дизайнеров; 

2) создания безопасной, удобной и красивой окружающей среды; 

3) повышения эстетических свойств товаров; 

4) повышения эргономических свойств товаров. 

 

2. Одним из важных критериев оценки эстетичности изделия является … 

1) материал, из которого он изготовлен; 

2) его функциональное назначение; 
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3) его форма; 

4) его цвет. 

 

3. Какие преимущества имеет телереклама? 

1) ей доверяют больше всего; 

2) относительная дешевинзна; 

3) насыщенность рекламной информацией; 

4) сочетание звукового, визуального и текстового ряда. 

 

4. Тематическая радиопередача информационно-рекламного характера - это: 

1) радиожурнал; 

2) радиоролик; 

3) радиообъявление; 

4) радиорепортаж. 

 

5. Определите основной нормативный правовой документ, который регулирует 

отношения по производству, размещению и распространению рекламы: 

1) свод обычаев и правил делового оборота рекламы на территории Российской 

Федерации; 

2) Закон РФ «О рекламе»;  

3) Закон РФ «Об авторском праве и смежных правах»; 

4) налоговая декларация юридического лица, занятого производством и 

распространением рекламного продукта. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Задача №1. В то время как объемы продаж кофе в развитых странах уменьшаются, 

в развивающихся странах, отмечается повышения числа кофеманов. Напишите 

положительные и отрицательные стороны рекламных возможностей, которые 

открываются перед кофейными компаниями в развивающихся странах? 

Задача №2. Компании «Кока-Кола», «Макдоналдс» стали уже давно культурными 

символами США. Назовите по две торговые марки, ставшие культурными символами 

следующих стран: - Япония; - Россия; - Италия; - Колумбия; - Германия; - Франция; - 

Ирландия; - Мексика; - Швейцария; - Австралия; - Страны ближнего востока. 

Задача №3. Используя различные примеры, проанализируйте какие товары, и как 

продвигает коммерческая, социальная и политическая рекламы? 

Задача №4. Объясните, какой вид призыва наиболее эффективно использовать при 

рекламировании следующих товаров или услуг: - бумажные салфетки; - выбор депутата 

государственной думы; - хлеб; - антиникотиновая программа; - программа защиты 

вымирающих животных. Какой вид рекламы вы выберите для этих товаров или услуг? 

Задача №5. Используя различные рекламные стили, разработайте эффективное 

рекламное обращение для следующих товаров: - туалетное мыло; - корм для животных; - 

автомобильные шины; - кофе в зерне; - книга по физике. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 
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По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Эстетика как наука. 

2. Понятие дизайна. 

3. Понятие формы. 

4. Понятие композиции. 

5. Понятие стиля. 

6. Требования к эстетическим свойствам. 

7. Дизайн мебели и интерьера на предприятиях питания. 

8. Дизайн товаров бытового назначения на предприятиях питания. 

9. Дизайн и стиль на предприятиях питания. 

10. Дизайн и создание концепции предприятия общественного питания. 

11. Методы и средства дизайна при создании фирменного стиля предприятия 

общественного питания. 

12. Принципы дизайна при создании фирменного стиля предприятия общественного 

питания. 

13. Основы дизайна - гармония и композиция. 

14. Композиционный центр. 

15. Признаки композиции. 

16. Типы композиции. 

17. Формы композиции. 
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18. Композиционные средства. 

19. Принципы композиции. 

20. Дизайн интерьеров помещений для потребителей. 

21. Настроение и атмосфера в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

22. Тематика и стиль в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

23. Персонализация пространства в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

24. Барная стойка в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

25. Концептуальные идеи в интерьере предприятий общественного пита-ния. 

26. Стилизация интерьеров предприятий общественного питания. 

27. Оформление фасада предприятия общественного питания. 

28. Планировка доступа в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

29. Наружное освещение в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

30. Наружные вывески в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

31. Вход для персонала в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

32. Оформление прилегающей территории предприятия общественного питания. 

33. Понятие и сущность рекламы. 

34. Возникновение и развитие рекламы. 

35. Реклама в России. 

36. Реклама в области экономических отношений. 

37. Взаимоотношение рекламы и общества. 

38. Объект и основная функция рекламы. 

39. Основные пути движения рекламы. 

40. Классификация рекламы. 

41. Рекламная коммуникационная система. 

42. Основные виды распространения рекламы. 

43. Мероприятия по стимулированию сбыта рекламы. 

44. Условия появления международной рекламы. 

45. Государственное регулирование рекламы. 

46. Торговая марка. 

47. Характеристики торговой марки. 

48. Целевые группы. 

49. Позиционирование товара и конкуренты. 

50. Основные этапы творческого процесса. 

51. Пути творческого решения рекламной задачи. 

52. Психологические аспекты рекламы. 

53. Особенности рекламных продуктов. 

54. Производственная составляющая рекламного процесса. 

55. Восприятие рекламы потребителем. 

56. Направления воздействия рекламы на потребителя. 

57. Борьба за внимание потребителя. 

58. Повышение уровня припоминания сути рекламного сообщения. 

59. Окружающая среда и потребитель. 

60. Отношение потребителя к рекламе. 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 
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Методические указания по дисциплине « Дизайн и реклама предприятий торговли» 

содержат задания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Дизайн и реклама предприятий торговли» является обеспе-

чение студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организа-

ции работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению 

подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 
ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы разработки системы клиентских отношений 

-Порядок разработки системы клиентских отношений 

-Разработку системы клиентских отношений 

Уметь:   

-Использовать элементы разработки системы клиентских отношений 

-Использовать порядок разработки системы клиентских отношений 

-Использовать разработку системы клиентских отношений 

Владеть: 

-Навыками применения элементов разработки системы клиентских отношений 

-Навыками применения порядка разработки системы клиентских отношений 

-Навыками применения разработки системы клиентских отношений 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1 

Становление эстетики и дизайна товаров 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Что собой представляет эстетика как наука? 

2. Какие понятия о дизайне существуют в современном мире? 

3. Что собой представляет форма, композиция и стиль? 

4. Какие требования предъявляются к эстетическим свойствам? 

5. Какой может быть дизайн мебели и интерьера на предприятиях пита-

ния? 

6. Какой дизайн товаров бытового назначения может быть использован 

на предприятиях питания? 
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Практическое занятие 2 

Понятие дизайна и стиля на предприятиях общественного питания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

 

Вопросы для обсуждения: 

 

1. Что собой представляет дизайн и стиль на предприятиях питания? 

2. Что собой представляет дизайн и создание концепции предприятия 

общественного питания? 

3. Какие методы, средства и принципы дизайна используют при созда-

нии фирменного стиля предприятия общественного питания? 

4. Что собой представляет гармония, композиция и композиционный 

центр? 

5. Перечислите признаки композиции и дайте им характеристику? 

6. Перечислите типы композиции и дайте им характеристику? 

7. Перечислите формы композиции и дайте им характеристику? 

8. Перечислите композиционные средства и дайте им характеристику? 

9. Перечислите принципы композиции и дайте им характеристику? 

 

 



7 

 

Практическое занятие 3 

Дизайн в интерьере предприятий общественного питания 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Что собой представляет дизайн интерьеров помещений для потребите-

лей? 

2. Каким должно быть настроение и атмосфера при проектировании ди-

зайна интерьера помещений для потребителей? 

3. Какой должна быть тематика и стиль дизайна интерьера помещений 

для потребителей? 

4. Что собой представляет персонализация пространства при проектиро-

вании дизайна интерьера помещений для потребителей? 

5. Что собой представляет барная стойка? 

6. Какие концептуальные идеи выделяют в интерьере предприятий об-

щественного питания? 

7. Какие стили используют в интерьере предприятий общественного пи-

тания? 

8. Что собой представляет оформление фасада предприятия обществен-

ного питания? 

9. Какой должна быть планировка доступа при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

10. Каким должно быть наружное освещение при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

11. Какими должны быть наружные вывески при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 

12. Какой должен быть вход для персонала при оформлении фасада 

предприятия общественного питания? 
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Практическое занятие 4 

Общие сведения о рекламе 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. В чем проявляется триединство рекламы? 

2. Дайте два официально задокументированных определения рекламы. 

3. Перечислите некоторые события, ставшие вехами в развитии рекла-

мы. Когда была напечатана первая реклама в прессе, вышла в эфир первая 

радио- и телереклама? 

4. Как относилась к рекламе императрица Екатерина Великая? 

5. В чем отличие современного состояния рекламы в нашей стране от 

советского периода? 

6. Дайте примеры влияния рекламы на субъекты рынка. 

7. Приведите несколько примеров положительного и отрицательного 

воздействия рекламы на общество. 
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Практическое занятие 5 

Классификация, распространение и регулирование рекламы 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Как классифицируют каналы распространения рекламы? 

2. Дайте оценку использования телевидения, как канала распростране-

ния рекламы. 

3. В чем состоит различие размещения рекламы в газетах и журналах? 

4. В каких случаях целесообразно использовать наружний канал рас-

пространения рекламы, и какие средства он применяет? 

5. Почему транспортная реклама является одним из эффективных путей 

влияния на потребительский спрос в нашей стране? 

6. Какова тенденция использования в России кино как канала распро-

странения рекламы? 

7. В чем заключаются особенности Интернета как нового канала рас-

пространения рекламы? 

8. Какими приемами пользуются для достижения целей по стимулиро-

ванию сбыта? 

9. Каковы «рекламные» причины проявления международной рекламы? 

10.Что составляет государственное регулирование рекламы в России? 
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Практическое занятие 6 

Маркетинговая основа создания рекламного продукта 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения:  

1. В чем заключается различие между торговой маркой и брендом? 

2. Расскажите о характеристиках торговой марки и ее индивидуально-

сти. 

3. Почему потребителю важна индивидуальность торговой марки? 

4. Опишите три этапа создания индивидуальности торговой марки. 

5. Что такое целевые группы? Перечислите методы их определения. 

6. Каковы переменные, определяющие суть априорного метода сегмен-

тации? 
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Практическое занятие 7 

Создание рекламного продукта 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Расскажите о трех этапах рекламного творческого процесса.  

2. Что такое уникальное торговое предложение?  

3. Каковы пути творческого решения рекламной задачи?  

4. Какие виды рекламы создаются при рациональном творческом подхо-

де?  

5. Расскажите о теоретических моделях воздействия на потребителей, 

которые лежат в основе разработок внушающей рекламы.  

6. В чем различия между моделями АИДА и ДАГМАР?  

7. Чем характеризуется эмоциональный творческий подход в создании 

рекламы?  

8. Какова роль персонажей в эмоциональной рекламе? Приведите при-

меры.  

9. Какие концепции гештальт-психологии помогают выяснить, каким 

образом потребитель приходит к пониманию сути рекламы?  

10. Расскажите об особенностях разработки телевизионной рекламы.  

11. Приведите примеры двух-трех вариантов сценариев рекламных ро-

ликов. 

12. Как формулируются основные требования к разработке рекламы для 

прессы?  

13. С чем связаны особенности наружной рекламы?  

14. Какова формула рекламного продукта?  

15. Расскажите о производстве печатной и телевизионной рекламы. 
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Практическое занятие 8 

Реклама и ее потребитель 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессио-

нальной компетенции:   

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Вопросы для обсуждения: 

1. Через какие этапы проходит процесс восприятия рекламы потреби-

телем? 

2. Какие существуют пути воздействия рекламы на потребителя? 

3. Расскажите о модели уточнения правдоподобия.  

4. Дайте характеристику четырех основных мотивов обращения потре-

бителя к рекламе.  

5. Назовите способы, повышающие уровень припоминания.  

6. Что такое референтные группы и почему они влияют на людей?  

7. Какие факторы влияют на отношение потребителя к рекламе?  

8. Как рекламисты используют принцип «Пусть лучше объявление не 

понравится, чем оставит зрителя равнодушным»? 
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Л3.1 ДГТУ; сост. 

А.Г. Сапож-

никова 

Руководство для 
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Государственный Аграрный Университет им. Императора Петра Первого, 2016. — 165 c. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Дизайн и реклама предприятий торговли». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-1.2: Участвует в разработке системы клиентских отношений 

Самостоятельная работа по дисциплине «Дизайн и реклама предприятий торговли» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 
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использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Выберите товар широкого потребления. Попробуйте определить, какие 

сознательные и бессознательные мотивы его приобретения есть у вас, ваших друзей, 

знакомых, родственников, соседей. 

2. В чем особенности избирательного восприятия рекламы? 

3. Выберите какую-либо нужду и перечислите потребности людей, 

соответствующие этой нужде. Каким категориям потребителей соответствует каждая из 

этих потребностей? 

4. Найдите рекламу, использующую следующие мотивы: 

- сознательные; 

- бессознательные; 

- сознательные и бессознательные одновременно. 

Обоснуйте свое мнение. 

5. Найдите рекламу, использующую бессознательные агрессивные мотивы. 

Эффективна ли эта реклама? Обоснуйте свое мнение. 

6. Найдите рекламы, использующие сознательные и бессознательные мотивы. 

Назовите эти мотивы. На кого позиционированы эти рекламы? Оцените их 

эффективность. 

7. Какие мотивы чаще всего используются в рекламе, позиционированной на: 

мужчин, молодых людей, людей среднего возраста, матерей, деловых мужчин, людей со 

средним достатком. Объясните в чем сходство или различие в выраженных мотивах. 

8. Какие мотивы чаще всего используются в рекламе, позиционированной на: 

женщин, девушек, женщин-домохозяек, матерей, деловых женщин, богатых людей, другая 

категория потребителей. Объясните в чем сходство или различие в выраженных мотивах. 

9. Найдите рекламы, в которых, по вашему мнению, неверно использованы 

сознательные и бессознательные мотивы. Обоснуйте свое мнение. 

10. Какие мотивы используются в рекламе: технологического оборудования, 

чистящих и моющих средств, продуктов питания, любая другая товарная категория. 

11. Как добиться позиционирования рекламы для продвижения неходового товара? 

Предложите свою рекламу товара. 

12. Найдите несколько реклам, позиционированных по стилю жизни. Попробуйте 

составить портреты потребителей, для которых, по вашему мнению, предназначены эти 

рекламы. 

13. Каков ваш стиль жизни? Приведите рекламы, позиционированные на ваш стиль 

жизни. Обоснуйте свой выбор. 

14. Приведите несколько реклам одного товара, позиционированных на разные 

стили жизни. Оцените их эффективность. 

15. Реклама, каких товаров и почему может быть позиционирована на разные стили 

жизни? Обоснуйте свой выбор. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 
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1. Реклама, каких товаров и почему может быть позиционирована на один стиль 

жизни? Есть ли такие товары? Обоснуйте свое мнение и выбор. 

2. Рекламу, каких товаров неэффективно позиционировать по стилю жизни? 

Обоснуйте свое мнение и выбор. 

3. Приведите рекламу, использующую концепцию стремления к превосходству. На 

какого потребителя она рассчитана? 

4. Выберите любой товар и придумайте для него рекламу, использующую концепцию 

стремления к превосходству и позиционированную на вас. 

5. Каковы особенности рекламы, позиционированной на экстравертов, и рекламы, 

позиционированной на интровертов? Как связаны особенности рекламы с особенностями 

характера этих психологических типов? 

6. Каковы особенности реклам, позиционированных на: мыслящий тип, чувствующий 

тип, ощущающий тип, интуитивный тип? Приведите примеры этих реклам и свяжите их 

особенности с особенностями характеров вышеуказанных типов. 

7. Найдите рекламу, позиционированную одновременно как на экстравертов, так и на 

интровертов. Какая личностная ориентация в этой рекламе доминирующая и почему? Оцените 

эффективность этой рекламы. 

8. Выберите любой товар широкого потребления и придумайте для него рекламу, 

позиционированную на ваших друзей, знакомых с учетом их психотипа. 

9. Какое влияние на рекламу оказал феминизм? Свое мнение обоснуйте на 

конкретных примерах. 

10. Приведите примеры реклам для феминисток и эмансипированных женщин. В чем 

заключается их различие? Ответ обоснуйте. 

11. Каковы особенности создания рекламы для женщин и для мужчин? Приведите 

примеры и обоснуйте отличия. 

12. Найдите (или создайте) российскую рекламу, цель которой (или одна из целей) – 

преодоление подростками кризиса идентичности. Оцените ее эффективность. 

13. Найдите рекламы, позиционированные на подростков и молодых людей. 

Определите, к каким ценностным сегментам относятся эти потенциальные потребители. 

Обоснуйте свое мнение. Оцените эффективность этих реклам. 

14. Приходилось ли вам покупать товар, характеристики которого не соответствовали 

обещаниям рекламы? Какова была ваша последующая реакция в отношении этого товара и фирмы 

– рекламодателя. Ваши предложения по изменению данной рекламы. 

15. В каких случаях следует создавать рекламу, использующую принцип научения?  

16. Выберите любой товар и придумайте для него рекламу, использующую принцип 

научения. 

17. Найдите несколько реклам, использующих концепцию управления поведением 

потребителя, посредством его положительного подкрепления. Оцените их эффективность. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 
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- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Дизайн и реклама предприятий торговли» - 

один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Дизайн как важный элемент ресторанной концепции. 

2. Дизайн и интерьер предприятий общественного питания. 

3. Дизайн интерьеров производственных помещений. 

4. Дизайн интерьеров помещений для потребителей. 

5. Дизайн интерьера ресторанов Западной Европы. 

6. Дизайн интерьера ресторанов Америки. 

7. Дизайн интерьера ресторанов Австралии. 

8. Современные направления дизайна форменной одежды персонала ресторана. 

9. Дизайн столовой посуды, приборов и белья. 

10. Дизайн меню, информационная и художественная значимость. 

11. Дизайн оформления блюд. 

12. Современный дизайн декорирования фуршетных столов. 

13. Кулинарный дизайн. 

14. Фитодизайн и флористика в ресторане. 

15. Светодизайн – новые возможности в моделировании интерьера. 

16. Роль рекламы в жизни общества (современное состояние). 

17. История развития и эволюция рекламы. 

18. Понятие и сущность рекламы. Виды рекламы. 

19. Нормативно – правовая база рекламного бизнеса в России. 

20. Имиджевая реклама и ее составляющие. 

21. Создание брэндов. 

22. Психологические механизмы воздействия рекламы. 
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23. Роль и место рекламы в прессе. Ее виды. 

24. Значение и особенности радио – рекламы. 

25. Телевизионная реклама: особенности, виды, приемы создания. 

26. Прямая почтовая реклама и ее преимущества. 

27. Реклама в Интернете: современное состояние и перспективы развития. 

28. Понятие «паблик рилейшинз» и его составляющие. 

29. Маркетинговая основа создания рекламного продукта. 

30. Создание рекламного продукта. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 
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рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

 

Тестовые задания 
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ВАРИАНТ 1 

1. Дизайн появился в эпоху: 

1) рабовладельческих отношений; 

2) ремесленников-одиночек; 

3) первобытнообщинного строя; 

4) появления машинного производства. 

 

2. Стратегический инструмент конкурентной борьбы в современном 

постиндустриальном обществе это… 

1) дизайн; 

2) реклама; 

3) средства массовой информации (СМИ); 

4) интерьер. 

 

3. Реклама - это: 

1) целенаправленная передача информации о полезности товаров или услуг от продавцов 

к покупателям; 

2) передача информации, направленная на максимальную продажу товара; 

3) комплекс мероприятий, направленных на получение сверхприбыли; 

4) целенаправленная передача информации, ориентированная на продажу товара по 

минимальным ценам. 

 

4. Для каких продуктов в наименьшей степени подходит Интернет-реклама? 

1) бытовая техника; 

2) услуги; 

3) книги; 

4) автомобили. 

 

5. Информирование покупателя об особенностях и достоинствах услуг, пробуждая 

интерес к ним, отражает следующий вид рекламы: 

1) товарная реклама; 

2) престижная реклама; 

3) информативная реклама; 

4) увещевательная реклама. 

ВАРИАНТ 2 

1. Термин «дизайн» в переводе с английского языка означает: 

1) эмоциональное чувство; 

2) различные виды проектировочной деятельности; 

3) проект; 

4) направления моды. 

 

2. При проектировании изделий дизайнер работает в тесном контакте… 

1) с эргономистами, технологами, психологами, конструкторами и экономистами; 

2) с технологами, психологами, конструкторами; 

3) с эргономистами, психологами, экономистами; 

4) с конструкторами, технологами, психологами. 

 

3. К основным задачам рекламы не относится: 

1) информирование; 

2) привлечение внимания; 

3) формирование у потребителя объективного мнения о рынке товаров; 
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4) создание привлекательного образа товара. 

 

4. Стилизованное буквенное обозначение торговой марки - это: 

1) бренд; 

2) логотип; 

3) спот; 

4) флайер. 

 

5. Как называется канал информации, по которому рекламное сообщение доходит до 

потребителя? 

1) рынок; 

2) рекламное агентство; 

3) средство распространения рекламы; 

4) таргетинг. 

ВАРИАНТ 3 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) изобилие украшений; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) единство форм предметов окружающего мира и содержания; 

4) многообразие форм предметов окружающего мира. 

 

2. При разработке дизайна изделий необходимо … 

1) провести анализ информации о конъюнктуре товарного рынка по данной группе 

товаров; 

2) провести исследование изделий-аналогов для нахождения нового решения; 

3) определить конкретные характеристики композиции, цветовых вариантов, среды 

применения разрабатываемого изделия; 

4) провести анализ информации о конъюнктуре товарного рынка по данной группе 

товаров, провести исследование изделий-аналогов для нахождения нового решения, 

определить конкретные характеристики композиции, цветовых вариантов, среды 

применения разрабатываемого изделия. 

 

3. Одной из задач рекламы является стимулирование потребления. В чем она 

заключается? 

1) предоставление заказчику возможности производить на порядок больше товаров; 

2) предоставление потребителю системы доводов, приводящих к выводу о необходимости 

покупки предлагаемого товара; 

3) предоставление заказчику исполнять главенствующую роль в планировании рекламной 

кампании; 

4) предоставление потребителю наиболее полной информации о товаре, его свойствах, 

местах продаж и т. д. 

 

4. Репутация, имидж товара как высшая форма торговой марки – это: 

1) бренд; 

2) логотип; 

3) сэмплинг; 

4) флайер. 

 

5. Подготовка клиентов к покупке путем прохождения их через определенные этапы 

- это: 

1) стратегия рекламы; 

2) понимание; 
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3) задача рекламы; 

4) принцип рекламы. 

ВАРИАНТ 4 

1. Основная цель дизайна: 

1) создать красивое и удобное изделие; 

2) сформировать эстетические свойства товара; 

3) сформировать эргономические свойства товара; 

4) привлечь внимание. 

 

2. Производитель использует товарный знак: 

1) для повышения эстетических свойств товара; 

2) для увеличения стоимости товара; 

3) для идентификации товара и отличия от других производителей; 

4) все ответы верны. 

 

3. Основной целью рекламной деятельности не является: 

1) продажа максимального количества объектов сообщения (товаров или услуг); 

2) продажа товаров и услуг максимальному количеству целевой аудитории; 

3) продажа товаров и услуг по максимально высоким ценам; 

4) продажа небольшого количества товаров и услуг по оптимальным ценам. 

 

4. Реклама каких товаров не запрещена? 

1) психотропных веществ; 

2) пиротехнических изделий; 

3) тканей человека; 

4) наркотических веществ. 

 

5. Распространение информации о существовании продукта - это: 

1) понимание; 

2) отношение; 

3) знание; 

4) намерение. 

ВАРИАНТ 5 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) красота + польза + удобство; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) многообразие форм предметов окружающего мира; 

4) изобилие украшений. 

 

2. Эстетические свойства товара оцениваются исходя из: 

1) антропометрических особенностей потребителя; 

2) цены изделия; 

3) эстетических потребностей; 

4) параметров изделия. 

 

3. Сколько основных функций имеет реклама? 

1) пять; 

2) шесть; 

3) две; 

4) четыре. 
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4. Реклама каких товаров не допускается: 

1) пиротехнических средств; 

2) товаров, не подлежащих государственной регистрации; 

3) наркотических средств; 

4) товаров, на производство которых не требуется получения лицензии. 

 

5. Процесс создания рекламного продукта включает в себя такое количество 

действий: 

1) 10; 

2) 6; 

3) 8; 

4) 12. 

ВАРИАНТ 6 

1. Сущность одного из принципов разработки дизайна товара: 

1) отражение назначения товара; 

2) отражение внешней красоты товара; 

3) изобилие украшений; 

4) многообразие форм предметов окружающего мира. 

 

2. Эстетические свойства характеризуют: 

1) надежность товара; 

2) гигиеничность товара; 

3) способность изделия выражать свою общественную ценность; 

4) удобство пользования товара. 

 

3. Одной из основных функций рекламы является: 

1) повышение продаж товара; 

2) знакомство с товаром потенциальных покупателей; 

3) создание канала сообщения между продавцом и потенциальным покупателем; 

4) создание возможности для заказчика повысить цены на товар. 

 

4. Реклама пива и напитков, изготавливаемых на его основе, не должна размещаться 

в телепрограммах: 

1) с 9 до 21 часов местного времени; 

2) с 8 до 20 часов местного времени; 

3) с 7 до 22 часов местного времени; 

4) с 7 до 19 часов местного времени. 

 

5. Рекламно-информационное письмо относится к: 

1) рекламным материалам; 

2) почтовой рекламе; 

3) рекламным сувенирам; 

4) наружной рекламе. 

ВАРИАНТ 7 

1. Разработка дизайна товара осуществляется с учетом: 

1) принципов построения композиции; 

2) основ цветоведения; 

3) эргономических показателей; 

4) принципов построения композиции, основ цветоведения, эргономических показателей. 

 

2. Разработкой эстетических характеристик товара занимается: 
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1) дизайнер; 

2) эргономист; 

3) экономист; 

4) руководитель предприятия. 

 

3. Какова цель агитации покупателей в пользу определенного товара? 

1) создать желание приобрести товар; 

2) сформировать у покупателя положительное мнение о товаре; 

3) создать эффект постоянно действующего канала информационной связи с 

потребителем; 

4) предоставить потребителю полную информацию о товаре. 

 

4. Распространение звуковой рекламы запрещено: 

1) в магазинах; 

2) с использованием транспортных средств; 

3) с использованием машин оперативных служб; 

4) по радио во время передач для детей. 

 

5. Виды деятельности и мероприятия, осуществление которых привлекает внимание 

потребителей, продавцов, посредников к продукции предприятия и стимулирует их 

к покупке - это: 

1) поддержка торговой активности; 

2) персональные продажи; 

3) стимулирование сбыта; 

4) имидж. 

ВАРИАНТ 8 

1. Службы технической эстетики в России возглавляет: 

1) Всероссийский научно-исследовательский институт безопасности; 

2) Всероссийский научно-исследовательский институт эргономики; 

3) Всероссийский научно-исследовательский институт технической эстетики (ВНИИТЭ); 

4) Всероссийский научно-исследовательский институт дизайна. 

 

2. Основные факторы, формирующие эстетические потребности человека… 

1) общественный статус и материальное положение человека, выбранный стиль жизни; 

2) эстетический идеал и вкус; 

3) традиции и привычки; 

4) общественный статус и материальное положение человека, выбранный стиль жизни, 

эстетический идеал и вкус, традиции и привычки. 

 

3. По каким признакам не принято классифицировать рекламу? 

1) по цветовому решению; 

2) по направленности на аудиторию; 

3) по функциям и целям; 

4) по ширине охвата аудитории. 

 

4. Какова может быть общая продолжительность рекламы, распространяемой в 

телепрограмме? 

1) не более 20 минут в час; 

2) не более половины времени, отведенного телепрограмме; 

3) от 10 до 15 минут в час; 

4) не более 15% времени вещания в течение часа. 
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5. Достижение высокой общественной репутации фирмы - это: 

1) сейлз-промоушн; 

2) паблик-рилейшнз; 

3) директ-маркетинг; 

4) таргетинг. 

ВАРИАНТ 9 

1. Приоритетными направлениями деятельности ВНИИТЭ являются: 

1) исследование качества жизни населения; 

2) методическое обеспечение и практическое участие в создании конкурентоспособных 

товаров; 

3) формирование предметно-пространственной среды жизнедеятельности инвалидов; 

4) исследование качества жизни населения, методическое обеспечение и практическое 

участие в создании конкурентоспособных товаров, формирование предметно-

пространственной среды жизнедеятельности инвалидов. 

 

2. Эстетическая ценность товаров формируется … 

1) в процессе проектирования товаров; 

2) в процессе изготовления товаров; 

3) в процессе отделки товаров; 

4) в процессе проектирования, изготовления, отделки товаров. 

 

3. Рекламная кампания - это: 

1) совокупность идей и мероприятий, направленных на продажу товара и получение 

прибыли; 

2) комплекс мероприятий, проводимых, чтобы широко оповестить о новом товаре или 

важном для рекламодателей событии; 

3) целенаправленная передача информации о полезности товаров или услуг от продавцов 

к покупателям; 

4) мероприятия, направленные на запоминание продукта потребителем. 

 

4. На каких транспортных средствах запрещено размещение рекламы? 

1) на автобусах; 

2) на машинах оперативных служб; 

3) на транспортных средствах, выезжающих за границу; 

4) на частном транспорте. 

 

5. Эффективное средство преимущественно для рекламы потребительских товаров: 

1) почтовая реклама; 

2) наружная реклама; 

3) подарочные изделия; 

4) рекламные сувениры. 

ВАРИАНТ 10 

1. Дизайн призван улучшить качество жизни людей путем: 

1) увеличения количества дизайнеров; 

2) создания безопасной, удобной и красивой окружающей среды; 

3) повышения эстетических свойств товаров; 

4) повышения эргономических свойств товаров. 

 

2. Одним из важных критериев оценки эстетичности изделия является … 

1) материал, из которого он изготовлен; 

2) его функциональное назначение; 
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3) его форма; 

4) его цвет. 

 

3. Какие преимущества имеет телереклама? 

1) ей доверяют больше всего; 

2) относительная дешевинзна; 

3) насыщенность рекламной информацией; 

4) сочетание звукового, визуального и текстового ряда. 

 

4. Тематическая радиопередача информационно-рекламного характера - это: 

1) радиожурнал; 

2) радиоролик; 

3) радиообъявление; 

4) радиорепортаж. 

 

5. Определите основной нормативный правовой документ, который регулирует 

отношения по производству, размещению и распространению рекламы: 

1) свод обычаев и правил делового оборота рекламы на территории Российской 

Федерации; 

2) Закон РФ «О рекламе»;  

3) Закон РФ «Об авторском праве и смежных правах»; 

4) налоговая декларация юридического лица, занятого производством и 

распространением рекламного продукта. 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Задача №1. В то время как объемы продаж кофе в развитых странах уменьшаются, 

в развивающихся странах, отмечается повышения числа кофеманов. Напишите 

положительные и отрицательные стороны рекламных возможностей, которые 

открываются перед кофейными компаниями в развивающихся странах? 

Задача №2. Компании «Кока-Кола», «Макдоналдс» стали уже давно культурными 

символами США. Назовите по две торговые марки, ставшие культурными символами 

следующих стран: - Япония; - Россия; - Италия; - Колумбия; - Германия; - Франция; - 

Ирландия; - Мексика; - Швейцария; - Австралия; - Страны ближнего востока. 

Задача №3. Используя различные примеры, проанализируйте какие товары, и как 

продвигает коммерческая, социальная и политическая рекламы? 

Задача №4. Объясните, какой вид призыва наиболее эффективно использовать при 

рекламировании следующих товаров или услуг: - бумажные салфетки; - выбор депутата 

государственной думы; - хлеб; - антиникотиновая программа; - программа защиты 

вымирающих животных. Какой вид рекламы вы выберите для этих товаров или услуг? 

Задача №5. Используя различные рекламные стили, разработайте эффективное 

рекламное обращение для следующих товаров: - туалетное мыло; - корм для животных; - 

автомобильные шины; - кофе в зерне; - книга по физике. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 
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По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Процедура зачета (дифференцированного зачета) как отдельное контрольное 

мероприятие проводится по следующим вопросам. 

1. Эстетика как наука. 

2. Понятие дизайна. 

3. Понятие формы. 

4. Понятие композиции. 

5. Понятие стиля. 

6. Требования к эстетическим свойствам. 

7. Дизайн мебели и интерьера на предприятиях питания. 

8. Дизайн товаров бытового назначения на предприятиях питания. 

9. Дизайн и стиль на предприятиях питания. 

10. Дизайн и создание концепции предприятия общественного питания. 

11. Методы и средства дизайна при создании фирменного стиля предприятия 

общественного питания. 

12. Принципы дизайна при создании фирменного стиля предприятия общественного 

питания. 

13. Основы дизайна - гармония и композиция. 

14. Композиционный центр. 

15. Признаки композиции. 

16. Типы композиции. 

17. Формы композиции. 
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18. Композиционные средства. 

19. Принципы композиции. 

20. Дизайн интерьеров помещений для потребителей. 

21. Настроение и атмосфера в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

22. Тематика и стиль в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

23. Персонализация пространства в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

24. Барная стойка в дизайне интерьера помещений для потребителей. 

25. Концептуальные идеи в интерьере предприятий общественного пита-ния. 

26. Стилизация интерьеров предприятий общественного питания. 

27. Оформление фасада предприятия общественного питания. 

28. Планировка доступа в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

29. Наружное освещение в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

30. Наружные вывески в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

31. Вход для персонала в оформлении фасада предприятия общественного питания. 

32. Оформление прилегающей территории предприятия общественного питания. 

33. Понятие и сущность рекламы. 

34. Возникновение и развитие рекламы. 

35. Реклама в России. 

36. Реклама в области экономических отношений. 

37. Взаимоотношение рекламы и общества. 

38. Объект и основная функция рекламы. 

39. Основные пути движения рекламы. 

40. Классификация рекламы. 

41. Рекламная коммуникационная система. 

42. Основные виды распространения рекламы. 

43. Мероприятия по стимулированию сбыта рекламы. 

44. Условия появления международной рекламы. 

45. Государственное регулирование рекламы. 

46. Торговая марка. 

47. Характеристики торговой марки. 

48. Целевые группы. 

49. Позиционирование товара и конкуренты. 

50. Основные этапы творческого процесса. 

51. Пути творческого решения рекламной задачи. 

52. Психологические аспекты рекламы. 

53. Особенности рекламных продуктов. 

54. Производственная составляющая рекламного процесса. 

55. Восприятие рекламы потребителем. 

56. Направления воздействия рекламы на потребителя. 

57. Борьба за внимание потребителя. 

58. Повышение уровня припоминания сути рекламного сообщения. 

59. Окружающая среда и потребитель. 

60. Отношение потребителя к рекламе. 

Зачет выставляется по результатам работы в семестре, при сдаче всех 

контрольных  точек, предусмотренных текущим контролем успеваемости. 
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Методические указания по дисциплине «Товароведение продовольственных и то-

варов» содержат задания для студентов, необходимые для лабораторных работ. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 
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Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, профиль «Сервис 

на предприятиях питания» 
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Пояснительная записка 

 

 

Целью проведения лабораторных работ является экспериментальное 

подтверждение, проверка теоретических положений и знаний, полученных 

студентами во время лекционных занятий. 

Выполнение студентами лабораторных работ направлено на: 

- обобщение, систематизацию, углубление, закрепление полученных 

теоретических знаний; 

- формирование практических умений обращения с различным лабора-

торным оборудованием, которые могут составлять часть профессиональной 

практической подготовки; 

- применение полученных знаний на практике; 

- формирование общепрофессиональных и профессиональных компе-

тенций, значимых личностных качеств при решении поставленных задач; 

- формирование исследовательских умений (наблюдать, сравнивать, 

анализировать, устанавливать зависимости, делать выводы и обобщения, 

оформлять результаты). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа №1 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества кофе и чая» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: чайник, питьевая вода, линейка, весы, стакан, ложка, лупа, пинцет 

 

Чай получают из молодых верхушечных побегов чайного растения (флешей), пу-

тем направленного регулирования биохимических и физико-химических превращений в 

процессе технологической переработки чайного листа. Пищевая ценность чая обусловлена 

наличием в его составе экстрактивных веществ, способных растворяться в горячей воде 

(дубильных веществ, алкалоидов, белков и др.). Дубильные вещества чая (танины) укреп-

ляют стенки кровеносных сосудов, обладают антиокислительными и антимикробными 

свойствами, проявляют Р-витаминную активность.  

В отдельную подгруппу выделяют чайные напитки. Чайные напитки изготавлива-

ют из цветков, плодов, ягод, почек, листьев, травянистых растений, разрешенных к при-

менению в качестве пищевых продуктов органами Госсанэпиднадзора, а также овощей — 

в отдельности или в смеси, с добавлением или без добавления чая. 

В зависимости от качества черный и зеленый байховый чай подразделяются на 

следующие товарные сорта: «Букет», высший, I, II и III. При определении товарного сорта 

чая решающее значение имеет органолептическая оценка. К органолептическим показате-

лям качества чая относят аромат, вкус, цвет (интенсивность, яркость) и прозрачность 

настоя после заваривания чая, цвет разваренного листа, внешний вид сухого чая (убор-

ку). Физико-химические показатели качества чая включают массовую долю (м. д.) влаги, 

м. д. водорастворимых экстрактивных веществ, м. д. металломагнитной примеси, м. д. 

общей и водорастворимой золы, м. д. сырой клетчатки и м. д. мелочи. В чае не допуска-

ются плесень, затхлость, кисловатость, посторонние запахи и привкусы. Из показателей 

безопасности в чае нормируется содержание токсичных элементов — мышьяка, свинца, 

кадмия, меди, афлотоксина b, радионуклидов — цезия-137 и стронция-90. 

Кофе вырабатывают из семян плодов тропического вечнозеленого дерева рода 

Caffea семейства Rubiaceae. В промышленных масштабах культивируется 3 вида (из 50 

известных): аравийский (arabica), либерийский (liberica) и робуста (robusta). Для придания 

необходимых вкусовых и ароматических свойств сырые кофейные зерна обжаривают, при 

этом формируется специфический вкусо-ароматический комплекс веществ — кофеоль, в 

состав которого входит более 400 различных соединений. Основной алкалоид кофе — ко-

феин (среднее содержание 1-1,5%) — оказывает активное физиологическое воздействие 

на организм человека. 

Оценка качества кофе проводится по органолептическим и физико-химическим по-

казателям, а также по показателям безопасности. К органолептическим показате-

лям качества кофе относят: внешний вид зерен (однородность по размеру и окраске, со-

стояние поверхности, цвет) или качество помола (для молотого кофе), цвет, вкус и аромат 

кофейного экстракта. Физико-химический анализ проводится по показателям: массовая 



доля (м. д.) влаги, м. д. экстрактивных веществ, м. д. кофеина, м. д. золы (общей и нерас-

творимой в 10%-ной соляной кислоте), м. д. металлопримесей. В натуральном кофе не до-

пускаются посторонние примеси (песок, камешки и др.). Из показателей безопасности в 

кофе нормируется содержание токсичных элементов — мышьяка, ртути, кадмия, свинца, 

афлотоксина, радионуклидов — цезия-137 и стронция-90. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды кофе и чая, условия и сроки хранения; прове-

сти контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид, 

 размер (см) 

 

Форма 

Качество ли-

ста  

(помола кофе) 

Цвет Вкус Запах, 

аромат 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Как подразделяют кофе в зависимости от состава и технологии производства? 

2. На какие виды подразделяют чай в зависимости от исходного сырья и техноло-

гии производства? 

3. Что собой представляют эстетические и потребительские свойства чая и кофе? 

4. Какие негативные процессы могут влиять на качество чая и кофе при их хране-

нии?  

  

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа №2 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: линейка, разделочная доска, нож, стакан, вода, сито, лупа, пинцет 

 

Зерном называют продукт, который состоит из совокупности большого количества 

зерен или семян той или иной культуры — злаковой, бобовой, масличной. Товарная пар-

тия зерна получает название определенной зерновой культуры (пшеницы, ржи и т.д.), если 

она содержит не менее 85 % зерен данной культуры. Если количество зерен основной 

культуры меньше этой нормы, партия называется смесью зерна разных культур с указани-

ем из состава в процентах. Например, смесь: пшеница + рожь (60 + 40). Исключительное 

значение среди растений, культивируемых человеком, имеют растения с сухими плодами 

— зерновками (у злаков), бобами (у бобовых), семенами (у некоторых масличных) и т.д. 

Качество зерна определяется совокупностью действия внутренних факторов — 

естественных особенностей растений и внешних факторов — состава почвы, климатиче-

ских условий и совокупности агротехнических мероприятий. Современные селекция и ге-

нетика обеспечивают широкие возможности создания высокоурожайных сортов (в 2—3 

раза выше). Например, озимые сорта пшеницы Аврора и Кавказ при надлежащем уходе 

дают до 70—80 ц/гa при средней урожайности пшеницы в мире 22,5 ц/гa. К настоящему 

времени селекционеры разных стран вывели высококолизиновые сорта, риса, ячменя. Ве-

дется работа по выведению урожайных сортов высокобелковой и высококлейковинной 

пшеницы; создаются высокомасличные сорта кукурузы, из которых одновременно с кру-

пой можно получать большое количество пищевого масла; есть положительные результа-

ты по выведению высоковитаминных сортов пшеницы. 

Состав почв и применение минеральных удобрений выступают в качестве суще-

ственных факторов, влияющих на качество зерна. Однако использование минеральных 

удобрений требует строгого контроля химической службы агропромышленного комплек-

са. Растения должны получать необходимые элементы питания с учетом их наличия в 

почве и прогнозируемого урожая. Избыток удобрений, так же как и их недостаток, снижа-

ет урожай, ухудшает технологические и пищевые достоинства зерна и может привести к 

образованию вредных веществ, например нитрозаминов. 

Оценка качества зерна осуществляется с использованием следующих показате-

лей. 

1. Общие показатели качества — обязательные, определяемые в любой партии зер-

на всех культур признаки свежести (внешний вид, цвет, запах, вкус), зараженность зерна 

вредителями, влажность и засоренность. 

2. Специальные, или целевые, — показатели качества, характеризующие товаро-

ведно-технологические (потребительские) свойства зерна. Они определяются в партии 

зерна отдельных культур, используемых на конкретные цели. В эту группу показателей 



включают пленчатость и выход чистого зерна (крупяные культуры), стекловидность 

(пшеница, рис), количество и качество сырой клейковины (пшеница), натурную массу 

(пшеница, рожь, ячмень, овес), жизнеспособность (ячмень пивоваренный). У пшеницы 

определяют также содержание мелких, морозобойных зерен и зерен, поврежденных кло-

пом-черепашкой; дополнительные, определяемые при возникшей необходимости, — по-

казатели химического состава зерна, остаточное количество фумигантов (после обработки 

от вредителей), остаточное количество пестицидов, содержание микроорганизмов, радиа-

ционная загрязненность и т.п. 

Общие показатели качества зерна определяют органолептическими и физико-

химическими методами, а специальные и дополнительные — физико-химическими мето-

дами. Органолептическими методами устанавливают цвет и внешний вид, запах и вкус 

зерна. Цвет и внешний вид определяются осмотром образца; эти признаки используют для 

распознания принадлежности зерна к тому или иному виду (культуре), типу, иногда под-

типу и сорту и отчасти для выявления его состояния. Физико-химическими (лаборатор-

ными) методами устанавливают влажность, засоренность, натурную массу, содержание 

белка и качество клейковины, зараженность вредителями и другие показатели. 

Потребительская ценность зерна определяется следующими показателями: массой 

1000 зерен, выравненностью, относительной плотностью или удельным объемом зерен, 

пленчатостью, стекловидностью, содержанием клетчатки, белка и некоторыми другими. 

Партия зерна, состоящая из хороших по своим свойствам зерен, может быть увлажнена 

или засорена, но основные свойства зерна — его выполненность, количество эндосперма, 

химический состав при этом существенно не меняются. После очистки и сушки такое зер-

но может оказаться первоклассным. В то же время зерно щуплое, мелкое, с измененным 

из-за неблагоприятных биохимических и биологических процессов химическим составом 

остается плохим, даже если оно высушено, очищено, обладает близкой к натурной норме 

массой и отвечает другим требованиям к качеству. 

Стандартизация лежит в основе государственной системы управления качеством 

зерна. Зерно стало одним из первых объектов стандартизации, так как создание однород-

ных партий зерна, обеспечение его сохранности требовали строгого нормирования каче-

ства. Качество зерна — важный и обязательный объект государственного планирования и 

контроля. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды зерна и продуктов его переработки, условия и 

сроки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в 

таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 



Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

 

Образец 

Внеш-

ний вид, 

 размер 

(см) 

Форма, 

вырав-

ненность 

Внутреннее 

строение, 

консистен-

ция 

 

Цвет 

 

Наличие 

примесей 

 

Запах, 

вкус 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Строение зерна и злаковых культур. 

2. На какие группы по технологическим свойствам делят пшеницу?  

3. Какое продовольственное значение имеют бобовые культуры? 

4. Что собой представляют лущильные сорта? 

5. Хранение зерна и продуктов его переработки. 

6. Классификация муки и ее товароведное назначение. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Лабораторная работа №3 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества свежих овощей и плодов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент свежих овощей и плодов, прово-

дить органолептическую оценку качества, проводить градацию качества, определять сорт, 

знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: линейка, нож, разделочная доска, лупа, пинцет, ложка 

 

Качество овощей и плодов регламентируется государственными стандартами (ГО-

СТами), техническими условиями (ТУ) и др., а также договорными условиями, если на 

продукцию отсутствуют стандарты или технические условия. 

Показатели качества овощей и плодов подразделяют на: общие и специфические. К 

общим показателям качества относят внешний вид, размер и допускаемые отклонения по 

размерам и качеству. Специфическими показателями качества овощей и плодов  считает 

зрелость или спелость, внутреннее строение, вкус, плотность, недоразвитость или зре-

лость семян и некоторые другие. При оценке качества свежих овощей и плодов химиче-

ские показатели не учитывают. Особое внимание обращается на внешний вид и величину 

овощей и овощей. 

Внешний вид включает следующие свойства: форму, окраску, зрелость, свежесть, 

целость, загрязненность, поврежденность механическую и сельскохозяйственными вреди-

телями. Форма должна быть типичной для каждого хозяйственно-ботанического сорта. Не 

допускаются овощи и плоды уродливой формы. Окраска обуславливает достоинства их 

внешнего вида и зрелость. Различают основную и покровную окраску. Основная окраска 

может быть зеленой, желтой, оранжевой, а покровная – красной и фиолетовой. Наиболее 

высоко ценится ярко окрашенные овощи и плоды. Со зрелостью связаны также их внут-

реннее строение, химический состав, потребительские достоинства и сохраняемость. 

Овощи и плоды должны быть однородными по степени зрелости, но не зелеными и 

недозревшими. Все они должны быть свежими, сочными. Слабое увядание допускается в 

ограниченном количестве у некоторых плодов (у яблок поздних 1-го сорта). Целость ха-

рактеризует степень повреждения отдельных экземпляров, наличие на их поверхности по-

резов, царапин, пятен от ушибов и других механических повреждений или повреждений 

сельхозвредителями, а также поражение фитопатологическими и физиологическими бо-

лезнями. Размер большинства свежих плодов и овощей определяют по наибольшему по-

перечному диаметру. Стандартами предусматривается обычно нижние предельные нормы 

размера (в мм или см, не менее).  

К дефектам относят повреждения механических и сельскохозяйственными вреди-

телями, микробиологические и физиологические. Механические повреждения ухудшают 

внешний вид, облегчают доступ к их тканям микроорганизмов, усиливают интенсивность 

дыхания и испарение влаги при хранении. К повреждениям сельскохозяйственными вре-

дителями относят, например, повреждения яблок, груш, слив – плодожорками, абрикосов, 

яблок – казаркой.  



Плоды и овощи, пораженные многими вредителями, обычно бракуются, так как 

значительно ухудшается их товарный вид, снижается пищевая ценность и сохраняемость. 

Микробиологические повреждения вызывают болезни плодов и овощей. Возбудителями 

болезней является грибы, бактерии и вирусы, а сами болезни называются инфекционны-

ми, потому что могут передаваться от больных плодов и овощей к здоровым. К наиболее 

распространенным болезням относятся парша, плодовая гниль, голубая и зеленая плесени, 

серая гниль. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды свежих овощей и плодов, условия и сроки 

хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

 

Образец 

Внешний 

вид, 

 размер 

(см) 

Форма Внутреннее 

строение, 

консистенция 

Цвет  

(окраска) 

Вкус Запах Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Современные требования к качеству плодов и овощей. 

2. Охарактеризовать современный ассортимент плодов и овощей. 

3. Химический состав и пищевая ценность свежих плодов и овощей 

4. Классификация и ассортимент свежих плодов и овощей. 

 

 

 



 

 

 

Лабораторная работа №4 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества сахара, меда и кондитерских изделий» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов (изделий), проводить градацию качества, 

определять сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и 

ПК-6.3 

Оборудование: нож, ложка, линейка, лупа, стакан, вода, разделочная доска 

 

Сахар – это пищевой продукт, состоящий из сахарозы высокой степени чистоты. 

Вырабатывается два вида сахара: сахар-песок и сахар-рафинад. В зависимости от исход-

ного сырья сахар вырабатывается: свекловичный, тростниковый, сорговый. 

В зависимости от степени очистки готового продукта товарный сахар подразделя-

ется на сахар-сырец (содержание сахарозы не менее 80%), сахар-песок (99,75%), сахар-

рафинад (99,%), эрзац-сахар (джагерри, 99,5%), сахар для промышленной переработки. В 

зависимости от степени цементирования кристаллов друг с другом сахар вырабатывается 

литой, прессованный, быстрорастворимый, песок, пудра. 

Сахар-песок и в еще большей степени сахар-рафинад содержат практически чи-

стую сахарозу с очень малым количеством посторонних примесей. Качество сахара тем 

выше, чем меньше в нем посторонних примесей. Органолептические показатели качества 

сахара в значительной мере зависят от наличия примесей в сахарозе. 

Сахарный песок состоит из кристаллов сахарозы. Они должны быть однородными 

по размеру, правильными по форме, с ясно выраженными гранями, с блеском, сухими на 

ощупь, рассыпчатыми. В сахарном песке не должно быть комочков непробеленного саха-

ра. 

Вкус сахара и его растворов должен быть чистым сладким. Необходимо, чтобы са-

хар и его водные растворы не имели запаха и постороннего вкуса. Цвет должен быть бе-

лым. Сахар-рафинад должен иметь вид белых кусков, состоящих из кристаллов, без види-

мых посторонних включений и загрязнений. Сахар-песок должен быть сыпучим без ком-

ков. 

Наиболее распространенными дефектами сахара-песка являются: 

- увлажнение, потеря сыпучести, наличие нерассыпающихся комочков – результат 

хранения при высокой влажности и резких перепадов температур воздуха; 

- нехарактерный желтоватый или серый цвет, наличие комочков непробеленного 

сахара – появляются при нарушении технологии; 

- посторонние вкус и запах – образуются при упаковке в новые мешки, обработан-

ные эмульсией с запахом нефтепродуктов, а также при несоблюдении товарного сосед-

ства; 

- посторонние примеси – (окалина, ворс и костра) – результат плохой очистки на 

электромагнитах и использование для упаковки мешков из плохо обработанной мешкови-

ны. 



Мед – продукт ферментации пчелами нектара цветков или пади, обладающий вы-

сокими питательными, лечебно-профилактичесими и бактерицидными свойствами, высо-

кой энергетической ценности. Натуральный пчелиный мед подразделяют на цветочный 

(монофлорный и полифлорный), падевый (переработка пчелами пади и медвяной росы) и 

смешанный (сборный и падевый). По способу получения мед может быть центробежным, 

прессованным и сотовым. Искусственные виды меда: сахарный (переработка пчелами са-

харного сиропа), из плодово-ягодных соков, витаминный (из сахарного сиропа с добавле-

нием сиропов и соков, богатых витаминами), искусственный (без участия пчел). 

Основными дефектами меда являются повышенная влажность, брожение, вспени-

вание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, темной жидкости, присут-

ствие посторонних запахов, потемнение. Мед хранят в помещениях, защищенных от пря-

мых солнечных лучей при температуре не выше 20°С и ОВВ до 75%. Мед натуральных 

хранят до 2 лет, искусственный – 3 месяца с момента изготовления. 

Кондитерские товары – это изделия, большая часть которых состоит их сахара 

или другого сладкого вещества (меда, ксилита, сорбита), а также патоки, различных фрук-

тов, ягод, молока, сливочного масла, какао-бобов, ядер орехов и других компонентов. В 

основном это сладкие продукт, отличающиеся приятным вкусом и ароматом, красивым 

внешним видом, высокой пищевой ценностью, калорийностью и хорошей усвояемостью. 

Калорийность 100г изделий составляет: мармелада и пастилы 300 – 350 ккал; конфет 380 – 

600ккал. Согласно ГОСТу, кондитерские изделия делятся на сахарные и мучные. 

К сахарным изделиям относятся: карамель, конфеты, шоколад, мармелад, пастила, 

зефир, халва, ирис, драже, восточные сладости; к мучным – печенье, пряники, торты, пи-

рожные, кексы, рулеты, баба и вафли. 

В зависимости от рецептурного состава кондитерские изделия можно разделить на 

три группы: плодово-ягодные, сахарные и мучные. В каждой из этих групп можно выде-

лить изделия витаминизированные, специального назначения (для диабетиков и др.), типа 

восточных сладостей. 

К общим идентифицирующим признакам ассортиментной и квалиметрической ха-

рактеристик кондитерских изделий относятся органолептические показатели: внешний 

вид (цвет, форма, состояние поверхности), вкус и запах, внутреннее строение (вид на раз-

резе, разломе, пористость, промеси т. п.) или структура. Большая часть этих показателей и 

их значений регламентируется стандартами, меньшая часть — не регламентируется. 

Внешний вид оценивается у всех кондитерских изделий. Это один из наиболее зна-

чимых показателей качества, хотя и не самый достоверный, так как в процессе производ-

ства фальсифицированных товаров именно по внешнему виду стремятся придать сходство 

с подлинным товаром. 

Цвет кондитерских изделий очень разнообразен и характеризуется широкой гам-

мой цветов и оттенков, обусловленных красящими веществами исходного сырья, несколь-

ко изменившимися в процессе термической обработки, или вновь образованными при 

производстве красящими веществами искусственного происхождения (меланоидины, ка-

рамелины), или красителями, добавление которых предусмотрено рецептурой. 

Форма — это важнейший показатель при ассортиментной идентификации, особен-

но наименований и торговых марок кондитерских изделий. Форма кондитерских изделий 

отличается большим разнообразием даже внутри вида. За небольшим исключением, этот 

показатель формируется в процессе производства и на последующих этапах технологиче-



ского цикла товародвижения не может быть изменен. Для разных подгрупп и видов кон-

дитерских изделий характерны следующие формы: 

• округлая — для некоторых видов и наименований тортов, пирожных, пряников, 

печенья, галет, конфет, драже, зефира, кексов; 

• овальная — для конфет, карамели, мармелада, тортов, пирожных, пряников, пече-

нья; 

• прямоугольная — для желейного пластового и резаного мармелада, пастилы, 

конфет, шоколада, печенья, тортов, пирожных, вафель, рулетов, кексов; 

• квадратная — для тортов, печенья, вафель, галет, ириса, мармелада; 

• фигурная — для шоколада, мармелада, пряников, конфет, карамели и др. 

Не регламентируется форма для варенья, джема, повидла, так как из-за жидкой или 

вязкой консистенции изделие не имеет собственной формы, а приобретает форму упаков-

ки. Однако и варенье учитывается форма плодов в сиропе. 

Состояние поверхности кондитерских изделий характеризуется формой поверхно-

сти в основном выпуклой или плоской, гладкостью или шероховатостью, наличием блеска 

(например, у шоколада) или матовости рисунка или его отсутствием, а также отделкой 

(глазированием, обсыпкой сахарными песком или пудрой, сухарной или вафельной крош-

кой, нонпарелью и т. п., художественным оформлением). 

Вкус и запах являются важнейшими показателями квалиметрической идентифика-

ции. Любые несоответствия вкуса и запаха, а главное — наличие посторонних привкусов 

и запахов служат основанием для снижения градации качества. Итак, показатели «вкус и 

запах» имеют высокую значимость для квалиметрической идентификации, однако их 

нельзя отнести к достоверным признакам ассортиментной идентификации. 

Внутреннее строение (структура) — комплексный показатель, применяемый при 

ассортиментной идентификации, а для отдельных групп и видов кондитерских изделий — 

и для квалиметрической идентификации. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды сахара, меда и кондитерских изделий, условия 

и сроки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в 

таблицу: 

 

 

Образец 

Сорт,  

категория 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний вид,  

состояние  

поверхности  

и др. 

 

Форма, 

размер 

Внутреннее 

строение 

(структура), 

консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 



        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Каковы предельные минимальные и максимальные концентрации сахара в пище-

вых продуктах разных групп? 

2.Что собой представляет ассортиментная и квалиметрическая идентификация? 

3.Что применяют при определении товарного сорта пищевых изделий? 

4. В каких случаях применяют показатели допускаемых и недопускасмых отклоне-

ний продуктов питания?   

 

 

 

Лабораторная работа №5 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества мяса и мясных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества сырья и продуктов, проводить градацию качества, 

определять сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и 

ПК-6.3 

Оборудование: разделочная доска, нож, лупа, пинцет, кастрюля, вода 

 

Мясом называют туши убойных животных, у которых удалены шкура, голова, 

нижние части конечностей и внутренние органы. Мясо имеет важное значение в питании, 

так как оно обеспечивает организм человека полноценными белками и является источни-

ком животных жиров. 

Белков в мясе различных животных содержится от 15 до 20%. Основную массу 

(75—85%) составляют полноценные белки, включающие весь комплекс незаменимых 

аминокислот, необходимых для построения тканей организма человека. Полноценные 

легкоусвояемые белки (миозин, актин, актомиозин, миоген, миоальбумин, глобулин X, 

миоглобин) содержатся в основном в мышечной ткани, что обусловливает ее наибольшую 

питательную ценность по сравнению с другими тканями. 

Миозин—наиболее важный белок мышечной ткани, на его долю приходится 40—

45% всех входящих в нее белков. Миозин характеризуется большой способностью к набу-

ханию, не растворяется в воде, температура свертывания его 45—50°С. Миоген содержит-

ся в мышечной ткани около 20%всего количества белков. Миоген легко растворяется в 



воде, при температуре 55—65°С свертывается, образуя коричневую пену на поверхности 

бульона.  

Миоглобин (1%) является сложным белком, состоящим из белка глобина и небел-

кового вещества гема, в составе которого имеется железо. Он придает мышечной ткани 

красный цвет, поэтому, чем больше миоглобина в мышцах, тем они темнее. В мышцах 

молодых животных и свиней миоглобина меньше, поэтому и цвет их до светло-розового. 

Миоглобин способен вступать в реакцию с кислородом воздуха, сероводородом и 

другими газами. Соединяясь с кислородом воздуха, миоглобин окисляется в оксимиогло-

бин, который придает мышцам ярко-красный цвет. В результате длительного окисления 

миоглобин переходит в метмиоглобин, вследствие чего происходит потемнение (до буро-

коричневого цвета) поверхностных слоев мяса, что приводит к снижению его качества. 

При соединении миоглобина с сероводородом образуется сульфомиоглобин, который 

имеет желто-зеленый цвет. 

Качество оценивают по органолептическим показателям с проверкой соответствия 

его удостоверению качества или сертификату. Показатели качества мяса проверяют по 

внешнему виду и цвету, состоянию поверхности туши, запаху, консистенции, состоянию 

подкожного жира и мышц, сухожилий на разрезе, прозрачности и аромату бульона после 

варки. 

На тушах не допускаются сгустки крови, бахромки, загрязнения, а на заморожен-

ном — лед и снег. Полутуши и четвертины туши не должны иметь повреждений поверх-

ности, кровоподтеки, побитости, зачистки могут составлять 15 % поверхности туш. 

Туши со срывами выше нормы, неправильным разделением по позвоночнику, с по-

темнением в области шеи в реализацию не допускают, но его можно использовать для 

промышленной переработки или в общественном питании. Зачистки поверхности свиных 

туш должны быть не более 10 %, а срывы подкожного жира — не более 15 %. 

Нестандартным считается мясо тощее, от некастрированных быков, хряков, два-

жды замороженное, с желтым шпиком (у свинины), с заметным изменением цвета мяса и 

жира. Органолептические показатели определяют доброкачественность мяса, которое мо-

жет быть: 

- свежим — у мяса (остывшего и охлажденного) корочка подсыхания бледно-

розовая, нелипкая, а у размороженных — красная, жир мягкий, частично окрашен в ярко-

красный цвет, поверхность свежего разреза влажная; 

- сомнительной свежести — туши имеют поверхность местами увлажненную, слег-

ка липкую, пожелтевшую; мышцы на разрезе влажные, запах кисловатый; 

- несвежим — туши имеют цвет серовато-коричневый, мышцы влажные, запах яв-

но измененный. 

Калорийность мяса определяется его химическим составом (содержанием белков, 

жиров и углеводов) и усвояемостью (достигающей 90%), которые в основном зависят от 

вида, возраста и упитанности животных, а также от части туши. Вследствие этого мясо 

различных видов обладает неодинаковой калорийностью. 

Бульон из свежего мяса — ароматный и прозрачный; из мяса сомнительной свеже-

сти — слегка мутный с запахом, не свойственным свежему мясу; из мяса несвежего — 

мутный, с большим количеством хлопьев, с резким неприятным запахом. Жареные мяс-

ные изделия должны иметь свойственную им форму, быть хорошо поджаренными, иметь 

специфические вкус и аромат. Сухих веществ в них 35 %, хлеба — не более 20 % кислот-

ность — не более 3,5 °Т. 



Санитарная оценка. При наличии неприятного запаха и привкуса, а также если нет 

других противопоказаний, мясо проветривают в течение 48 ч, а затем исследуют пробой 

варки, так как некоторые запахи (особенно половой) при остывании мяса исчезают, но 

вновь чувствуются при варке. От туш жирных животных, особенно свиней, для варки 

обычно берут пробы мяса вместе с жиром, так как в жире запахи проявляются отчетливее. 

Туши реализуют при полном исчезновении посторонних и несвойственных мясу запахов и 

привкусов. При сохранении несвойственных мясу запахов туши направляют в промыш-

ленную или на техническую утилизацию (в зависимости от степени выраженности). 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды мясной продукции, условия и сроки хранения; 

провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

(категория) 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия  

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

Образец 

 

Внешний 

вид 

 

Бульон 

Состояние 

 поверхности, 

консистенция 

 

Цвет 

Состояние 

подкожного 

жира, 

мышц 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Где сосредоточены жирорастворимые витамины А, Д, Е?  

2. Какое пищевое значение имеют азотистые экстрактивные вещества?  

3. Как подразделяются ферменты мяса?  

4. Сколько содержится воды в мясе, и какую функцию она выполняет? 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа №6 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества рыбных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: линейка, разделочная доска, нож, штопор, вилка, ложка, лупа, 

пинцет 

 

Рыбные продукты подразделяются на рыбу живую, охлажденную и мороженую, а 

также продукты ее переработки: полуфабрикаты, кулинарные изделия; соленая, пряная, 

маринованная, вяленая, сушеная, копченая рыба; рыбные консервы и пресервы; икорная 

продукция; продукты нерыбных объектов водного промысла (морепродукты).. 

Размерный ассортимент учитывает длину рыб (крупная, средняя, мелкая или ми-

нимальная длина, установленная правилами рыболовства или конвенцией) или массу 

(крупная, средняя, мелкая или отборная, крупная, средняя). Принимается во внимание при 

оценке пищевой ценности рыбы и назначении цены как денежного эквивалента потреби-

тельской ценности, что оказывает влияние на потребительский спрос. 

Ассортимент рыбных продуктов разнообразен и может быть подразделен на сле-

дующие группы: 

▪ изделия натуральные (рыба целиком, в кусках или формованные изделия), жаре-

ные и печеные, рыба отварная и копчено-печеная; 

▪ изделия рыбомучные (пельмени, пирожки, кулебяки, расстегаи, пончики, прочие); 

▪ изделия рыбоовощные (салаты и винегреты, солянка, рыба с овощами); 

▪ студни и заливные, зельцы; 

▪ изделия из фарша включают колбасы и сосиски и прочие изделия из фарша, к ко-

торым относятся котлеты, биточки, фрикадельки и т. п., а также структурированные изде-

лия из фарша (крабовые палочки, имитация крабового мяса, крабовые рулеты, лепестки, 

ветчина, коктейли и др.; продукты, имитирующие креветочные и омаровые, например, 

омаровые хвосты, палочки, аналоги креветок); 

▪ первые и вторые блюда, из рыбы замороженные, поступают в реализацию также в 

охлажденном виде; пасты и паштеты рыбные; 

▪ масло икорное и другие изделия из икры; 

▪ сельдь рубленая, масла и пасты селедочные; 

▪ изделия кулинарные в маринадах, соусах, заливках, в том числе рыба закусочная. 

Охлажденные рыбные продукты относятся к особо скоропортящимся продуктам. 

Сроки реализации охлажденных кулинарных изделий при температуре от плюс 2 до плюс 

6°С составляют от 12 до 48 ч в зависимости от вида продукции. Сроки годности импорти-

руемых мороженых изделий из рыбы составляют обычно 12 месяцев, для крабовых пало-

чек 18 месяцев при температуре минус 18°С. 

 



 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды рыбной продукции, условия и сроки хранения; 

провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт  

(категория) 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Внешний вид, 

 размер (см), 

масса (г) 

 

Форма 

 

Внутреннее 

строение, 

консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

Вопросы и задания для самоподготовки 

1. Что собой представляет технологический и торговый ассортимент рыбной про-

дукции? 

2. Упаковка и упаковочные материалы, используемые при расфасовке рыбной про-

дукции. 

3. Видовой ассортимент рыбы. 

4. Основные промысловые породы рыб и продукты их переработки. 

5. Транспортировка, условия и сроки хранения и реализации рыбы и рыбных това-

ров. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа №7 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: стакан, нож, разделочная доска, лупа, ложка 

 

Молоко — натуральный, высокопитательный продукт, включающий все вещества, 

необходимые для поддержания жизни и развития организма в течение длительного време-

ни. Молоко содержит в своем составе все необходимые для человека питательные веще-

ства: белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, ферменты, гормоны, им-

мунные тела. Химический состав молока зависит от многих факторов: качества кормов, 

времени года, возраста животного, его породы и др. 

Содержание белков в коровьем молоке колеблется от 2,7 до 3,8%. Основные белки 

молока — казеин (2,7%), альбумин (0,4%), глобулин (0,12%) — являются полноценными 

по аминокислотному составу. Они обладают высокой питательной ценностью и хорошей 

усвояемостью (96%). 

Среднее содержание молочного жира в молоке составляет 3,9%. Молочный жир 

хорошо усваивается в организме, так как имеет низкую температуру плавления (27-34°С) 

и находится в высокодисперсном состоянии — в виде мельчайших шариков (в 1 мл моло-

ка их до 4 млрд.). В зависимости от массовой доли жира, содержащегося в молоке, оно 

подразделяется на: обезжиренное, нежирное, маложирное, классическое и высокожирное. 

При разработке того или иного вида молока прежде всего учитывают вкусовые 

привычки многонационального населения нашей страны, диетическую ценность продукта 

и эффективность его производства. 

Согласно техническому регламенту на молоко и молочную продукцию, вступив-

шему в силу в декабре 2008 г., и действующим стандартам, в настоящее время приняты 

следующие основные термины, характеризующие молоко и молочную продукцию: 

▪ Молоко — продукт нормальной физиологической секреции молочных желез 

сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в пе-

риод лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту 

или извлечений каких-либо веществ из него. 

▪ Молочная продукция — продукты переработки молока, включающие в себя мо-

лочный продукт, молочный составной продукт, молокосодержащий продукт, побочный 

продукт переработки молока. 

▪ Молочный продукт — пищевой продукт, который произведен из молока и (или) 

его составных частей без использования немолочных жира и белка и в составе которого 

могут содержаться функционально необходимые для переработки молока компоненты. 

▪ Молочный составной продукт — пищевой продукт, произведенный из молока и 

(или) молочных продуктов без добавления или с добавлением побочных продуктов пере-

работки молока и немолочных компонентов, которые добавляются не в целях замены со-

http://www.grandars.ru/college/tovarovedenie/belki-zhiry-uglevody.html


ставных частей молока. В этом готовом продукте составных частей молока должно быть 

более 50 %, в мороженом и сладких продуктах переработки молока — более 40 %. 

▪ Молокосодержащий продукт — пищевой продукт, произведенный из молока, и 

(или) молочных продуктов, и (или) побочных продуктов переработки молока и немолоч-

ных компонентов, в том числе немолочных жиров и (или) белков, с массовой долей сухих 

веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее чем 20 %. 

▪ Вторичное молочное сырье — побочный продукт переработки молока, молоч-

ный продукт с частично утраченными идентификационными признаками или потреби-

тельскими свойствами (в том числе такие продукты, отозванные в пределах их сроков 

годности, но соответствующие предъявляемым к продовольственному сырью требовани-

ям безопасности), предназначенные для использования после переработки. 

▪  Побочный продукт переработки молока — полученный в процессе производ-

ства продуктов переработки молока сопутствующий продукт. 

▪ Молочный напиток — молочный продукт, произведенный из концентрирован-

ного или сгущенного молока либо сухого цельного молока или сухого обезжиренного мо-

лока и воды. 

 К органолептическим показателям относят внешний вид и консистенцию, цвет, 

вкус и запах. Консистенция молока и сливок должна быть однородной, без осадка, у сли-

вок — без сбившихся комков жира и хлопьев белка. Цвет — белый со слегка желтоватым 

или кремовым оттенком (у нежирного молока допускается слегка синеватый оттенок). 

Вкус и запах — чистые, без посторонних привкусов и запахов. 

К показателям безопасности молока и сливок относят содержание токсичных эле-

ментов (свинца, кадмия, меди, цинка, ртути, мышьяка), микотоксинов (афлотоксина), ан-

тибиотиков, гормональных препаратов, пестицидов, радионуклидов (цезия-134,-137; 

стронция-90), а также микробиологические (санитарно-гигиенические) показатели. Ука-

занные показатели безопасности являются общими для молочных товаров. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды молока и молочной продукции, условия и сро-

ки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в табли-

цу: 

 

 

Образец 

 

Состав 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид 

 

Жирность 

 

Консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 



Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

Вопросы и задания для самоподготовки 

1. Как различают молоко и молочные продукты от степени и типа обработки? 

2. Классификация молока  и молочных продуктов по жирности. 

3. Ассортиментная классификация молока и молочных продуктов. 

4. Требования к качеству молока и молочной продукции. 

5. Высокотехнологичные молочные продукты.    

 

 

 

Лабораторная работа №8 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества яиц и яичных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.3 

 

Оборудование: линейка, весы, нож, стакан, тарелка, кастрюля, вода, вилка, лампа 

110Вт (овоскоп) 

 

Яйца — ценный пищевой продукт, так как они содержат полноценные белки, хо-

рошо усваиваются организмом и обладают высокой калорийностью. Они также имеют в 

своем составе достаточное количество жиров, минеральных веществ, витаминов и т.д. Фи-

зиологическая норма потребления яиц составляет около 300 шт. на одного человека в год. 

Основной товарной единицей являются куриные яйца. Остальные виды домашней птицы 

имеют сравнительно низкую яйценоскость (кроме уток). Индюшиные, утиные и гусиные 

яйца поступают главным образом на воспроизводство поголовья и последующего откорма 

его на мясо. 

Яйцо состоит из трех основных частей — белка, желтка и скорлупы. В куриных 

яйцах белка 56—58 %, желтка 30—32 %, скорлупы 12 % общей массы. У яиц других до-

машних птиц эти показатели близки к приведенным. Форма яйца эллипсоидально вытяну-

тая, среднее отношение наибольшего диаметра к диаметру в поперечнике равно 1,4:1. От-

клонения от нормы затрудняют сортировку яиц и укладку их в тару. 

Окраска яиц — от белой до темно-коричневой. При нарушении функций яичника 

птицы яйца могут быть совсем без желтка или с двумя желтками. Они тоже пригодны для 

потребления. Неправильное кормление или заболевание яйцевода приводит к кладке яиц с 

тонкой скорлупой или даже без нее. Неровная и шероховатая скорлупа — тоже отклоне-

ние от нормы. Такие яйца легко загрязняются и поэтому не стойки при хранении. Масса 



куриных яиц колеблется в пределах 35—75 г, гусиных 160—200 г, утиных 75—100 г, ин-

дюшиных 80—100 г. 

Пищевая ценность. Процентное соотношение между отдельными частями яиц, их 

масса и состав колеблются в зависимости от вида, породы, возраста, условий содержания 

и кормления домашней птицы. Соотношение массы скорлупы, белка, желтка составляет 

12:56:32. 

Желток яйца в пищевом отношении ценнее белка, он стимулирует работу органов 

пищеварения, содержит гормональные вещества. Жиры в желтке находятся в эмульгиро-

ванном состоянии, содержат до 70 % ненасыщенных жирных кислот, имеют низкую тем-

пературу плавления, хорошо усваиваются организмом человека. Из жироподобных ве-

ществ в желтке яйца есть лецитин и холестерин. 

Углеводы яйца представлены глюкозой, маннозой и галактозой. В яйце содержатся 

разнообразные минеральные вещества — калий, сера, кальций, железо, натрий, магний, 

йод, марганец, медь, фтор. Усвояемость белка яйца 98 %, желтка —96 %.  

 Качество яиц оценивают по состоянию скорлупы и воздушной камеры, ее высоте, 

плотности и подвижности белка и желтка. При овоскопировании яйцо медленно вращают 

вокруг большой, а затем малой оси перед световым окном овоскопа. Категория устанав-

ливается по наихудшему показателю. 

Степень подвижности желтка в яйце зависит в первую очередь от качества окру-

жающего его белка, а также от плотности самого желтка. Чем больше в желтке жидких 

фракций и чем он легче, тем подвижнее. Подвижность желтка еще более увеличивается, 

если жидкие фракции белка обладают большей плотностью. 

Яйца оценивают по таким показателям, как индекс белка и индекс желтка. Индекс 

белка представляет собой отношение объема плотного белка к объему всего белка, нахо-

дящегося в яйце. У свежих яиц он равен 0,68, но в процессе хранения наблюдается его 

снижение. Индекс желтка показывает отношение высоты желтка к его диаметру. У свежих 

яиц он равен 0,41—0,25. 

В зависимости от способа и срока хранения яйца подразделяют на следующие ви-

ды: свежие, к которым относят яйца, хранившиеся после снесения при температуре —1, 

—2°С не более 30 суток; холодильниковые, хранившиеся при тех же условиях более 30 

суток; известкованные, хранившиеся в известковом растворе, независимо от срока хране-

ния. Куриные пищевые яйца также подразделяются на диетические и столовые.  

Диетическими называют яйца, хранившиеся после снесения 7 суток, не считая дня 

снесения. Столовыми называют яйца, срок хранения которых при температуре от 0 до    

20 °С составляет от 8 до 25 суток, и яйца, которые хранились в промышленных холодиль-

никах на предприятии-производителе при температуре от —2 до 0 °С не более 90 суток. 

На диетических яйцах указывают: вид яиц, категорию и дату сортировки (число и 

месяц); на столовых — только вид и категорию. В торговой сети диетические яйца, не ре-

ализованные в течение 7 суток, переводят в столовые. На птицефабриках яйца сортируют 

не позднее чем через сутки после снесения. В зависимости от массы диетические и столо-

вые яйца подразделяют на категории: высшую, отборную, первую, вторую, третью 

Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов, пестицидов и других 

вредных веществ. На местах сдачи-приемки прибывшая партия яиц подвергается проверке 

для установления соответствия качества яиц требованиям технических условий. Средний 

образец подвергают анализу по показателю стандарта, при этом каждое яйцо проверяют 

на овоскопе, а 10 % из них взвешивают. По результатам среднего образца делают заклю-



чение о качестве всей партии яиц. Средний образец составляют так: отбирают из разных 

мест партии 10 % единиц упаковки; из каждой единицы упаковки из разных слоев отби-

рают по 50 яиц.  

На промышленную переработку направляют: 

1. Яйца куриные пищевые, соответствующие требованиям действующего стандар-

та, со сроком хранения не более 25 суток, и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 

120 суток. Для производства яичного порошка и меланжа используют яйца, хранившиеся 

не более 90 суток; 

2. Яйца с поврежденной незагрязненной скорлупой без признаков течи (насечка, 

мятый бок), а также яйца с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой с при-

знаками течи при условии сохранения желтка. Такие яйца хранят не более одних суток, не 

считая дня снесения, и перерабатывают на птицефабриках в соответствии с технологиче-

скими правилами и инструкциями. 

Категории диетических и столовых яиц обозначают: высшая — В, отборная — 0, 

первая — 1, вторая — 2, третья — 3. На коробках для мелкоштучной фасовки яиц указы-

вают: условное обозначение категории яиц; дату сортировки; количество яиц; действую-

щий стандарт. 

Яйца могут быть заражены различной микрофлорой. Степень заражения их зависит 

от условий содержания и кормления птицы, состояния здоровья ее, загрязненности скор-

лупы, качества сбора, транспортировки и сроков хранения яиц. Заражаются яйца микро-

флорой эндогенным и экзогенным путями. 

Экзогенному заражению яиц микрофлорой способствуют загрязнение скорлупы 

яиц экскрементами птиц или землей, хранение яиц при повышенной температуре и повы-

шенной влажности воздуха, овлажнение яичной скорлупы водой или конденсации на ней 

влаги, в результате скачкообразных колебаний температуры при хранении яиц; нарушения 

целостности скорлупы, смещение желтка из центрального положения при длительном 

хранении яиц в одном положении, резкие толчки и удары тары с яйцами. 

К пищевым неполноценным относят яйца с признаками: насечка — надтреснутая 

скорлупа; мятый бок — вмятая скорлупа без повреждения подскорлупной оболочки; тек 

— повреждение скорлупы и подскорлупных оболочек; малое пятно — наличие под скор-

лупой колоний плесеней размером до 1/8 поверхности всего яйца; малая присушка — 

желток касается небольшим участком белочной оболочки, подвижный. Яйца, отобранные 

как пищевой брак, направляются для немедленной реализации. 

К техническому браку относят: красюк — разрыв желточной оболочки и смешива-

ние желтка с белком; кровяное кольцо — развитие кровеносных сосудов вокруг зароды-

ша; большая присушка — желток прилип к скорлупе большим участком; большое пятно 

— наличие под скорлупой колоний плесеней размером более 1/8 поверхности яйца; тумак 

— яйцо темное; различают тумак бактериальный и плесневый. Яйца данной категории ис-

пользуют для технических целей. 

Яичные продукты. К ним относятся меланж и яичный порошок. Меланж — замо-

роженная смесь белков и желтков в естественной для яиц пропорции, замороженная бе-

лочная или желточная масса яиц. Эти продукты упаковывают в жестяные банки от 2,8 до 

10 кг нетто. К яичным порошкам относят высушенную смесь белка и желтка яиц в есте-

ственной пропорции (яичный порошок), сухой белок или желток и сухой омлет — смесь 

яиц с молоком в соотношении 1:1. Мороженые яичные продукты используются в основ-



ном для приготовления мучных и кондитерских изделий, яичные порошки — для блюд, 

подвергающихся тщательной тепловой обработке. 

 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды яиц и яичных продуктов, условия и сроки хра-

нения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид 

(форма; 

размер, см) 

 

Масса, г 

 

Внутреннее  

содержимое 

(белок, желток), 

консистенция 

 

Цвет 

 

Запах 

 

Вкус 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления с учетом требований 

потребителя. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Что собой представляет упаковка яиц и яичных продуктов? 

2. Какие дефекты имеют пищевые неполноценные яйца? 

3. Что собой представляют яйца с техническим браком (технические)?  

4. Какие условия хранения и сроки транспортирования яиц и яичных продуктов?  

5. Что собой представляет яичная скорлупа? 
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Практическая работа № 1  

Тема: «Основы товароведения» 

 

Цель работы: определить калорийность любого продукта, теоретическую и прак-

тическую энергетическую ценность, контрольную цифру штрихового кода; формирование 

компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Входящие в рацион питания продукты должны содержать в достаточном количе-

стве вещества, необходимые для получения энергии, обмена веществ, построения тканей 

человеческого организма. По формуле сбалансированного питания взрослых соотношение 

между основными питательными веществами (белками, жирами и углеводами), равное 

1:1:4, считается оптимальным. 

Физиологическая ценность продукта определяется способностью оказывать влия-

ние на нервную, сердечно-сосудистую и пищеварительную системы человека. Такой спо-

собностью обладают кофеин чая и кофе, теобромин шоколада и какао-порошка, этиловый  

спирт алкогольных напитков, экстрактивные вещества мяса, рыбы и грибов, эфирные мас-

ла и фитонциды лука, чеснока, хрена, перца и горчицы. 

Усвояемость пищевых продуктов выражается коэффициентом усвояемости. При 

смешанном питании усвояемость белков принята равной 84,5%, жиров — 94%, углеводов 

一 95,6%.  

Энергетическая ценность — это количество энергии, которая образуется при био-

логическом окислении жиров, белков и углеводов, содержащихся в продуктах. Она выра-

жается в килокалориях (ккал) или килоджоулях (кДж). Энергия, выделяемая при окисле-

нии 1 г жиров, равна 9,0 ккал (37,7 кДж), 1 углеводов — 3,75 ккал (15,7 кДж),1 г белков 一 

4,9 ккал (16,7 кДж). Для получения энергетической ценности в единицах системы СИ, т. е. 

в килоджоулях, надо использовать коэффициент пересчета: 1 ккал = 4,184 кДж. Энергети-

ческая ценность продуктов рассчитывается на 100 г съедобной части. 

Для определения теоретической калорийности необходимо калорийность пита-

тельных веществ умножить на процентное содержание соответствующих питательных 

веществ. Сумма полученных произведений представляет собой теоретическую калорий-

ность 100 г продукта. 

Зная калорийность 100 г продукта, можно определить калорийность любого его ко-

личества (300 г, 500 г, 1 кг и т.д.). Зная теоретическую калорийность, можно найти прак-

тическую (фактическую) калорийность путем умножения результата теоретической кало-

рийности на усвояемость в процентах и деления произведения на 100. 

 

Ход работы 

Пример 1. Определите теоретическую калорийность 1 стакана (200 г) молока ко-

ровьего. 

Решение. По таблице химического состава или по учебнику товароведения нахо-

дим средний химический состав коровьего молока (в %): жира — 3,2; белков — 3,5; мо-

лочного сахара — 4,7; золы — 0,7. Коэффициенты энергетической ценности: жира – 9,0 

ккал/г; белка – 4,0; углеводов – 3,75; органических кислот – 3,0; этилового спирта – 7,0 

ккал/г. 

Калорийность жиров в 100 г молока: 



9×3,2 = 28,8 ккал. 

Калорийность белков в 100 г молока: 

4 × 3,5 = 14,0 ккал. 

Калорийность углеводов в 100 г молока: 

3,75 ×4,7 = 17,6 ккал. 

Теоретическая калорийность 100 г молока будет равна 60,4 ккал 

(28,8 ккал + 14,0 ккал + 17,6 ккал). 

Теоретическая калорийность 1 стакана (200 г) будет равна 120,8 ккал (60,4*2). 

Фактическая калорийность 100 г молока составит 55,73 ккал 
28,8∗94

100
+  

14,0∗84,5

100
+  

17,6∗95,6

100
= 55,73 ккал 

 

Для перевода килокалорий в килоджоули число килокалорий умножают на 4,19 

(система СИ). 

 

Задание №1. По данным таблицы рассчитайте теоретическую и практическую 

энергетическую ценность 100 г продукта. 

 

№  

задачи 
Наименование продукта 

Содержание в 100 г. продукта, г. 

белки жиры углеводы 

1 Десерт молочный с творожным кремом и пер-

сиком «Даниссимо» 
4,7 5,6 18,4 

2 Йогурт молочный с вишней и черешней  

"СанКруи" 
2,8 1,5 13,0 

3 Сливочное масло «Крестьянское» сладко-

сливочное несолёное 
0,8 72,5 1,3 

4 Консервы рыбные «Скумбрия» 15 26 - 

5 Шпроты в масле «Золото Балтики» 17 32 - 

6 Майонез «Золотой оливковый» 0,1 25 3,6 

7 Грибы «Шампиньоны нарезанные» быстроза-

мороженные 
4,5 1,0 0,1 

8 Кетчуп «Шашлычный» 1,2 - 20 

9 Хлеб пшеничный «Новая нива» 7,5 2,8 49,2 

10 Макаронные изделия «Рожки любительские» 10,4 1,1 71,5 

11 Плитка шоколада «Золотые купола» 4,4 31,1 58,6 

12 Колбаса вареная «Мясная марка» 13 22 0,8 

13 Кефир «Вкуснотеево» 2,8 10 4,6 

 

Методы кодирования и характеристика основных систем кодирования. Как 

правило, при кодировании товаров используют в основном 10 – разрядный штриховой код 

(ШК), удобный для машинной обработки данных. Для образования кода применяют реги-

страционный и классификационный порядок. 

Регистрационное кодирование осуществляется порядковым номером. Это самый 

простой метод и кодовыми обозначениям в этом случае являются натуральные числа. Раз-

новидностью этого метода является серийно-порядковый метод. 



К классификационному методу относятся последовательный и параллельный метод 

кодирования. Последовательный метод применяют для объектов, разделённых по иерар-

хическому методу. В его кодовом обозначении указываются признаки классификации. По 

этому методу образуются коды продукции в ОКП.  

Параллельный метод применяется для объектов, разделенных по фасетному мето-

ду, при сочетании иерархического и фасетного методов. В этом случае значение каждой 

части кодового обозначения не зависят от других. В современных условиях применяются 

много различных по типу стандартов ШК, которые можно разделить на две группы: то-

варные   и технологические. 

Европейская система EAN. Эта система используется с 1977 года. Для её введе-

ния была основана международная европейская ассоциация кодирования товаров (JANA). 

Данная система представляет собой международный стандарт, в соответствии с которым 

осуществляется разработка технических средств для нанесения и считывания кодов обо-

значений. Символ кода состоит из цифровых обозначений и штрихов. Цифровые обозна-

чения состоят из 8, либо из 13 цифр. 

                ХХХ  ХХХХ  ХХХХХ  Х         
                                                           Страна  

 

Производитель  

Товар  

Контрольный 

индекс 

Цифровое обозначение кода EAN – 13. 

 

Последняя цифра – контрольный индекс, в коде EAN – 13 его можно рассчитать 

самостоятельно по следующей схеме: 

1. Складываются цифры, стоящие на чётных позициях кода; 

2. Результат умножается на 3; 

3. Складываются цифры на нечётных позициях кода  

4. Суммируется результат 2 и 3 действия; 

5. Контрольная цифра представляет собой разность между итоговой суммой и 

близлежащим к ней высшим числом, кратным 10. 

Код EAN не классифицирует, а идентифицирует товары таким образом, что ника-

кой другой товар не может иметь такого же кода. Его наличие позволяет потребителю 

определить страну-импортёра товара, его конкретный номер, предъявить при необходи-

мости претензии к качеству товара и его безопасности.  

Визуально отличить подлинную ШК от фальсифицированной можно по следую-

щим признакам: 

- максимально допустимые размеры ШК 52,5х74,6 мм; 

- минимально допустимые размеры ШК 21,0х30,0 мм; 

- цвет штрихов: черный, синий, темно-зеленый, темно-коричневый; 

- цвет пробелов белый или совпадает по цвету с фоном, который может быть жел-

тым, оранжевым, светло-коричневым; 

- не допускается для штрихов все оттенки красного и желтого цветов, так как не 

считываются сканером; 



- ШК наносится на заднюю стенку упаковки в правом нижнем углу, на расстоянии 

не менее 20 мм от краев; 

- допускается нанесение ШК на боковую стенку упаковки, на этикетку в правом 

нижнем углу; на мягких упаковках выбирают место, где штрихи будут параллельны дну 

упаковки; 

- ШК не может размещаться там, где уже есть другие. 

 

Пример 2: Расшифровать штрих-код – 5012233213046. 

Решение. Контрольная цифра вычисляется по следующей схеме: 

1.    Сложить цифры, стоящие на четных местах: 

0 + 2 + 3 + 2 + 3 + 4 = 14 

2.    Полученную сумму умножить на 3: 

14 × 3 = 42 

3.    Сложить числа, стоящие на нечетных местах, без контрольной цифры:  

5 + 1 + 2 + 3 + 1 + 0 = 12 

4.    Сложить числа указанные в пунктах 2 и 3:  

42 + 12 = 54. 

5.    Отбросить десятки:  

получим 4. 

6.    Из 10 вычесть полученное в пункте 5 число:  

10 – 4 = 6. 

Штрих-код Страна Штрих-код Страна Штрих-код Страна 

00-09 США и Канада 54 Бельгия и  

Люксембург 

779 Аргентина 

30-37 Франция 560 Португалия 780 Чили 

380 Болгария 569 Исландия 786 Эквадор 

383 Словения 57 Дания 789 Бразилия 

385 Хорватия 590 Польша 80-83 Италия 

400-440 Германия 599 Венгрия 84 Испания 

460-469 Россия и СНГ 600-601 ЮАР 850 Куба 

471 Тайвань 611 Марокко 858 Словакия 

474 Эстония 613 Алжир 859 Чехия 

475 Латвия 619 Тунис 860 Югославия 

477 Литва 94 Новая Зеландия 869 Турция 

482 Украина 64 Финляндия 87 Нидерланды 

484 Молдова 690 КНР 880 Южная Корея 

489 Гонконг 70 Норвегия 885 Таиланд 

45 и 49 Япония 729 Израиль 888 Сингапур 

50 Великобритания 73 Швеция 890 Индия 

520 Греция 750 Мексика 893 Вьетнам 

529 Кипр 759 Венесуэла 90-91 Австрия 

535 Мальта 76 Швейцария 93 Австралия 

539 Ирландия 770 Колумбия 955 Малайзия 

 

Задача 2. Вычислите контрольную цифру предложенного штрихового кода ЕАN-

13 (460567006624;  4601738004641; 5000159426015; 4607014362078; 4612554500019), 

пользуясь методикой, приведенной в примере 2. 



Задача 3. Подтвердите подлинность ШК продуктов питания, предложенных пре-

подавателем. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Что такое пищевая ценность продуктов? 

2. Что такое энергетическая ценность продуктов?  

3. В каких единицах выражается энергетическая ценность продуктов? 

4. Какова энергетическая ценность белков, жиров и углеводов? 

5. Какова общая потребность организма человека в белках, углеводах, жирах и ми-

неральных веществ? 

6. Что представляет собой штриховой код? 

7. Какое значение имеет штриховое кодирование для торговли? 

8. Как расшифровываются тринадцать цифровых знаков штрихового кодирования? 

9. Какие вычисления следует произвести для проверки штрих-кодов? 

 

 

Практическая работа № 2  

Тема: «Вкусовые товары» 

 

Цель работы: рассчитать объём выборки для проведения экспертизы товара, дать 

заключение о соответствии данной партии товара заявленному сорту, изучить стандарты; 

формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Группа вкусовые товары в отличие от других групп продовольственных товаров 

сформирована не по сырьевому признаку, а по назначению — удовлетворять потребности 

организма во вкусовых и ароматических ощущениях. К этой группе относятся товары, 

имеющие разное происхождение: растительное (алкогольные напитки, чай, кофе и др.), 

минеральное (природные минеральные воды, поваренная соль), биосинтетическое (уксус, 

некоторые пищевкусовые добавки). 

Значение в питании вкусовых товаров определяется высоким содержанием физио-

логически-активных веществ: алкалоидов, гликозидов, эфирных масел, органических кис-

лот, дубильных веществ. Многие из них оказывают благоприятное воздействие на орга-

низм человека: активно влияют на пищеварение, стимулируя выделение желудочного со-

ка, являются катализаторами многих ферментативных процессов и активизируют обмен 

веществ в целом, выводят из организма шлаки, за счет бактерицидных и антиокислитель-

ных свойств повышают защитные функции организма, при умеренном употреблении ока-

зывают положительное влияние на нервную и сердечно-сосудистую системы (повышают 

общий тонус и работоспособность, укрепляют стенки кровеносных сосудов, нормализуют 

холестериновый обмен и др.). 

Маркировка вкусовых товаров должна отвечать общим требованиям, предъявляе-

мым к маркировке пищевых продуктов. Вместе с тем существуют некоторые особенности 

маркировки отдельных вкусовых товаров: 

▪ не указывается пищевая ценность для алкогольной продукции, кофе, чая, пряно-

стей и пищевкусовых добавок; 

http://www.grandars.ru/college/tovarovedenie/alkogolnye-napitki.html


▪ для алкогольных напитков указывается крепость, % (объемная доля этилового 

спирта); 

▪ для ликероводочных изделий, содержащих сахар, а также для продуктов вино-

дельческой промышленности (кроме сухих вин, коньяков, бренди, кальвадосов) указыва-

ется массовая концентрация сахаров, а для шампанских вин — наименование по содержа-

нию сахара: брют, сухое, полусухое, полусладкое, сладкое; 

▪ для пива указывается состав, экстрактивность начального сусла, минимальная ве-

личина объемной доли этилового спирта; 

▪ для питьевого спирта (95%), водки, ликероводочных изделий, а также продуктов 

винодельческой промышленности на оборотной или лицевой стороне этикетки (или дру-

гих элементах упаковки) указывается дата розлива (дата оформления — для шампанского, 

полученного бутылочным способом); 

▪ для выдержанных ликеров обязательной является надпись "Выдержанный", для 

марочных и коллекционных вин обязательно должен быть указан год урожая, для конья-

ков специальных наименований и марочных коньяков — средний возраст коньячных 

спиртов; 

▪ для жидких безалкогольных напитков, сиропов, концентратов напитков, концен-

трированных основ, солодовых напитков, напитков на зерновом сырье, слабоалкогольных 

напитков указывается состав; для минеральных вод — минерализация (г/л), химический 

состав, назначение воды (столовая, лечебная, лечебно-столовая) и показания по лечебному 

применению (для лечебных и лечебно-столовых вод); для искусственно минерализован-

ных вод — надпись «Искусственно минерализованная»; 

▪ для чая, кофе и напитков из них, а также пряностей, приправ, ароматизаторов, 

вкусовых веществ указывается состав, способ приготовления, условия хранения, если они 

отличаются от обычных. 

При хранении вкусовых товаров не используют низкие отрицательные температу-

ры. Водки и ликероводочные изделия хранят при температурах от 10 до 20°С; виноград-

ные вина — при 8-16°С (полусладкие вина — от минус 2 до 8°С для предупреждения за-

браживания); коньяки — при температуре не ниже 5°С; пиво, газированные безалкоголь-

ные напитки, минеральные воды — при температуре от 2 до 12°С; чай, кофе, пряности и 

приправы — при различной, но постоянной температуре. 

Относительная влажность воздуха при хранении большинства алкогольных и без-

алкогольных напитков должна быть не выше 85%, а при хранении чая, кофе, пряностей, 

поваренной соли — не выше 70-75%. Многие напитки (виноградные вина, окрашенные 

ликероводочные изделия, пиво, многие безалкогольные напитки) рекомендуется хранить в 

затемненных помещениях или в помещениях, защищенных от прямых солнечных лучей. 

При хранении чая, кофе, пряностей, некоторых приправ требуется строгое соблюдение 

правила товарного соседства. 

Для большинства вкусовых товаров установлены гарантийные сроки хранения: 

▪ для водок — 12 месяцев, водок особых — 6 месяцев; 

▪ для коньяков — 2 года (со дня розлива в бутылки); 

▪ для ликероводочных изделий — от 2 до 8 месяцев (в зависимости от принадлеж-

ности к той или иной группе); 



▪ для виноградных вин, поставляемых на внутренний рынок, — от 3 до 12 месяцев 

(в зависимости от качества и срока выдержки), для экспортируемых вин — 1 год 6 меся-

цев (со дня проследования через государственную границу); 

▪ для пива не пастеризованного — от 3 до 17 суток (в зависимости от вида), пасте-

ризованного, приготовленного с применением стабилизаторов — 3 месяца, без примене-

ния стабилизаторов — 1 месяц (со дня розлива); 

▪ для минеральных вод железистых — 4 месяца, для остальных — 12 месяцев (со 

дня розлива); 

▪ для безалкогольных напитков — от нескольких суток до нескольких месяцев (в 

зависимости от вида напитка, его состава, наличия консервантов, вида упаковки и др. 

факторов); 

▪ для не ароматизированного чая байхового, плиточного, кирпичного — 8 месяцев, 

для ароматизированного — 5 месяцев; 

▪ для кофе натурального жареного в зернах — от 3 до 6 месяцев (в зависимости от 

вида упаковки), молотого — от 3 до 5 месяцев, молотого «по-турецки» — 2 месяца, рас-

творимого — не более 8 месяцев; 

▪ пряностей не измельченных — от 9 до 18 месяцев (в зависимости от вида пряно-

стей и вида упаковки), молотых — от 6 до 9 месяцев, смесей — от 4 до 6 месяцев. 

Ход работы 

 

Задача 1. В адрес гипермаркета «Сити-дом» поступила партия чая чёрного высше-

го сорта байхового, фасованного в металлические коробки по 250 г в количестве 150 шт. 

При приёмке были обнаружены 5 банок с вмятинами и 3 банки с потёртостями. Была ото-

брана проба и отправлена на экспертизу, которая показала нижеследующее: 

 имеет горьковатый вкус; 

 настой яркий, непрозрачный; 

 цвет разваренного листа, неоднородный, тёмно-коричневый; 

 массовая доля влаги 8,9%; 

 массовая доля мелочи 6,8%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией чая? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Укажите условия хранения чая черного байхового. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 1938–90 «Чай чёрный байхо-

вый фасованный. Технические условия». 

 

Задача 2. В потребительский магазин «Чайный домик» поступила партия фасован-

ного гранулированного черного байхового чая в картонные упаковки по 150 г. Общие 

число 100 коробок. По сопроводительным документам данный чай соответствует сорту 

«Букет». 

Проведённая экспертиза партии чая показала следующее: 

 вкус приятный сильно терпкий; 

 настой яркий, интенсивный; 

 цвет разваренного листа неоднородный; 



 массовая доля влаги 11%; 

 массовая доля мелочи 5,8%; 

 массовая доля водорастворимых экстрактивных веществ 60%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией чая? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Проклассифицируйте чай, используя не менее 7 фасетных признаков. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 1938–90 «Чай чёрный байхо-

вый фасованный. Технические условия». 

 

Задача 3. В магазин «Берёзка» была поставлена партия водки «Люкс» марки 

«Пшеничная» в стеклянных бутылках по 0,75 л. Количество 20 бутылок. 

Органолептические показатели водки: прозрачная бесцветная жидкость без посто-

ронних включений и осадка. Физико-химические показатели: крепость 40%, щелочность 

2,5 см3, массовая концентрация уксусного альдегида 2,7 мг, массовая доля концентрации 

сложных эфиров 7,0 мг. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии пива нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с данной партией пива? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12712-2013 «Водки и водки 

особые. Общие технические условия». 

 

Задача 4. На оптовую базу была поставлена партия особой водки «Люкс» марки 

«Колосок» в стеклянных бутылках по 0,5 л, Количество 20 ящиков по 25 бутылок. 

Органолептические показатели водки: прозрачная бесцветная жидкость без посто-

ронних включений и осадка. Физико-химические показатели: крепость 45%, щёлочность 

2,7 см3, массовая концентрация уксусного альдегида 4,3 мг, массовая доля концентрации 

сложных эфиров 7,0 мг. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии водки нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с данной партией водки? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12712-2013 «Водки и водки 

особые. Общие технические условия». 

 

Задача 5. В адрес продуктового магазина «Альфа» была поставлена партия пива 

9% светлого в алюминиевых банках по 0,5 л. Общие количество 30 банок. 

Органолептические показатели качества пива: прозрачная жидкость без посторон-

них включений и осадка. Физико-химические показатели: объёмная доля спирта 4%, кис-

лотность 2,3 к. ед., цвет 0,8 цв. ед., массовая доля двуокиси углерода 1,7%, высота пены 37 

мм, пеностойкость 3,1 мин. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии пива нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с 

данной партией пива? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 



Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12786–80 «Пиво. Правила 

приёмки и методы отбора проб»; ГОСТ Р 31711-2012  «Пиво. Общие технические усло-

вия». 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Классификация вкусовых товаров. Примеры. 

2. Каковы особенности маркировки, условия и сроки хранения вкусовых товаров? 

3. Каково значение вкусовых товаров в питании человека? 

4. Какая группа вкусовых товаров наиболее повержена фальсификации и почему? 

 

 

 

 
Практическая работа № 3 

Тема: «Зерномучные товары» 

 

Цель работы: определить фактическую классовую и типовую принадлежность 

продукта; изучить нормативные документы, дать заключение о качестве; формирование 

компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

Зерномучные товары – группа однородных товаров, основным сырьем для произ-

водства, которых служит зерно или продукты его переработки. 

Технологическая классификация:  

1) зерно и зернопродукты; 

2) хлебобулочные изделия. 

Товароведная классификация:  

1) зерно и продукты его переработки; 

2) крупа, мука; 

3) макаронные изделия, пищевые концентраты, хлебобулочные изделия (хлебные, 

мучные кулинарные изделия, бараночные, сухарные, хлебные палочки и соломка). 

Крупа - целое или дробленое зерно полностью или частично освобожденное от 

оболочек, алейронового слоя и зародыша. Классификация круп:  

- в зависимости от используемого сырья  (пшеничная, гречневая, ячменная и др.);  

- по способу механической обработки – шлифованные, плющенные, хлопья. 

- по целостности зерна - целые (ядрица, перловые), дробленые (продел, ячневая, 

пшеничная); 

- по термической обработке зерна - обыкновенные (пшено шлифованное, ядрица 

обыкновенная, Полтавская обыкновенная) и быстроразвариваюшиеся (гречневая ядрица, 

Полтавская быстроразвариваюшаяся).  

- в зависимости от доброкачественного ядра и примесей;  

- по размеру частиц разделяют на сорта, номера и марки (по виду пшеницы): рисо-

вая крупа (сорта экстра, в/с, 1, 2, 3.), гречневая ядрица (1,2,3.), Полтавская обыкновенная 

(№1,2,3,4), перловая и кукурузная крупы (№1,2,3,4,5), крупа манная (марки М,МТ,Т). 

Хранение: в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных 

запасов помещениях, при соблюдении санитарных правил. Температура не выше +18 (оп-



тимальная -5 до +5), относительная влажность воздуха 60-70%, без резких колебаний. Не-

допустимо хранение с остропахнущими продуктами. Сроки хранения: хлопья овсяные и 

толокно 4мес., крупа манная, кукурузная, овсяная – 10, крупа ячневая – 15 мес, гречневая 

ядрица, горох шлифованный колотый – 20 мес. 

 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На мукомольный комбинат «Российский» поставлена партия пшеницы 

Саратовская 46 в количестве 4 т. Была отобрана средняя проба и проведён физико-

химический анализ партии, который установил следующее: доля влаги – 12,5%, массовая 

доля клейковины I группы – 28,5%, стекловидность 58%, натура – 747 г/дм3, число паде-

ния – 190, сорная примесь – 2%, зерновая примесь 3%, зерно 1 степени обесцвеченности, 

посторонних запахов не имеет. 

1. Определите фактическую классовую и типовую принадлежность данной партии 

пшеницы. 

2. В зависимости, от каких показателей пшеницу делят на типы, подтипы, классы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 «Пшеница. 

Технические условия». 

 

Задача 2. В адрес мукомольного комбината "Россия" поступила партия пшеницы 

от частного фермерского хозяйства, сорт Оренбургская 10, вес 210 т. По результатам экс-

пертизы были установлены следующие показатели: 

 натура – 764 г/л; 

 массовая доля клейковины - 24 %; 

 содержание сорной примеси – 3,2%; 

 стекловидность – 79%; 

 влажность – 13,7%. 

По органолептическим показателям пшеница соответствует нормам. 

1. Установить тип, подтип, класс пшеницы. 

2. Соответствие качества данной партии базисным и ограничительным кондициям 

ГОСТа. 

3. Рассчитать зачётный вес пшеницы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 «Пшеница. 

Технические условия». 

 

Задача 3. Между российским хлебоприёмным комбинатом «Заря» и фермерским 

хозяйством Казахстана был заключен договор на поставку партии ржи в количестве 21 т. 

После фактического поступления в адрес российского комбината была отобрана 

средняя проба и проведена физико-химическая экспертиза, результаты которой установи-

ли: 

 массовая доля влажности – 15,8%; 

 содержание натуры – 685 г/л; 

 количество сорной примеси 2%, 

 число падения – 170; 



 органолептические показатели соответствуют стандартам; 

 заражение вредителями и прочие дефекты не обнаружены. 

1. Установите соответствие партии ржи базисным и ограничительным кондициям. 

2. Определите класс данной партии. 

3. Рассчитайте зачётный вес партии ржи. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 16990–88 «Рожь. Требования 

при заготовках и поставках»; ГОСТ Р 53049–2008 «Рожь. Технические условия». 

 

Задача 4. При транспортировке партии крупы (пшено шлифованное) автофургон 

попал под дождь, в результате повреждения брезентового покрытия крупа намокла с лево-

го борта. Было принято решение о проведении физико-химического анализа и установле-

но следующее: 

 доля влажности – 21%; 

 натура – 698 г/дм3; 

 доля сорной примеси – 2,9%; 

 доля зерновой примеси – 7,6%; 

 число падения – 190; 

 заражённость вредителями не обнаружена; 

 органолептические показатели соответствуют ГОСТу. 

1. Дайте заключение о качестве ржи и дальнейшие действия получателя. 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки ржи в этой ситуации. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 572–60 «Крупа пшено шли-

фованное. Технические условия»; ГОСТ 26312.1–84 «Крупа. Правила приёмки и методы 

отбора проб». 

 

Задача 5. На оптовую базу «Колос» поступила партия крупы – пшено шлифован-

ное, расфасованное в мешки массой нетто 25 кг в количестве 35 мешков. По договору по-

ставки данная крупа должна соответствовать высшему сорту. 

Руководством было принято решение произвести физико-химическую экспертизу 

данной партии пшена, которая показала следующее: 

 цвет крупинок жёлтый, однотонный с блеском, вкус и запах не затхлый, не 

плесневелый, свойственный пшену; 

 влажность – 12,5%; 

 доля битых крупинок – 1,1%; 

 доля неошелушенного зерна – 0,25%; 

 доля сорной примеси – 0,27%; 

 доля повреждённых ядер – 0,37%; 

 заражённость вредителями не обнаружена. 

1. Рассчитайте величину выборки, объединённой и средней пробы для экспертизы 

качества данной партии крупы. 

2. Определите долю доброкачественного ядра пшеничной крупы данной партии. 

3. Определите соответствие заявленного сорта крупы фактическому. 

4. Укажите сроки хранения пшена. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 572–60 «Крупа пшено шли-

фованное. Технические условия». 



 

Задача 6. В адрес оптовой базы поступила партия рисовой крупы, расфасованная в 

мешки по 50 кг. Общее количество 50 мешков. По сопроводительным документам данный 

рис является шлифованным сорта Экстра. При приёмке по количеству и качеству было 

установлено, что у 5 мешков повреждена пломба, а у двух она отсутствует. Было принято 

решение о вызове представителя поставщика, и в его присутствии составлен акт, отобрана 

средняя проба и направлена в экспертную лабораторию. 

Результаты анализа показали следующее: 

 цвет крупы – белый с желтоватым оттенком; 

 поверхность крупинок шероховатая; 

 вкус и запах – свойственные рисовой крупе, не затхлый; 

 массовая доля влаги – 15,3%; 

 содержание дроблёного риса – 5,1%; 

 доля пожелтевших ядер риса – 0,3%; 

 доля меловых ядер риса – 0,7%; 

 доля сорной примеси – 0,2%, в том числе органической – 0,05%; 

 доля не шелушенных зёрен – 0,1%; 

 вредителями не заражено. 

1. Определите соответствие заявленного сорта риса фактическому. Как вы посту-

пите с данной партией риса? 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки качества данной пар-

тии рисовой крупы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 6292–93 «Крупа рисовая. 

Технические условия». 

 

Задача 7. На оптовый склад поступила партия крупы гречневой количеством 20 т в 

мешках по 50 кг. По сопроводительным документам соответствует ядрице первого сорта. 

Анализ качества показал следующие результаты: 

 цвет кремовый с зеленоватым оттенком; 

 запах не затхлый, не плесневый, соответствующий данной крупе; 

 влажность 12,6%; 

 колотые ядра 3,6%; 

 сорная примесь 0,43%; 

 испорченные ядра 0,3%; 

 заражённость вредителями не выявлена. 

1. Определите соответствие заявленного сорта гречки фактическому. Как вы по-

ступите с данной партией гречки? 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки качества данной пар-

тии гречневой крупы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 5550–74 «Крупа гречневая. 

Технические условия»; ГОСТ 26312.1–84 «Крупа. Правила приёмки и методы отбора 

проб». 

 



Задача 8. На хлебозавод «Колос» для выпечки батонов была поставлена партия 

муки пшеничной хлебопекарной в холщовых мешках по 50 кг, общий вес 15 т. По услови-

ям договора данная мука соответствует высшему сорту. 

Была отобрана средняя проба для физико-химического анализа, который показал 

следующие результаты: 

 цвет белый с желтоватым оттенком; 

 массовая доля золы в пересчёте на сухое вещество – 0,58%; 

 массовая доля сырой клейковины – 35%; 

 остаток на сите по ГОСТ 4403 из шёлковой ткани № 43 – 3,2%; 

 число падения – 190. 

После пробной выпечки поверхность батонов потрескалась. 

1. Определите соответствие данной партии муки высшему сорту. 

2. Как необходимо поступить с данной партией муки? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52189–2003 «Мука пше-

ничная. Общие технические условия». 

 

Задача 9. На оптовую базу «Огонек» поступила партия муки хлебопекарной в 

холщовых мешках по 50 кг, общий вес 10 т. По результатам проведённой экспертизы бы-

ли получены следующие результаты: 

 цвет белый с кремовым оттенком; 

 массовая доля золы в пересчёте на сухое вещество – 0,48%; 

 массовая доля сырой клейковины – 45%; 

 число падения – 190. 

1. Определите товарный сорт партии муки. 

2. Составьте объединённую пробу и среднюю пробу для проведения анализа. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52189–2003 «Мука пше-

ничная. Общие технические условия»; ГОСТ 27668–88 «Мука и отруби. Приёмка и мето-

ды отбора проб». 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова товароведная характеристика зерномучных товаров? 

2. Классификация и ассортимент зерномучных товаров. 

3. Перечислите факторы, формирующие и сохраняющие качество зерномучных то-

варов. 

4. Какие потребительные (полезные) свойства у зерномучных товаров? 

 

 

 

Практическая работа № 4 

Тема: «Плодоовощные товары» 

 

Цель работы: определить объём выборки для проведения экспертизы товара, каче-

ство товара; изучить нормативные документы, формирование компетенций ПК-5.3, ПК-

6.3 



Плодоовощные товары - товары однородной группы, в состав которой входят 

свежие и переработанные овощи и плоды. Особенности этой группы товаров растительно-

го происхождения является то, что они представлены плодоовощной продукцией, которая 

после выращивания, уборки и минимальной товарной обработки может быть использова-

на в пищу в свежем виде или после переработки (консервирования) стерилизацией, замо-

раживанием, сушкой, квашением или солением. При этом свежие плоды и овощи являют-

ся живыми биологическими организмами с уникальной, неизменной ферментативной си-

стемой, иммунными свойствами, обеспечивающими, с одной стороны, длительную со-

хранность отдельных видов и сортов (до 5 лет - орехи), с другой стороны, оказывающими 

физиологически активное воздействие на организм человека. В этом также заключается 

специфика подгруппы свежих плодов и овощей, поскольку нет ни одной другой подгруп-

пы, в которой большое количество товаров используется в живом состоянии.  

Ещё одной особенностью многих подгрупп свежих сочных плодов и овощей явля-

ется близость их состава по соотношению воды и сухих веществ к аналогичному соотно-

шению в организме человека (70-85% воды и 15-30% сухих веществ), хотя на этом сход-

ство и заканчивается, так как состав сухих веществ у растительных и животных организ-

мов различен. Большая часть сухого вещества плодов и овощей представлена углеводами, 

а не белками и жирами. Исключение составляют лишь орехи, богатые белками и жирами. 

Свежая продукция делится на три группы: плоды, овощи, грибы.  

Общая классификация плодоовощных товаров. Однородная группа плодоовощ-

ных товаров делится на подгруппы четырех ступеней для свежих плодов и овощей, на 

подгруппы трех ступеней – для переработанных плодов и овощей по следующим класси-

фикационным признакам: по состоянию тканей (свежие плоды), по виду основного сырья 

(переработанные), по характеру съедобного органа (свежие овощи), методам переработки 

и способам промпереработки (переработанные), по строению. 

Пищевая ценность. Определяющими свойствами пищевой ценности являются, как 

правило, низкая энергетическая и высокая физиологическая ценность, а также неповтори-

мые органолептические свойства, создающие потребительские предпочтения этой группе. 

Энергетическая ценность большинства свежих плодов низкая (10-100 ккал/100г). 

Исключение составляют лишь орехи (600-750 ккал/100г), финики (281), маслины (400-

700) авокадо (230-400) за счет повышенного содержания жира, а для орехов еще и белка. 

Невысокая энергетическая ценность является достоинством плодов, так как многие другие 

группы пищевых продуктов отличаются средней и высокой калорийностью. За счет пло-

доовощных товаров удовлетворяется примерно 10% суточной потребности организма 

взрослого человека в энергии.  

Основными энергетическими веществами свежих плодов являются природные са-

хара (глюкоза, фруктоза, сахароза и др.). Содержание сахаров в плодах, как правило, вы-

ше, чем в овощах, и составляет 2-25% (плоды) и 0,5-12% (овощи). Наибольшее количество 

сахаров в таких плодах, как виноград, особенно сушильных сортов, бананы, абрикосы, 

персики; наименьшее – в лимонах. Из овощей повышенной сахаристостью отличаются 

арбузы, дыни, свекла, лук репчатый и чеснок, пониженной – картофель, овощная зелень. 

 

Ход работы 

 
Задача 6. В магазин поступила партия цветной капусты свежей для розничной 

продажи населению, соответствующей отборному сорту, расфасованной в деревянные 



ящики по 15 кг, общая масса 1,5 т. При транспортировке автофургон попал под дождь, и 

было принято решение о проведении экспертизы качества данной партии капусты. Экс-

пертиза выдала заключение, в котором отмечалось: головки плотные, чистые, с бугорча-

той поверхностью, без постороннего запаха и привкуса, размер головок по наибольшему 

поперечному диаметру 9 см, 3% головок были с пророщенными внутренними листочками. 

1. Соответствует данная партия цветной капусты классу «Экстра», заявленному в 

сопроводительных документах? 

2. Определите объём выборки для проведения экспертизы данной партии капусты. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 7968–89 «Капуста цветная 

свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации». 

 

Задача 7. В гипермаркет поступила партия соусов томатных астраханских торго-

вой марки «Богатырь» в индивидуальных упаковках по 310 г, общая партия 150 шт. По 

заявке гипермаркета была проведена экспертиза качества соуса, показавшая: соус пред-

ставляет собой однородную консистенцию, вкус с хорошо выраженным ароматом тома-

тов, цвет красный, массовая доля сухих веществ 18%, массовая доля жира 16%, массовая 

доля хлоридов 2,3%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии томатных соусов. 

2. Каков срок хранения томатных соусов? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 50903–96 «Консервы. Со-

усы овощные. Технические условия». 

 

Задача 8. На оптовый склад поступила партия консервов «Зелёный горошек» тор-

говой марки «Арлекин» высшего сорта в жестяных банках массой нетто 150 г. Проведён-

ная экспертиза показала следующие результаты: доля битых зёрен 6,7% от массы горош-

ка, цвет зёрен неоднородный, от тёмно- до светло-зелёного цвета, запах соответствующий 

данному виду продукта, консистенция мягкая неоднородная, заливочная жидкость мутная 

с крахмалистым осадком, массовая доля нетто зеленого горошка 87%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии консервов. Как поступить с данной 

партией? 

2. Определите объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 54050-2010 «Горошек зелё-

ный консервированный. Технические условия». 

 

Задача 9. В мелкооптовый магазин поступила партия томатов экстракласса в 20 

деревянных ящиках по 15 кг. При приёмке были обнаружены томаты с незначительными 

поверхностными дефектами, не влияющими на общий внешний вид. Но было принято 

решение о проведение экспертизы, которая показала: плоды целые, чистые, размер плодов 

по наибольшему поперечному диаметру 5,6 см, плодов с диаметром менее установленных 

стандартом 15%, плодов смежной степени зрелости 9%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии томатов заявленному классу. 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 51810–2001 «Томаты све-

жие, реализуемые в розничной торговой сети. Технические условия». 

 



Задача 10. На плодоовощную базу поступила партия яблок свежих ранних сроков 

созревания в 20 деревянных ящиках по 15 кг. По сопроводительным документам – перво-

го сорта. При приёмке были обнаружены яблоки с повреждённой кожицей плода. Была 

сделана выборка и отправлена на экспертизу, которая показала: имеются нажимы диамет-

ром до 3,4 см2, на некоторых яблоках до 4 заживших проколов. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии яблок заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией яблок? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 16270–70 «Яблоки свежие 

ранних сроков созревания. Технические условия». 

 

Контрольные вопросы 

 

1.  Какова особенность оценки качества свежих плодов? 

2.  Требования к хранению плодоовощных товаров. 

3. Требования к безопасности консервированных плодоовощных товаров. 

4. Что собой представляет маркировка плодоовощных товаров? 

5. Какие могут быть дефекты у плодоовощных товаров? 

 

 

 
Практическая работа № 5 

Тема: «Крахмал, сахар, мёд» 

 

Цель работы: дать заключение о соответствии данной партии заявленному сорту, 

рассчитать объём выборки для проведения экспертизы, определить качество товара, изу-

чить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Крахмал широко применяется в кулинарии, пищевой промышленности, а также в 

медицине, парфюмерии. Крахмал представляет собой сыпучий порошок белого или слегка 

желтоватого цвета. 

Основные виды крахмала: 

- картофельный – получают из клубней картофеля, образуют вязкий прозрачный 

клейстер; 

- кукурузный – молочно-белый непрозрачный клейстер, имеет невысокую вязкость, 

с запахом и привкусом, характерными для зерна кукурузы; 

- пшеничный – обладает невысокой вязкостью, клейстер более прозрачный по срав-

нению с кукурузным. 

Крахмал в зависимости от органолептических показателей и его состава подразде-

ляют на сорта: картофельный – Экстра, высший, 1-й и 2-й; кукурузный – высший, 1-й, 

амилопектиновый; пшеничный – Экстра, высший, 1-й. 

Крахмал независимо от вида и сорта должен быть без посторонних привкусов и за-

пахов. Картофельный крахмал сортов высшего и Экстра должен быть белого цвета с кри-

сталлическим блеском. Кукурузный и пшеничный крахмал имеют природный желтоватый 

оттенок. 



Дефекты крахмала: наличие механических и посторонних примесей, запаха и вку-

са испорченного продукта (брожения), хруста при разжевывании (от минеральных приме-

сей (песка)), серый цвет крахмала и его повышенная влажность. 

Хранят крахмал при относительной влажности воздуха не более 75%. Гарантийный 

срок хранения кукурузного и картофельного крахмала – 2 года, пшеничного – 1 год. 

Крахмал хранят в упакованном виде на хорошо проветриваемых, без посторонних запа-

хов, не зараженных мучными вредителями складах. 

Сахар – это пищевой продукт, состоящий из сахарозы высокой степени чистоты. 

Вырабатывается два вида сахара: сахар-песок и сахар-рафинад. В зависимости от исход-

ного сырья сахар вырабатывается: свекловичный, тростниковый, сорговый. 

В зависимости от степени очистки готового продукта товарный сахар подразделя-

ется на сахар-сырец (содержание сахарозы не менее 80%), сахар-песок (99,75%), сахар-

рафинад (99,%), эрзац-сахар (джагерри, 99,5%), сахар для промышленной переработки. 

В зависимости от степени цементирования кристаллов друг с другом сахар выраба-

тывается литой, прессованный, быстрорастворимый, песок, пудра. 

В зависимости от гранулометрического состава (размера кристаллов сахарозы) са-

хар-песок производится мелкий (от 0,2 до 0,8 мм), средний (от 0,5 до 1,2 мм), крупный ( от 

1,0 до 2,5 мм), сахароза для шампанского (от 1,0 до 2,5 мм). 

Вкус сахара и его растворов должен быть чистым сладким. Необходимо, чтобы са-

хар и его водные растворы не имели запаха и постороннего вкуса. 

Цвет должен быть белым. Сахар-рафинад должен иметь вид белых кусков, состоя-

щих из кристаллов, без видимых посторонних включений и загрязнений. Сахар-песок 

должен быть сыпучим без комков. Раствор сахара должен быть прозрачным или слабо 

опалесцирующим, без нерастворимого осадка, механических или других посторонних 

примесей. 

Наиболее распространенными дефектами сахара-песка являются: 

- увлажнение, потеря сыпучести, наличие нерассыпающихся комочков – результат 

хранения при высокой влажности и резких перепадов температур воздуха; 

- нехарактерный желтоватый или серый цвет, наличие комочков непробеленного 

сахара – появляются при нарушении технологии; 

- посторонние вкус и запах – образуются при упаковке в новые мешки, обработан-

ные эмульсией с запахом нефтепродуктов, а также при несоблюдении товарного сосед-

ства; 

- посторонние примеси – (окалина, ворс и костра) – результат плохой очистки на 

электромагнитах и использование для упаковки мешков из плохо обработанной мешкови-

ны. 

Упакованный сахар-песок и сахар-рафинад должны храниться на складах при тем-

пературе не выше 40°С и относительной влажности не выше 70%, а неупакованный сахар-

песок – в силосах при температуре не выше 40°С и относительной влажности 60%, не до-

пуская перепадов температур. 

Мед – продукт ферментации пчелами нектара цветков или пади, обладающий вы-

сокими питательными, лечебно-профилактическими и бактерицидными свойствами, вы-

сокой энергетической ценности. 

Натуральный пчелиный мед подразделяют на цветочный (монофлорный и поли-

флорный), падевый (переработка пчелами пади и медвяной росы) и смешанный (сборный 



и падевый). По способу получения мед может быть центробежным, прессованным и сото-

вым. 

Искусственные виды меда: сахарный (переработка пчелами сахарного сиропа), из 

плодово-ягодных соков, витаминный (из сахарного сиропа с добавлением сиропов и со-

ков, богатых витаминами), искусственный (без участия пчел). 

Основными дефектами меда являются повышенная влажность, брожение, вспени-

вание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, темной жидкости, присут-

ствие посторонних запахов, потемнение. 

Мед хранят в помещениях, защищенных от прямых солнечных лучей при темпера-

туре не выше 20°С и относительной влажности до 75%. Мед натуральных хранят до 2 лет, 

искусственный – 3 месяца с момента изготовления. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На оптовую базу поступила автотранспортом партия крахмала карто-

фельного. По договору крахмал должен соответствовать сорту «Экстра». Общий объём 

партии составил 2,5 т, партия была расфасована в холщовые мешки по 50 кг каждый. В 

ходе приёмки товара был обнаружен надрыв мешка, а взвешивание показало массу мешка 

крахмала 45 кг. Было принято решение о проведении экспертизы качества, которая пока-

зала: крахмал белый, массовая доля влаги 18%, массовая доля золы 0,35%, кислотность 

7,6%, количество крапин на 1 дм2 поверхности крахмала 89 шт. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии крахмала заявленному сорту. 

Как необходимо поступить с данной партией крахмала? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 53876-2010 «Крахмал карто-

фельный. Технические условия». 

 

Задача 2. Гипермаркет заключил договор с оптовой базой на поставку партии са-

хара-песка для розничной торговли в количестве 1,5 т в мешках по 50 кг. В договоре была 

сделана пометка о пригодности сахара для длительного хранения. При приёмке по каче-

ству было принято решение о проведении экспертизы для принятия решения об установ-

лении долговременного сотрудничества. 

Результаты экспертизы показали следующее: сахар сладкий, без постороннего вку-

са и запаха, сыпучий, белый, раствор сахара прозрачный, массовая доля влаги 0,14%, мас-

совая доля сахарозы 99,65%, цветность 0,6 у.е. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии сахара заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией сахара-песка? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 21–94 «Сахар-песок. Техни-

ческие условия»; ГОСТ 54640-2011 «Сахар. Правила приёмки и методы отбора проб». 

 

Задача 3. На оптовую базу по договору поставки 02.07.17 г. должна была быть от-

гружена партия сахара-рафинада прессованного колотого. Фактически отгрузка состоя-

лась 05.07.17 г. Поставщик объяснил это форс-мажорным обстоятельством: 01.07.17 г. 

был ливневый дождь, который размыл участок дороги от склада поставщика до федераль-

ной трассы, при этом, заверил, что сахар под дождь не попал. Руководством оптовой базы 



было принято решение о проведении экспертизы качества данной партии сахара-

рафинада. 

Экспертиза установила: сахар сладкий без посторонних запахов сыпучий, обнару-

жены комочки слипшегося сахара диаметром до 1,5 см, раствор сахара имеет мутный оса-

док, массовая доля сахарозы 99,9%, массовая доля влаги 0,27%. 

1. Как должен поступить покупатель в связи с несвоевременной отгрузкой партии? 

2. Дайте заключение о качестве данной партии сахара. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 33222-2015 «Сахар белый. 

Технические условия». 

 

Задача 4. В магазин «Пчёлка» поступила партия липового мёда от частного фер-

мерского хозяйства. Мёд был упакован в стеклянные банки по 250 г. Всего 150 банок, на 

этикетках была нанесена следующая информация: наименование продукта, ботаническое 

происхождение, год сбора, данные изготовителя, масса нетто, данные об энергетической 

ценности, дата упаковки, указан ГОСТ 19792–2001. Экспертиза качества показала следу-

ющее: аромат без постореннего запаха, вкус слегка приторный, без пыльцовых зёрен, мас-

совая доля влаги 21,3%, массовая доля редуцирующих веществ 79%, массовая доля саха-

розы 6,7%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии мёда заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией мёда? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Какие данные должен указывать производитель на этикетке? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 54644-2011 «Мёд натураль-

ный. Технические условия». 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова схема производства сахара-песка и основные технологические процессы? 

2. Что собой представляет производство картофельного крахмала, и на какие ста-

дии его можно разделить? 

3. Часто встречаемые дефекты сахара, крахмала, меда. 

4. Почему мед  необходимо хранить в помещениях, защищенных от прямых солнечных 

лучей? 

 

Практическая работа № 6 

Тема: «Мясные товары» 

 

Цель работы: изучить маркировку, категорию мяса и мясных товаров, определить 

качество условия транспортировки и хранения товара; изучить нормативные документы; 

формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Мясо убойного скота классифицирую по виду, полу и возрасту животных, катего-

рии упитанности, а также по термическому состоянию. 



По виду убойных животных различают крупный рогатый скот (КРС), мелкий рога-

тый скот (МРС), свиней, лошадей, оленей, буйволов, верблюдов, медведей, кроликов и др. 

Мясо КРС называют говядиной. Подразделяют по полу и возрасту животного и ка-

тегории упитанности. По полу мясо КРС делят на мясо коров, волов, бугаев. По возрасту: 

говядину от взрослого скота, мясо коров, нетелей, волов в возрасте от 3-х лет и старше, 

говядину молодых животных 3 мес. – 3 лет, телятина 2 недели – 3 мес. 

Мясо взрослых животных имеет ярко-красный цвет, отложения подкожного жира. 

Мышечная ткань такого мяса плотная, тонковолокнистая с выраженной мраморностью; 

жир - от белого до желтого цвета. Мясо старых животных более темное, жир желтый, 

строение мышц грубоволокнистое, подкожного жира почти нет. 

Мясо молодых животных светлее – бледно-красного цвета. Мышечная ткань моло-

дых животных имеет тонковолокнистое строение со слабовыраженной мраморностью, 

жир белый. 

Колбасные изделия – это продукты, приготовленные из мясного фарша с солью и 

специями, в оболочке или без нее и подвергнутые термической обработке до готовности к 

употреблению. 

Колбасные изделия характеризуются более высокими пищевыми достоинствами и 

усвояемостью по сравнению с основным сырьем (мясом), т.к. при производстве колбас из 

мяса удаляют менее в пищевом отношении составные части (кости, хрящи, сухожилия), 

мясо измельчают тонко, в рецептуру вводят дополнительные компоненты, вместо туго-

плавкого говяжьего жира – легкоусвояемый свиной (шпик). Колбасные изделия содержат 

в своем составе много белков (от 12% - Чайная вареная до 21% - Московская сырокопче-

ная) и жиров (от 10% - сардельки до 50% - копченые колбасы). Калорийность 100 г колбас 

от 200 (зельцы, студни) до 560 ккал (копченые). 

В зависимости от технологии и сырья колбасные изделия делят на: сосиски и сар-

дельки, вареные, фаршированные, копченые, варенокопченые, ливерные, кровяные, мяс-

ные хлеба, паштеты, зельцы и студни. 

По виду мяса различают: говяжьи, свиные, конские, верблюжьи, бараньи, смеси со 

свининой и шпиком, из мяса других животных и птиц. 

По составу сырья: мясные, кровяные, субпродуктовые, диетические. 

По качеству сырья: высший, 1, 2, 3 сорта. 

По виду оболочки: натуральные (кишки, пузыри, пищеводы), искусственные (бел-

ковая, целлюлозная), без оболочки (мясной хлеб, студень, паштет). 

По рисунку на разрезе: с однородной структурой (тонкоизмельченный фарш), с ку-

сочками шпика, крупноизмельченной мышечной тканью). 

Пороки колбас. Гниение – фарш приобретает светло-зеленый оттенок и неприят-

ный запах, разложение белков, консистенция становится размягченной. Ослизнение – ха-

рактерно для вареных колбас при хранении при температуре выше 2ºС и высокой ОВВ 

под воздействием слизеобразующих бактерий. Плесневение – подвергаются полукопче-

ные и копченые колбасы. Прогорклость – разложение жиров, его окисление, пожелтение, 

появление прогорклого вкуса и запаха. 

К допустимым дефектам колбас относят незначительные дефекты батонов, не-

большие загрязнения, жир и продукты горения древесины на батоне; неправильную фор-

му, небрежную вязку, небольшие пустоты под оболочкой (1-2 см), небольшие слипы, 

бледноокрашенные части батонов в виде продольных полос, небольшие морщины обо-

лочки. Для копченых и полукопченых – недостаточная прокопченность батонов. 



Недопустимыми дефектами колбас являются: значительная загрязненность сажей, 

непромес, лопнувшие и поломанные батоны, не зачищенные и не обернутые бумагой ба-

тоны, пятна, пустоты, рыхлый разлагающийся фарш, большие наплывы фарша над обо-

лочкой. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На мясокомбинат поступила партия телятины охлаждённой первой кате-

гории упитанности в полутушах. На каждой из полутуш нанесено квадратное клеймо с 

размером стороны 40 мм. Было принято решение о проведении экспертизы качества по-

ставленной партии телятин, которая показала: температура в толще мышц у костей 2°С, 

мышечная ткань развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, остистые отростки 

спинных и поясничных позвонков не выступают. 

1. Объясните, почему было принято решение о проведении экспертизы. 

2. Как должно маркироваться мясо телятины? 

3. Как поступить мясокомбинату в данной ситуации? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 16867–71 «Мясо-

телятина в тушах и полутушах. Технические условия». 

 

Задача 2. На оптовый рынок «Мясной» поступила партия полутуш говядины с мя-

сокомбината. На полутушах нанесены следующие клейма: круглое клеймо диаметром 40 

мм, справа от клейма имеется буква М высотой 20 мм. При этом мышцы мяса развиты хо-

рошо, лопатки без впадин, бедра не подтянуты, остистые отростки позвонков, седалищ-

ные бугры и маклаки слегка выступают, температура в толще мышц у костей – 4°С. 

1. Определите категорию упитанности мяса и его соответствие нормам стандарта. 

2. Дайте характеристику мяса исходя из температуры в толще мышц у костей. 

3. Как подразделяется мясо говядины в зависимости от температурной обработки? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 779–55 «Мясо-

говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия». 

 

Задача 3. В гипермаркет поступила партия краковских колбас полукопчёных выс-

шего сорта. При проведении приёмки по количеству и качеству было установлено: батоны 

в виде колец с внутренним диаметром 15 см, батоны с чистой, сухой поверхностью, без 

пятен, у пяти батонов повреждена оболочка, консистенция упругая, фарш равномерно пе-

ремешан, массовая доля влаги 47%, массовая доля поваренной соли 3,7%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии колбасы. 

2. Как необходимо поступить гипермаркету в сложившейся ситуации? 

3. Какую рецептуру применяют при производстве полукопчёных краковских кол-

бас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31785-2012 «Колба-

сы полукопчёные. Технические условия». 

 

Задача 4. В магазин «Три поросёнка» поступила партия колбасы полукопчёной 

свиной первого сорта в количестве 5 ящиков по 40 батонов колбасы в каждом. Данная 

партия была расфасована в деревянные многооборотные ящики, масса брутто 1 ящика со-

ставляла 31,5 кг. При приёмке обнаружили недостачу 11 батонов колбасы в партии. 



1. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

2. Как должно производиться транспортирование и хранение полукопчёных кол-

бас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31785-2012 «Колба-

сы полукопчёные. Технические условия». 

 

Задача 5. В магазин поступила партия колбас варёно-копчёных: 50 батонов высше-

го сорта деликатесных и 45 батонов первого сорта любительских от мясокомбината. Про-

ведённая товарная экспертиза установила следующее. 

Батоны высшего сорта деликатесные имеют сухую поверхность, без пятен слипов, 

без повреждения оболочки, консистенция плотная, фарш равномерно промешан, цвет 

тёмно-розовый, массовая доля влаги 27%, массовая доля поваренной соли 3,5%. 

Батоны первого сорта любительские имеют сухую поверхность, без пятен слипов, у 

семи батонов имеются повреждения оболочки, консистенция плотная, фарш равномерно 

промешан, цвет тёмно-розовый, массовая доля влаги 41%, массовая доля поваренной соли 

3,7%. 

1. Дайте заключение о качестве поступившей партии колбасы. Как Вы поступите с 

данной партией колбасы? 

2. Опишите правила транспортировки и хранения варёно-копчёных колбас. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 55455-2013 «Колба-

сы варёно-копчёные. Технические условия». 

 

Задача 6. На оптовую базу «Лучшие колбасы» поступила партия варёных фарши-

рованных колбас высшего сорта. В соответствии с договором поставщик обязуется поста-

вить 150 батонов колбасы высшего сорта, фактически при приёмке была обнаружена 

недостача 7 батонов колбасы, а товарная экспертиза установила следующее: батоны с чи-

стой сухой поверхностью, без пятен и наплывов фарша, фарш промешан неравномерно, 

массовая доля влаги превышает допустимый показатель на 1,6%. 

1. Как вы поступите с данной партией колбасы? 

2. Какие показатели должны быть соблюдены при производстве варёной фарширо-

ванной колбасы? 

3. Как должна производиться маркировка варёных фаршированных колбас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 20402–2014 «Колба-

сы варёные фаршированные. Технические условия». 

 

Задача 7. В продовольственный магазин «Дубок» обратилась покупательница с 

жалобой на качество приобретённой 22 мая текущего года сырокопчёной колбасы высше-

го сорта «Московской» от мясокомбината «Первомайский». По словам покупательницы, 

колбаса имеет резкий неприятной запах, а консистенция фарша – рыхлая. При проведении 

проверки администрацией магазина было установлено: дата поставки 20 мая текущего го-

да, на момент продажи и момент жалобы срок годности колбасы не истёк. Проведённая 

экспертиза качества показала: батон колбасы с чистой поверхностью, без надрывов обо-

лочки, консистенция фарша – рыхлая, фарш перемешан неравномерно, имеет неприятный 

резкий запах, массовая доля влаги 37%, массовая доля поваренной соли 7,3%. 

1. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

2. Как должны производиться транспортировка и хранение сырокопчёной колбасы? 



Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 55456-2013 «Колба-

сы сырокопчёные. Технические условия». 

 

Контрольные вопросы 

1.  Как определяют качество вареных колбас? 

2. В чем отличие полукопченых от сырокопченых колбас? 

3. Как должно осуществляться  хранение колбас и колбасных изделий? 

4. Какой категории мясо поступает в розничную сеть? 

5. Товароведческая характеристика мяса: говядины, телятины, свинины, баранины. 

6. Условия хранения, транспортировки и реализации мяса 

7. Что собой представляет ветеринарное клеймо? 

 

 

Практическая работа  № 7 

Тема: «Рыба и рыбные товары» 

 

Цель работы: провести товарную экспертизу и оценку качества товара, изучить 

требования предъявляемые к сырью, определить соблюдения норм хранения товара, изу-

чить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Рыбные товары — пищевые продукты, целиком состоящие из рыбы или отдель-

ных ее частей, нерыбных объектов водного промысла, а также с добавлением других ви-

дов дополнительного и вспомогательного сырья. 

Рыбные товары подразделяются на рыбу живую, охлажденную и мороженую, а 

также продукты ее переработки: полуфабрикаты, кулинарные изделия; соленая, пряная, 

маринованная, вяленая, сушеная, копченая рыба; рыбные консервы и пресервы; икорная 

продукция; продукты нерыбных объектов водного промысла (морепродукты). 

Характеристика основных промысловых пород: 

• Осетровые кроме отличного качества мяса, осетровые имеют и еще ряд преиму-

ществ. Они дают очень небольшое количество несъедобных частей (не более 14%) благо-

даря тому, что хрящи, из которых в основном состоят голова и скелет, а также позвоноч-

ная струна, используются в пищу. Не менее важным преимуществом рыб осетровой поро-

ды являются меньшие потери в весе при тепловой обработке, чем у других видов рыб. 

• Лососевые характерно высокое вкусовое качество мяса, а для большинства - зна-

чительная жирность. Содержание жира у некоторых лососей доходит до 27%. 

• Окуневые мягкое вкусное мясо окуневых при малом количестве межмышечных 

костей отлично усваивается, что и делает эту рыбу продуктом, особенно пригодным для 

диетического питания. 

• Сельдевые большую часть улова сельдей используют для посола. Семейство сель-

девых подразделяют на собственно сельди, сардины и мелкие сельдевые. 

• Тресковые мясо трески - исключительно здоровая и полноценная пища; оно бога-

то важными для человека веществами - белками, солями иода, кальция, марганца, экс-

трактивными веществами. Треска поступает на рынок в охлажденном, мороженом, соле-



ном и копченом виде уже разделанной, без головы и внутренностей; часть трески перера-

батывают на мороженое филе. 

• Камбаловые рыбы обладают очень вкусным, нежным и белым мясом, из которого 

можно приготовить много разнообразных горячих и холодных блюд. 

Потребительская ценность и стоимость рыбы зависят также от ее физиологическо-

го состояния. Так, рыба до нереста обладает повышенной ценностью, чем после нереста. 

На указанные критерии оценки влияют способ обработки и используемая часть рыбы (по-

лупотрошеная, потрошеная, обезглавленная, обезглавленная потрошеная, тушка, спинка, 

кусок) и технологические процессы переработки (вяление, копчение, соление). 

Значительные различия по цене рыб разных семейств, подгрупп, видов и наимено-

ваний, обусловленные ранее рассмотренными факторами, создают базу для фальсифика-

ции рыбных товаров. При этом фальсификация осуществляется чаще всего путем подме-

ны рыб одного семейства или разных семейств, близких по анатомо-морфологическим 

признакам, тем более что идентификация таких признаков зачастую требует глубоких 

профессиональных знаний. 

По пищевой ценности группа рыбных товаров наиболее близка к мясным товарам 

по сравнению с другими группами пищевых продуктов, хотя имеет и ряд существенных 

отличий. Это обусловливает сходство общих и различия специфичных идентифицирую-

щих признаков. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На оптовую продовольственную базу поступила партия консервов «Гор-

буша натуральная с добавлением масла». Консервы упакованы в металлические банки по 

300 г, объём партии составил 2500 банок. Экспертиза установила следующие показатели: 

массовая доля поваренной соли 2,3%, запах и вкус, свойственные данному виду консер-

вов, консистенция мягкая, куски рыбы слегка разваренные. 

1. Определите соответствие данной партии консервов нормам стандарта. Как нуж-

но поступить в данной ситуации? 

2. Определите объём выборки для проведения товарной экспертизы. 

3. Какие требования предъявляются к сырью для изготовления рыбных консервов? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ Р 51489–99 «Консер-

вы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и с добавление масла. Технические 

условия». 

 

Задача 2. В отдел по защите прав потребителей обратилась покупательница с жа-

лобой на неприятный протухлый запах после вскрытия банки консервов «Лосось дальне-

восточная кусочки натуральные». В результате проверки магазина было установлено сле-

дующее: консервы были произведены 22.04.2010 г., а куплены 13.09.2010 г., температура 

хранения на складе магазина 25°С, относительная влажность воздуха 75%. 

1. Определите соблюдения норм хранения консервов на складе магазина. 

2. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ Р 51489–99 «Консер-

вы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и с добавление масла. Технические 

условия». 

 



Задача 3. В магазин «Рыбный мир» была поставлена партия солёной рыбы – скум-

брии атлантической. У рыбы брюшко надрезано у грудных плавников, икра и внутренние 

органы удалены. При приёмке были определены следующие показатели: из 20 поставлен-

ных тушек длина пяти колеблется от 11,3 до 11,8 см, поверхность чистая, без наружных 

повреждений, вкус и запах, свойственные данному роду рыб, имеется расслоение мяса 

рыбы у четырёх тушек. 

1. Определите, к какому виду разделки относится данная партия рыбы. 

2. Дайте оценку качества поставленной рыбы. 

3. Укажите условия хранения солёной рыбы. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 7448–2006 «Рыба со-

лёная. Технические условия». 

 

Задача 4. На оптовую базу «Рыба» была поставлена партия океанической ставриды 

неразделанной пряного посола, расфасованной в заливные бочки в количестве 20 бочек. 

По договору поставки данная партии скумбрии по степени солёности должна быть сред-

несоленой, фактически массовая доля поваренной соли в мясе рыбы составила 7,8%. 

1. Какое решение должна принять администрация оптовой базы? 

2. Как подразделяется ставрида пряного посола исходя из видов разделки? 

3. Как должны производиться приёмка и отбор проб рыбы? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31339–2006 «Рыба, 

нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб» и ГОСТ 

18223–2013 «Скумбрия и ставрида пряного посола. Технические условия». 

 

Задача 5. На продовольственную базу доставили партию сельди горячего копчения 

в плёночных пакетах по одной – три штуки массой от 400 до 940 г. Сельдь была доставле-

на рефрижератором с температурой внутри морозильной камеры –5°С. 

Результат товарной экспертизы показал следующее: поверхность сельди чистая, 

мясо трудно отделяется от позвоночника, имеются небольшие повреждения брюшка. 

1. Дайте характеристику качества данной партии сельди. 

2. Были ли соблюдены поставщиком условия транспортирования сельди? 

3. Как должны производиться приёмка и отбор проб рыбы? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31339–2006 «Рыба, 

нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб» и ГОСТ 

812–2013 «Сельди горячего копчения. Технические условия». 

 

Задача 6. В магазин «Огонёк» была поставлена партия пресервов, при этом достав-

ка была просрочена поставщиком на 3 дня. Было принято решение о проведении экспер-

тизы, которая показала: массовая доля поваренной соли 8,3%, массовая доля жира 10,9%, 

массовая доля сельдей 75%, массовая доля заливки 10%. По наименованию пресервы со-

ответствуют сельди жирной атлантической, неразделённой и обезглавленной. 

1. Дайте характеристику качества данной партии пресервов. 

2. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

3. Укажите условия транспортирования и хранения пресервов. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 9862–90 «Пресервы 

рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия». 



Контрольные вопросы 

1. Что собой представляют кулинарные рыбные изделия? 

2. Классификация рыбных кулинарных изделий. Примеры. 

3. Приемка рыбы по количеству и качеству, подготовка к продаже и продажа рыбных 

товаров. 

4. Санитарные требования при производстве рыбной продукции. 

5. Возможные дефекты рыбы и рыбных товаров, требования к их качеству и порядок 

проведения экспертизы. 

 

 

Практическая работа № 8 

Тема: «Молоко и молочные продукты» 

 

Цель работы: изучить качество товара, условия хранения и транспортировки; 

определить величины выборки, порядка отбора точечных проб, пищевой ценности товара, 

изучить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.3 

 

Молоко - продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сель-

скохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период 

лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или из-

влечений каких-либо веществ из него. 

Молокосодержащий продукт - пищевой продукт, произведенный из молока, и 

(или) молочных продуктов, и (или) побочных продуктов переработки молока и немолоч-

ных компонентов, в том числе немолочных жиров и (или) белков, с массовой долей сухих 

веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее чем 20 процентов. 

Сливки — молочный продукт, получаемый при сепарации молока, в результате че-

го повышается его жирность. Существуют пастеризированные сливки с содержанием мо-

лочного жира 10%, 20% (обыкновенные сливки) и 35% (жирные сливки). Выпускают 

сливки в сгущенном и в сухом виде. 

Кисломолочный продукт - молочный продукт или молочный составной продукт, 

который произведен путем приводящего к снижению показателя активной кислотности 

(рН) и коагуляции белка сквашивания молока, и (или) молочных продуктов, и (или) их 

смесей с использованием заквасочных микроорганизмов, и содержащий живые заквасоч-

ные микроорганизмы. 

Сыр - молочный продукт или молочный составной продукт, произведенные из мо-

лока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использо-

ванием специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочных бел-

ков с помощью молокосвертывающих ферментов или без их использования, либо кислот-

ным или термокислотным способом.  

По способу свертывания молока сыры подразделяют на сычужные (для свертыва-

ния молока используют сычужный фермент, получаемый из четвертого отделения желу-

дочка молодых телят и ягнят, или пепсин — фермент желудочного сока взрослых живот-

ных) и кисломолочные. Сычужные сыры подразделяются на натуральные (твердые, по-

лутвердые, мягкие и рассольные) и переработанные (плавленые); кисломолочные - на зре-

лые и свежие. 



По содержанию жира в сухом веществе сыры вырабатывают 50-, 45-, 30- и 20%-ной 

жирности; по размеру и массе - крупными и мелкими. 

По общим органолептическим признакам и технологии мягкие сыры подразделяют 

на пять видовых подгрупп: 

1. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сыр-

ной слизи, обладающие острыми, пикантными, слегка аммиачными вкусом и запахом 

(Дорогобужский, Калининский, Дорожный, Пятигорский и др.). 

2. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий, а также микрофлоры 

сырной слизи и белой плесени, развивающихся на поверхности сыра. Сыры имеют ост-

рый, слегка аммиачный вкус с грибным привкусом (Смоленский, Любительский зрелый и 

др.). 

3. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и белой плесени, раз-

вивающейся на поверхности сыра. Сыры обладают острыми, слегка аммиачным вкусом и 

запахом, с грибным привкусом (Русский камамбер, Белый десертный и др.). 

4. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и зеленовато-голубой 

плесени, развивающейся в тесте сыра, обладающие острыми, перечными вкусом и запа-

хом (Рокфор, Армянский Рокфор и др.). 

5. Сыры свежие, вырабатываемые при участии молочнокислых бактерий без созре-

вания, имеющие чистые кисломолочные вкус и запах, с привкусом наполнителей (Люби-

тельский свежий, Нарочь, Клинковый, Адыгейский, Домашний, Сливочный и др.). 

Сливочное масло - масло из коровьего молока, массовая доля жира в котором со-

ставляет от 50 до 85%. 

Коровье масло может быть сливочным топленым. 

В зависимости от исходного сырья, технологии изготовления и химического соста-

ва сливочное масло подразделяют на следующие группы: 

• с содержанием влаги не более 16%: несоленое, соленое, вологодское; 

• с содержанием влаги не более 20%: любительское; 

• с содержанием влаги не более 25%: крестьянское; 

• с частичной заменой молочного жира растительным маслом: диетическое, славян-

ское; 

• с молочно-белковыми наполнителями: чайное, домашнее; 

• с вкусовыми и другими наполнителями: шоколадное, фруктовое, медовое, яро-

славское и др. 

Топленое масло - масло из коровьего молока, массовая доля жира в котором со-

ставляет не менее чем 99 процентов, которое произведено из сливочного масла путем вы-

тапливания жировой фазы и имеет специфические органолептические свойства. Сырьем 

для его производства служат сливочное и подсырное масло (вырабатывают из сливок, вы-

деляемых из сыворотки), а также зачистки масла. Содержание жира в топленом масле — 

не менее 98%, влаги — не более 1%. 

Концентрированное или сгущенное цельное молоко - концентрированный или сгу-

щенный молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в котором составляет не 

менее чем 25%, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока - не менее 

чем 34% и массовая доля жира - не менее чем 7%. 

По товароведной классификации молочные консервы подразделяют на два основ-

ных класса: жидкие и сухие. Каждый из этих классов делят на группы: молочные консер-



вы без пищевых наполнителей (приготовленные на натуральном сырье), с пищевыми 

наполнителями, молочные консервы детского и диетического питания. 

Сухие молочные консервы - это молочные продукты, из которых почти полностью 

удалена влага (4-7%). Сушку производят контактным или воздушным способом. Полу-

ченное сухое молоко называют соответственно пленочным или распылительным. По ор-

ганолептическим показателям сухое цельное молоко подразделяют на высший и 1-й сорта. 

Мороженое - взбитые, замороженные и потребляемые в замороженном виде слад-

кие молочный продукт, молочный составной продукт или молокосодержащий продукт. 

 

 

Ход работы 

 

Задача 1. В специализированный магазин «Молочные реки» от комбината «Мо-

лочник» поступила партия ряженки марки «Веселая бурёнка». Данная партия ряженки 

имела равномерный светло-кремовый цвет, однородную консистенцию, содержание жира 

10,2%, белка 1,4%, СОМО 12,3%. 

1. Дайте характеристику качества данной партии ряженки. 

2. Какие документы должны быть составлены при приёмке по количеству и каче-

ству и при обнаружении несоблюдения договора поставки? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 2. В магазин «Магнит» поступила партия сыра «Домашний» (твёрдых сор-

тов) в 15 ящиках массой нетто 250 кг. По органолептическим показателям сыр имеет вкус 

и запах сырный горьковато-пряный, цвет светло-жёлтый, неравномерный. 

По физико-химическим показателям доля влаги 45%, жира 58%, соли 3,1%. 

1. Дайте заключение о качестве сыра и его сортовой принадлежности. 

2. Определите величину выборки, порядок отбора точечных проб и массу объеди-

нённой пробы для анализа сыра. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 3. Рассчитайте и дайте заключение об отклонениях пищевой ценности и, 

соответственно, о качестве сыра «Российского» в расчёте на 100 г продукта, если таковые 

имеются. 

Показатели пищевой ценности Количество на упаковке, г Количество фактически, г 

Белки 12 10,1 

Жиры 15 13,5 

Углеводы 4,8 5,7 

 

Задача 4. В магазин «Петушок» обратилась покупательница с жалобой на качество 

купленной сметаны марки «Коровка», так как в пределах срока годности сметана имела 

горький вкус, неоднородную консистенцию. Проведённая экспертиза качества также 

установила: содержание жира 12,3%, белка 3,6%, СОМО 1,5%. 

1. Дайте заключение о качестве сметаны. Каковы должны быть действия продавца? 



2. Каковы условия хранения и транспортировки сметаны? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 5. В магазин «Мороженое» поступила партия пломбира в картонных ящи-

ках по 25 упаковок в количестве 150 коробок. В результате приёмки по количеству и по 

качеству было обнаружено внешнее повреждение тары у 15 коробок. Было принято реше-

ние о проведение экспертизы, которая показала: содержание молочного жира 10%, саха-

розы 15%, сухих веществ 35%, взбитость 80%. 

1. Дайте заключение о соответствии данного мороженого заявленному виду. 

2. Расскажите о последствиях фальсификации продовольственных товаров. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

  

Контрольные вопросы 

1. Как подразделяют мягкие сыры по органолептическим признакам и технологии 

приготовления? 

2. Как определяется стерильность молока и молочных продуктов? 

3. Условия транспортировки и хранения молока и молочных продуктов. 

4. Что собой представляет фальсификаты молока и молочных товаров? 

5. Какие могут быть дефекты у сыра? 

 

Темы рефератов 

 

1. Товароведная характеристика, технология производства муки и экспертиза её 

качества. 

2. Товароведная характеристика, технология производства сырого картофельного 

крахмала и экспертиза его качества. 

3. Товароведная характеристика, технология производства хлеба и экспертиза его 

качества. 

4. Товароведная характеристика, технология производства макаронных изделий и 

экспертиза их качества. 

5. Товароведная характеристика, технология производства шоколада и экспертиза 

его качества. 

6. Товароведная характеристика, технология производства растительных масел и 

экспертиза их качества. 

7. Товароведная характеристика, технология производства мармелада и пастилы и 

экспертиза их качества. 

8. Товароведная характеристика, технология производства сметаны и экспертиза её 

качества. 

9. Товароведная характеристика, технология производства пищевых жиров и экс-

пертиза их качества. 

10. Товароведная характеристика, технология производства копченых колбас и 

экспертиза их качества. 

11. Товароведная характеристика, технология производства пива и экспертиза его 

качества. 

12. Товароведная характеристика, технология производства минеральной воды и 

экспертиза её качества. 



13. Товароведная характеристика, технология производства вареных колбас и экс-

пертиза их качества. 

14. Товароведная характеристика, технология производства мороженого и экспер-

тиза его качества. 

15. Товароведная характеристика, технология производства пряников и экспертиза 

их качества. 

16. Товароведная характеристика, технология производства рассольного сыра и 

экспертиза его качества. 

17. Товароведная характеристика, технология производства и ассортимента круп. 

18. Товароведная характеристика, технология производства фруктовых и овощных 

соков. 

19.  Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых 

рыб. 

20. Товароведная характеристика, технология производства и экспертиза качества 

кофе. 
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Методические указания по дисциплине «Товароведение продовольственных 

товаров» содержат задания для студентов, необходимые для организации 

самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 430301 Сервис, направленность 

(профиль) Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Товароведение продовольственных и промышленных товаров». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - определение и изучение основополагающих 

характеристик потребительских товаров и пищевых продуктов, составляющих 

потребительскую ценность. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: установление номенклатуры потребительских свойств 

и показателей качества потребительских товаров и пищевых продуктов; изучение 

потребительских свойств пищевых продуктов и потребительских товаров. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.3: Применяет современные инновационные технологии для создания 

конкурентоспособных услуг; 

ПК-6.2: Планирует и организует текущую деятельность служб и отделов 

предприятий питания  

Самостоятельная работа по дисциплине «Товароведение продовольственных 

товаров» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 
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использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Предмет цели и задачи товароведения 

2. Классификация пищевых продуктов 

3. Качество продовольственных товаров 

4. Методы оценки уровня качества пищевых продуктов 

5. Дефекты продовольственных товаров 

6. Полезность пищевых продуктов 

7. Контроль  качества  и  методы  исследования пищевых  продуктов 

8. Общие сведения о зерновых культурах 

9. Товароведная характеристика круп 

10. Товароведная характеристика муки 

11. Свежие плоды и овощи 

12. Консервирование пищевых продуктов 

13. Товароведная характеристика корнеплодов 

14. Листовые овощи 

15. Плодовые овощи 

16. Бобовые и зерновые овощи 

17. Переработанные овощи 

18. Вкусовые продукты 

19. Крахмал и крахмалопродукты 

20. Товароведная характеристика сахара 

21. Кондитерские изделия 

22. Плодово-ягодные кондитерские изделия 

23. Шоколад и какао-порошок 

24. Карамель, конфеты, ирис, драже 

25. Мучные кондитерские изделия 

26. Товароведная характеристика меда 

 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Основные виды убойного скота 

2. Химический состав и пищевая ценность мяса 

3. Классификация мяса 

4. Требования к качеству мяса 

5. Стандартная схема разделения туш 

6. Товароведная характеристика мяса птицы 

7. Мясные полуфабрикаты 

8. Колбасные изделия 

9. Характеристика семейства рыб  

10. Товароведная характеристика нерыбных продуктов моря 
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11. Живая и мороженая рыба 

12. Товароведная характеристика соленой рыбы 

13. Копченная, вяленая и сушеная рыба  

14. Балычные изделия 

15. Товароведная характеристика икры 

16. Рыбные консервы и пресервы 

17. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 

18. Физические и химические свойства молока 

19. Ассортимент молока и молочных продуктов 

20. Требования к качеству молока 

21. Товароведная характеристика кисломолочных продуктов 

22. Твердые сыры 

23. Мягкие сыры 
24. Рассольные, кисломолочные  и плавленые сыры 

25. Требования к качеству и хранение сыров 

26. Товароведная характеристика яиц 

27. Товароведная характеристика яичных продуктов 

28. Нормативные документы по составу и качеству пищевой продукции 

29.  Товароведная характеристика чая 

30. Товароведная характеристика кофе 

31. Товароведная характеристика соли 
 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 
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 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Товароведение продовольственных товаров» - один 

из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Товароведная характеристика, технология производства муки и экспертиза её 

качества. 

2. Товароведная характеристика, технология производства сырого картофельного 

крахмала и экспертиза его качества. 

3. Товароведная характеристика, технология производства хлеба и экспертиза его 

качества. 

4. Товароведная характеристика, технология производства макаронных изделий и 

экспертиза их качества. 

5. Товароведная характеристика, технология производства шоколада и экспертиза 

его качества. 

6. Товароведная характеристика, технология производства растительных масел и 

экспертиза их качества. 

7. Товароведная характеристика, технология производства мармелада и пастилы и 

экспертиза их качества. 

8. Товароведная характеристика, технология производства сметаны и экспертиза её 

качества. 

9. Товароведная характеристика, технология производства пищевых жиров и 

экспертиза их качества. 

10. Товароведная характеристика, технология производства копченых колбас и 

экспертиза их качества. 

11. Товароведная характеристика, технология производства пива и экспертиза его 

качества. 

12. Товароведная характеристика, технология производства минеральной воды и 

экспертиза её качества. 

13. Товароведная характеристика, технология производства вареных колбас и 

экспертиза их качества. 

14. Товароведная характеристика, технология производства мороженого и 

экспертиза его качества. 

15. Товароведная характеристика, технология производства пряников и экспертиза 

их качества. 

16. Товароведная характеристика, технология производства рассольного сыра и 

экспертиза его качества. 

17. Товароведная характеристика, технология производства и ассортимента круп. 

18. Товароведная характеристика, технология производства фруктовых и овощных 

соков. 

19.  Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых 

рыб. 
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20. Товароведная характеристика, технология производства и экспертиза качества 

кофе. 

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 
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- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

 Данный вид самостоятельной работы рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 
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К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам.  

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 
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- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Предмет цели и задачи товароведения 

2. Классификация пищевых продуктов 

3. Качество продовольственных товаров 

4. Методы оценки уровня качества пищевых продуктов 

5. Дефекты продовольственных товаров 

6. Полезность пищевых продуктов 

7. Контроль  качества  и  методы  исследования пищевых  продуктов 

8. Общие сведения о зерновых культурах 

9. Товароведная характеристика круп 

10. Товароведная характеристика муки 

11. Свежие плоды и овощи 

12. Консервирование пищевых продуктов 

13. Товароведная характеристика корнеплодов 

14. Листовые овощи 

15. Плодовые овощи 

16. Бобовые и зерновые овощи 

17. Переработанные овощи 

18. Вкусовые продукты 

19. Крахмал и крахмалопродукты 

20. Товароведная характеристика сахара 

21. Кондитерские изделия 

22. Плодово-ягодные кондитерские изделия 

23. Шоколад и какао-порошок 

24. Карамель, конфеты, ирис, драже 

25. Мучные кондитерские изделия 

26.Товароведная характеристика меда 

27. Основные виды убойного скота 

28. Химический состав и пищевая ценность мяса 

29. Классификация мяса 

30. Требования к качеству мяса 
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31. Стандартная схема разделения туш 

32. Товароведная характеристика мяса птицы 

33. Мясные полуфабрикаты 

34. Колбасные изделия 

35. Характеристика семейства рыб  

36. Товароведная характеристика нерыбных продуктов моря 

37. Живая и мороженая рыба 

38. Товароведная характеристика соленой рыбы 

39. Копченная, вяленая и сушеная рыба  

40. Балычные изделия 

41. Товароведная характеристика икры 

42. Рыбные консервы и пресервы 

43. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 

44. Физические и химические свойства молока 

45. Ассортимент молока и молочных продуктов 

46. Требования к качеству молока 

47. Товароведная характеристика кисломолочных продуктов 

48. Твердые сыры 

49. Мягкие сыры 
50. Рассольные, кисломолочные  и плавленые сыры 

51. Требования к качеству и хранение сыров 

52. Товароведная характеристика яиц 

53. Товароведная характеристика яичных продуктов 

54. Нормативные документы по составу и качеству пищевой продукции 

55.  Товароведная характеристика чая, кофе 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 
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Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       
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Л1.3 Рябкова, Д. С., 

Левкин, Г. Г. 
Товароведение продовольственных и 

непродовольственных товаров: учебник для спо 
Саратов: 

Профобразование, 

Ай Пи Эр Медиа, 

2019 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8029 
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Пояснительная записка 

 

 

Целью проведения лабораторных работ является экспериментальное 

подтверждение, проверка теоретических положений и знаний, полученных 

студентами во время лекционных занятий. 

Выполнение студентами лабораторных работ направлено на: 

- обобщение, систематизацию, углубление, закрепление полученных 

теоретических знаний; 

- формирование практических умений обращения с различным лабора-

торным оборудованием, которые могут составлять часть профессиональной 

практической подготовки; 

- применение полученных знаний на практике; 

- формирование общепрофессиональных и профессиональных компе-

тенций, значимых личностных качеств при решении поставленных задач; 

- формирование исследовательских умений (наблюдать, сравнивать, 

анализировать, устанавливать зависимости, делать выводы и обобщения, 

оформлять результаты). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №1 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества кофе и чая» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: чайник, питьевая вода, линейка, весы, стакан, ложка, лупа, пинцет 

 

Чай получают из молодых верхушечных побегов чайного растения (флешей), пу-

тем направленного регулирования биохимических и физико-химических превращений в 

процессе технологической переработки чайного листа. Пищевая ценность чая обусловлена 

наличием в его составе экстрактивных веществ, способных растворяться в горячей воде 

(дубильных веществ, алкалоидов, белков и др.). Дубильные вещества чая (танины) укреп-

ляют стенки кровеносных сосудов, обладают антиокислительными и антимикробными 

свойствами, проявляют Р-витаминную активность.  

В отдельную подгруппу выделяют чайные напитки. Чайные напитки изготавлива-

ют из цветков, плодов, ягод, почек, листьев, травянистых растений, разрешенных к при-

менению в качестве пищевых продуктов органами Госсанэпиднадзора, а также овощей — 

в отдельности или в смеси, с добавлением или без добавления чая. 

В зависимости от качества черный и зеленый байховый чай подразделяются на 

следующие товарные сорта: «Букет», высший, I, II и III. При определении товарного сорта 

чая решающее значение имеет органолептическая оценка. К органолептическим показате-

лям качества чая относят аромат, вкус, цвет (интенсивность, яркость) и прозрачность 

настоя после заваривания чая, цвет разваренного листа, внешний вид сухого чая (убор-

ку). Физико-химические показатели качества чая включают массовую долю (м. д.) влаги, 

м. д. водорастворимых экстрактивных веществ, м. д. металломагнитной примеси, м. д. 

общей и водорастворимой золы, м. д. сырой клетчатки и м. д. мелочи. В чае не допуска-

ются плесень, затхлость, кисловатость, посторонние запахи и привкусы. Из показателей 

безопасности в чае нормируется содержание токсичных элементов — мышьяка, свинца, 

кадмия, меди, афлотоксина b, радионуклидов — цезия-137 и стронция-90. 

Кофе вырабатывают из семян плодов тропического вечнозеленого дерева рода 

Caffea семейства Rubiaceae. В промышленных масштабах культивируется 3 вида (из 50 

известных): аравийский (arabica), либерийский (liberica) и робуста (robusta). Для придания 

необходимых вкусовых и ароматических свойств сырые кофейные зерна обжаривают, при 

этом формируется специфический вкусо-ароматический комплекс веществ — кофеоль, в 

состав которого входит более 400 различных соединений. Основной алкалоид кофе — ко-

феин (среднее содержание 1-1,5%) — оказывает активное физиологическое воздействие 

на организм человека. 

Оценка качества кофе проводится по органолептическим и физико-химическим по-

казателям, а также по показателям безопасности. К органолептическим показате-

лям качества кофе относят: внешний вид зерен (однородность по размеру и окраске, со-

стояние поверхности, цвет) или качество помола (для молотого кофе), цвет, вкус и аромат 

кофейного экстракта. Физико-химический анализ проводится по показателям: массовая 

доля (м. д.) влаги, м. д. экстрактивных веществ, м. д. кофеина, м. д. золы (общей и нерас-



творимой в 10%-ной соляной кислоте), м. д. металлопримесей. В натуральном кофе не до-

пускаются посторонние примеси (песок, камешки и др.). Из показателей безопасности в 

кофе нормируется содержание токсичных элементов — мышьяка, ртути, кадмия, свинца, 

афлотоксина, радионуклидов — цезия-137 и стронция-90. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды кофе и чая, условия и сроки хранения; прове-

сти контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид, 

 размер (см) 

 

Форма 

Качество ли-

ста  

(помола кофе) 

Цвет Вкус Запах, 

аромат 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Как подразделяют кофе в зависимости от состава и технологии производства? 

2. На какие виды подразделяют чай в зависимости от исходного сырья и техноло-

гии производства? 

3. Что собой представляют эстетические и потребительские свойства чая и кофе? 

4. Какие негативные процессы могут влиять на качество чая и кофе при их хране-

нии?  

  

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа №2 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: линейка, разделочная доска, нож, стакан, вода, сито, лупа, пинцет 

 

Зерном называют продукт, который состоит из совокупности большого количества 

зерен или семян той или иной культуры — злаковой, бобовой, масличной. Товарная пар-

тия зерна получает название определенной зерновой культуры (пшеницы, ржи и т.д.), если 

она содержит не менее 85 % зерен данной культуры. Если количество зерен основной 

культуры меньше этой нормы, партия называется смесью зерна разных культур с указани-

ем из состава в процентах. Например, смесь: пшеница + рожь (60 + 40). Исключительное 

значение среди растений, культивируемых человеком, имеют растения с сухими плодами 

— зерновками (у злаков), бобами (у бобовых), семенами (у некоторых масличных) и т.д. 

Качество зерна определяется совокупностью действия внутренних факторов — 

естественных особенностей растений и внешних факторов — состава почвы, климатиче-

ских условий и совокупности агротехнических мероприятий. Современные селекция и ге-

нетика обеспечивают широкие возможности создания высокоурожайных сортов (в 2—3 

раза выше). Например, озимые сорта пшеницы Аврора и Кавказ при надлежащем уходе 

дают до 70—80 ц/гa при средней урожайности пшеницы в мире 22,5 ц/гa. К настоящему 

времени селекционеры разных стран вывели высококолизиновые сорта, риса, ячменя. Ве-

дется работа по выведению урожайных сортов высокобелковой и высококлейковинной 

пшеницы; создаются высокомасличные сорта кукурузы, из которых одновременно с кру-

пой можно получать большое количество пищевого масла; есть положительные результа-

ты по выведению высоковитаминных сортов пшеницы. 

Состав почв и применение минеральных удобрений выступают в качестве суще-

ственных факторов, влияющих на качество зерна. Однако использование минеральных 

удобрений требует строгого контроля химической службы агропромышленного комплек-

са. Растения должны получать необходимые элементы питания с учетом их наличия в 

почве и прогнозируемого урожая. Избыток удобрений, так же как и их недостаток, снижа-

ет урожай, ухудшает технологические и пищевые достоинства зерна и может привести к 

образованию вредных веществ, например нитрозаминов. 

Оценка качества зерна осуществляется с использованием следующих показате-

лей. 

1. Общие показатели качества — обязательные, определяемые в любой партии зер-

на всех культур признаки свежести (внешний вид, цвет, запах, вкус), зараженность зерна 

вредителями, влажность и засоренность. 

2. Специальные, или целевые, — показатели качества, характеризующие товаро-

ведно-технологические (потребительские) свойства зерна. Они определяются в партии 

зерна отдельных культур, используемых на конкретные цели. В эту группу показателей 

включают пленчатость и выход чистого зерна (крупяные культуры), стекловидность 



(пшеница, рис), количество и качество сырой клейковины (пшеница), натурную массу 

(пшеница, рожь, ячмень, овес), жизнеспособность (ячмень пивоваренный). У пшеницы 

определяют также содержание мелких, морозобойных зерен и зерен, поврежденных кло-

пом-черепашкой; дополнительные, определяемые при возникшей необходимости, — по-

казатели химического состава зерна, остаточное количество фумигантов (после обработки 

от вредителей), остаточное количество пестицидов, содержание микроорганизмов, радиа-

ционная загрязненность и т.п. 

Общие показатели качества зерна определяют органолептическими и физико-

химическими методами, а специальные и дополнительные — физико-химическими мето-

дами. Органолептическими методами устанавливают цвет и внешний вид, запах и вкус 

зерна. Цвет и внешний вид определяются осмотром образца; эти признаки используют для 

распознания принадлежности зерна к тому или иному виду (культуре), типу, иногда под-

типу и сорту и отчасти для выявления его состояния. Физико-химическими (лаборатор-

ными) методами устанавливают влажность, засоренность, натурную массу, содержание 

белка и качество клейковины, зараженность вредителями и другие показатели. 

Потребительская ценность зерна определяется следующими показателями: массой 

1000 зерен, выравненностью, относительной плотностью или удельным объемом зерен, 

пленчатостью, стекловидностью, содержанием клетчатки, белка и некоторыми другими. 

Партия зерна, состоящая из хороших по своим свойствам зерен, может быть увлажнена 

или засорена, но основные свойства зерна — его выполненность, количество эндосперма, 

химический состав при этом существенно не меняются. После очистки и сушки такое зер-

но может оказаться первоклассным. В то же время зерно щуплое, мелкое, с измененным 

из-за неблагоприятных биохимических и биологических процессов химическим составом 

остается плохим, даже если оно высушено, очищено, обладает близкой к натурной норме 

массой и отвечает другим требованиям к качеству. 

Стандартизация лежит в основе государственной системы управления качеством 

зерна. Зерно стало одним из первых объектов стандартизации, так как создание однород-

ных партий зерна, обеспечение его сохранности требовали строгого нормирования каче-

ства. Качество зерна — важный и обязательный объект государственного планирования и 

контроля. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды зерна и продуктов его переработки, условия и 

сроки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в 

таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 



 

 

 

Образец 

Внеш-

ний вид, 

 размер 

(см) 

Форма, 

вырав-

ненность 

Внутреннее 

строение, 

консистен-

ция 

 

Цвет 

 

Наличие 

примесей 

 

Запах, 

вкус 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Строение зерна и злаковых культур. 

2. На какие группы по технологическим свойствам делят пшеницу?  

3. Какое продовольственное значение имеют бобовые культуры? 

4. Что собой представляют лущильные сорта? 

5. Хранение зерна и продуктов его переработки. 

6. Классификация муки и ее товароведное назначение. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа №3 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества свежих овощей и плодов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент свежих овощей и плодов, прово-

дить органолептическую оценку качества, проводить градацию качества, определять сорт, 

знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: линейка, нож, разделочная доска, лупа, пинцет, ложка 

 

Качество овощей и плодов регламентируется государственными стандартами (ГО-

СТами), техническими условиями (ТУ) и др., а также договорными условиями, если на 

продукцию отсутствуют стандарты или технические условия. 

Показатели качества овощей и плодов подразделяют на: общие и специфические. К 

общим показателям качества относят внешний вид, размер и допускаемые отклонения по 

размерам и качеству. Специфическими показателями качества овощей и плодов  считает 

зрелость или спелость, внутреннее строение, вкус, плотность, недоразвитость или зре-

лость семян и некоторые другие. При оценке качества свежих овощей и плодов химиче-

ские показатели не учитывают. Особое внимание обращается на внешний вид и величину 

овощей и овощей. 

Внешний вид включает следующие свойства: форму, окраску, зрелость, свежесть, 

целость, загрязненность, поврежденность механическую и сельскохозяйственными вреди-

телями. Форма должна быть типичной для каждого хозяйственно-ботанического сорта. Не 

допускаются овощи и плоды уродливой формы. Окраска обуславливает достоинства их 

внешнего вида и зрелость. Различают основную и покровную окраску. Основная окраска 

может быть зеленой, желтой, оранжевой, а покровная – красной и фиолетовой. Наиболее 

высоко ценится ярко окрашенные овощи и плоды. Со зрелостью связаны также их внут-

реннее строение, химический состав, потребительские достоинства и сохраняемость. 

Овощи и плоды должны быть однородными по степени зрелости, но не зелеными и 

недозревшими. Все они должны быть свежими, сочными. Слабое увядание допускается в 

ограниченном количестве у некоторых плодов (у яблок поздних 1-го сорта). Целость ха-

рактеризует степень повреждения отдельных экземпляров, наличие на их поверхности по-

резов, царапин, пятен от ушибов и других механических повреждений или повреждений 

сельхозвредителями, а также поражение фитопатологическими и физиологическими бо-

лезнями. Размер большинства свежих плодов и овощей определяют по наибольшему по-

перечному диаметру. Стандартами предусматривается обычно нижние предельные нормы 

размера (в мм или см, не менее).  

К дефектам относят повреждения механических и сельскохозяйственными вреди-

телями, микробиологические и физиологические. Механические повреждения ухудшают 

внешний вид, облегчают доступ к их тканям микроорганизмов, усиливают интенсивность 

дыхания и испарение влаги при хранении. К повреждениям сельскохозяйственными вре-

дителями относят, например, повреждения яблок, груш, слив – плодожорками, абрикосов, 

яблок – казаркой.  

Плоды и овощи, пораженные многими вредителями, обычно бракуются, так как 

значительно ухудшается их товарный вид, снижается пищевая ценность и сохраняемость. 



Микробиологические повреждения вызывают болезни плодов и овощей. Возбудителями 

болезней является грибы, бактерии и вирусы, а сами болезни называются инфекционны-

ми, потому что могут передаваться от больных плодов и овощей к здоровым. К наиболее 

распространенным болезням относятся парша, плодовая гниль, голубая и зеленая плесени, 

серая гниль. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды свежих овощей и плодов, условия и сроки 

хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

 

Образец 

Внешний 

вид, 

 размер 

(см) 

Форма Внутреннее 

строение, 

консистенция 

Цвет  

(окраска) 

Вкус Запах Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Современные требования к качеству плодов и овощей. 

2. Охарактеризовать современный ассортимент плодов и овощей. 

3. Химический состав и пищевая ценность свежих плодов и овощей 

4. Классификация и ассортимент свежих плодов и овощей. 

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа №4 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества сахара, меда и кондитерских изделий» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов (изделий), проводить градацию качества, 

определять сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и 

ПК-6.2 

Оборудование: нож, ложка, линейка, лупа, стакан, вода, разделочная доска 

 

Сахар – это пищевой продукт, состоящий из сахарозы высокой степени чистоты. 

Вырабатывается два вида сахара: сахар-песок и сахар-рафинад. В зависимости от исход-

ного сырья сахар вырабатывается: свекловичный, тростниковый, сорговый. 

В зависимости от степени очистки готового продукта товарный сахар подразделя-

ется на сахар-сырец (содержание сахарозы не менее 80%), сахар-песок (99,75%), сахар-

рафинад (99,%), эрзац-сахар (джагерри, 99,5%), сахар для промышленной переработки. В 

зависимости от степени цементирования кристаллов друг с другом сахар вырабатывается 

литой, прессованный, быстрорастворимый, песок, пудра. 

Сахар-песок и в еще большей степени сахар-рафинад содержат практически чи-

стую сахарозу с очень малым количеством посторонних примесей. Качество сахара тем 

выше, чем меньше в нем посторонних примесей. Органолептические показатели качества 

сахара в значительной мере зависят от наличия примесей в сахарозе. 

Сахарный песок состоит из кристаллов сахарозы. Они должны быть однородными 

по размеру, правильными по форме, с ясно выраженными гранями, с блеском, сухими на 

ощупь, рассыпчатыми. В сахарном песке не должно быть комочков непробеленного саха-

ра. 

Вкус сахара и его растворов должен быть чистым сладким. Необходимо, чтобы са-

хар и его водные растворы не имели запаха и постороннего вкуса. Цвет должен быть бе-

лым. Сахар-рафинад должен иметь вид белых кусков, состоящих из кристаллов, без види-

мых посторонних включений и загрязнений. Сахар-песок должен быть сыпучим без ком-

ков. 

Наиболее распространенными дефектами сахара-песка являются: 

- увлажнение, потеря сыпучести, наличие нерассыпающихся комочков – результат 

хранения при высокой влажности и резких перепадов температур воздуха; 

- нехарактерный желтоватый или серый цвет, наличие комочков непробеленного 

сахара – появляются при нарушении технологии; 

- посторонние вкус и запах – образуются при упаковке в новые мешки, обработан-

ные эмульсией с запахом нефтепродуктов, а также при несоблюдении товарного сосед-

ства; 

- посторонние примеси – (окалина, ворс и костра) – результат плохой очистки на 

электромагнитах и использование для упаковки мешков из плохо обработанной мешкови-

ны. 

Мед – продукт ферментации пчелами нектара цветков или пади, обладающий вы-

сокими питательными, лечебно-профилактичесими и бактерицидными свойствами, высо-

кой энергетической ценности. Натуральный пчелиный мед подразделяют на цветочный 



(монофлорный и полифлорный), падевый (переработка пчелами пади и медвяной росы) и 

смешанный (сборный и падевый). По способу получения мед может быть центробежным, 

прессованным и сотовым. Искусственные виды меда: сахарный (переработка пчелами са-

харного сиропа), из плодово-ягодных соков, витаминный (из сахарного сиропа с добавле-

нием сиропов и соков, богатых витаминами), искусственный (без участия пчел). 

Основными дефектами меда являются повышенная влажность, брожение, вспени-

вание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, темной жидкости, присут-

ствие посторонних запахов, потемнение. Мед хранят в помещениях, защищенных от пря-

мых солнечных лучей при температуре не выше 20°С и ОВВ до 75%. Мед натуральных 

хранят до 2 лет, искусственный – 3 месяца с момента изготовления. 

Кондитерские товары – это изделия, большая часть которых состоит их сахара 

или другого сладкого вещества (меда, ксилита, сорбита), а также патоки, различных фрук-

тов, ягод, молока, сливочного масла, какао-бобов, ядер орехов и других компонентов. В 

основном это сладкие продукт, отличающиеся приятным вкусом и ароматом, красивым 

внешним видом, высокой пищевой ценностью, калорийностью и хорошей усвояемостью. 

Калорийность 100г изделий составляет: мармелада и пастилы 300 – 350 ккал; конфет 380 – 

600ккал. Согласно ГОСТу, кондитерские изделия делятся на сахарные и мучные. 

К сахарным изделиям относятся: карамель, конфеты, шоколад, мармелад, пастила, 

зефир, халва, ирис, драже, восточные сладости; к мучным – печенье, пряники, торты, пи-

рожные, кексы, рулеты, баба и вафли. 

В зависимости от рецептурного состава кондитерские изделия можно разделить на 

три группы: плодово-ягодные, сахарные и мучные. В каждой из этих групп можно выде-

лить изделия витаминизированные, специального назначения (для диабетиков и др.), типа 

восточных сладостей. 

К общим идентифицирующим признакам ассортиментной и квалиметрической ха-

рактеристик кондитерских изделий относятся органолептические показатели: внешний 

вид (цвет, форма, состояние поверхности), вкус и запах, внутреннее строение (вид на раз-

резе, разломе, пористость, промеси т. п.) или структура. Большая часть этих показателей и 

их значений регламентируется стандартами, меньшая часть — не регламентируется. 

Внешний вид оценивается у всех кондитерских изделий. Это один из наиболее зна-

чимых показателей качества, хотя и не самый достоверный, так как в процессе производ-

ства фальсифицированных товаров именно по внешнему виду стремятся придать сходство 

с подлинным товаром. 

Цвет кондитерских изделий очень разнообразен и характеризуется широкой гам-

мой цветов и оттенков, обусловленных красящими веществами исходного сырья, несколь-

ко изменившимися в процессе термической обработки, или вновь образованными при 

производстве красящими веществами искусственного происхождения (меланоидины, ка-

рамелины), или красителями, добавление которых предусмотрено рецептурой. 

Форма — это важнейший показатель при ассортиментной идентификации, особен-

но наименований и торговых марок кондитерских изделий. Форма кондитерских изделий 

отличается большим разнообразием даже внутри вида. За небольшим исключением, этот 

показатель формируется в процессе производства и на последующих этапах технологиче-

ского цикла товародвижения не может быть изменен. Для разных подгрупп и видов кон-

дитерских изделий характерны следующие формы: 

• округлая — для некоторых видов и наименований тортов, пирожных, пряников, 

печенья, галет, конфет, драже, зефира, кексов; 



• овальная — для конфет, карамели, мармелада, тортов, пирожных, пряников, пече-

нья; 

• прямоугольная — для желейного пластового и резаного мармелада, пастилы, 

конфет, шоколада, печенья, тортов, пирожных, вафель, рулетов, кексов; 

• квадратная — для тортов, печенья, вафель, галет, ириса, мармелада; 

• фигурная — для шоколада, мармелада, пряников, конфет, карамели и др. 

Не регламентируется форма для варенья, джема, повидла, так как из-за жидкой или 

вязкой консистенции изделие не имеет собственной формы, а приобретает форму упаков-

ки. Однако и варенье учитывается форма плодов в сиропе. 

Состояние поверхности кондитерских изделий характеризуется формой поверхно-

сти в основном выпуклой или плоской, гладкостью или шероховатостью, наличием блеска 

(например, у шоколада) или матовости рисунка или его отсутствием, а также отделкой 

(глазированием, обсыпкой сахарными песком или пудрой, сухарной или вафельной крош-

кой, нонпарелью и т. п., художественным оформлением). 

Вкус и запах являются важнейшими показателями квалиметрической идентифика-

ции. Любые несоответствия вкуса и запаха, а главное — наличие посторонних привкусов 

и запахов служат основанием для снижения градации качества. Итак, показатели «вкус и 

запах» имеют высокую значимость для квалиметрической идентификации, однако их 

нельзя отнести к достоверным признакам ассортиментной идентификации. 

Внутреннее строение (структура) — комплексный показатель, применяемый при 

ассортиментной идентификации, а для отдельных групп и видов кондитерских изделий — 

и для квалиметрической идентификации. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды сахара, меда и кондитерских изделий, условия 

и сроки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в 

таблицу: 

 

 

Образец 

Сорт,  

категория 

Потребительские 

свойства 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний вид,  

состояние  

поверхности  

и др. 

 

Форма, 

размер 

Внутреннее 

строение 

(структура), 

консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  



 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Каковы предельные минимальные и максимальные концентрации сахара в пище-

вых продуктах разных групп? 

2.Что собой представляет ассортиментная и квалиметрическая идентификация? 

3.Что применяют при определении товарного сорта пищевых изделий? 

4. В каких случаях применяют показатели допускаемых и недопускасмых отклоне-

ний продуктов питания?   

 

 

 

Лабораторная работа №5 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества мяса и мясных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества сырья и продуктов, проводить градацию качества, 

определять сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и 

ПК-6.2 

Оборудование: разделочная доска, нож, лупа, пинцет, кастрюля, вода 

 

Мясом называют туши убойных животных, у которых удалены шкура, голова, 

нижние части конечностей и внутренние органы. Мясо имеет важное значение в питании, 

так как оно обеспечивает организм человека полноценными белками и является источни-

ком животных жиров. 

Белков в мясе различных животных содержится от 15 до 20%. Основную массу 

(75—85%) составляют полноценные белки, включающие весь комплекс незаменимых 

аминокислот, необходимых для построения тканей организма человека. Полноценные 

легкоусвояемые белки (миозин, актин, актомиозин, миоген, миоальбумин, глобулин X, 

миоглобин) содержатся в основном в мышечной ткани, что обусловливает ее наибольшую 

питательную ценность по сравнению с другими тканями. 

Миозин—наиболее важный белок мышечной ткани, на его долю приходится 40—

45% всех входящих в нее белков. Миозин характеризуется большой способностью к набу-

ханию, не растворяется в воде, температура свертывания его 45—50°С. Миоген содержит-

ся в мышечной ткани около 20%всего количества белков. Миоген легко растворяется в 

воде, при температуре 55—65°С свертывается, образуя коричневую пену на поверхности 

бульона.  

Миоглобин (1%) является сложным белком, состоящим из белка глобина и небел-

кового вещества гема, в составе которого имеется железо. Он придает мышечной ткани 

красный цвет, поэтому, чем больше миоглобина в мышцах, тем они темнее. В мышцах 

молодых животных и свиней миоглобина меньше, поэтому и цвет их до светло-розового. 



Миоглобин способен вступать в реакцию с кислородом воздуха, сероводородом и 

другими газами. Соединяясь с кислородом воздуха, миоглобин окисляется в оксимиогло-

бин, который придает мышцам ярко-красный цвет. В результате длительного окисления 

миоглобин переходит в метмиоглобин, вследствие чего происходит потемнение (до буро-

коричневого цвета) поверхностных слоев мяса, что приводит к снижению его качества. 

При соединении миоглобина с сероводородом образуется сульфомиоглобин, который 

имеет желто-зеленый цвет. 

Качество оценивают по органолептическим показателям с проверкой соответствия 

его удостоверению качества или сертификату. Показатели качества мяса проверяют по 

внешнему виду и цвету, состоянию поверхности туши, запаху, консистенции, состоянию 

подкожного жира и мышц, сухожилий на разрезе, прозрачности и аромату бульона после 

варки. 

На тушах не допускаются сгустки крови, бахромки, загрязнения, а на заморожен-

ном — лед и снег. Полутуши и четвертины туши не должны иметь повреждений поверх-

ности, кровоподтеки, побитости, зачистки могут составлять 15 % поверхности туш. 

Туши со срывами выше нормы, неправильным разделением по позвоночнику, с по-

темнением в области шеи в реализацию не допускают, но его можно использовать для 

промышленной переработки или в общественном питании. Зачистки поверхности свиных 

туш должны быть не более 10 %, а срывы подкожного жира — не более 15 %. 

Нестандартным считается мясо тощее, от некастрированных быков, хряков, два-

жды замороженное, с желтым шпиком (у свинины), с заметным изменением цвета мяса и 

жира. Органолептические показатели определяют доброкачественность мяса, которое мо-

жет быть: 

- свежим — у мяса (остывшего и охлажденного) корочка подсыхания бледно-

розовая, нелипкая, а у размороженных — красная, жир мягкий, частично окрашен в ярко-

красный цвет, поверхность свежего разреза влажная; 

- сомнительной свежести — туши имеют поверхность местами увлажненную, слег-

ка липкую, пожелтевшую; мышцы на разрезе влажные, запах кисловатый; 

- несвежим — туши имеют цвет серовато-коричневый, мышцы влажные, запах яв-

но измененный. 

Калорийность мяса определяется его химическим составом (содержанием белков, 

жиров и углеводов) и усвояемостью (достигающей 90%), которые в основном зависят от 

вида, возраста и упитанности животных, а также от части туши. Вследствие этого мясо 

различных видов обладает неодинаковой калорийностью. 

Бульон из свежего мяса — ароматный и прозрачный; из мяса сомнительной свеже-

сти — слегка мутный с запахом, не свойственным свежему мясу; из мяса несвежего — 

мутный, с большим количеством хлопьев, с резким неприятным запахом. Жареные мяс-

ные изделия должны иметь свойственную им форму, быть хорошо поджаренными, иметь 

специфические вкус и аромат. Сухих веществ в них 35 %, хлеба — не более 20 % кислот-

ность — не более 3,5 °Т. 

Санитарная оценка. При наличии неприятного запаха и привкуса, а также если нет 

других противопоказаний, мясо проветривают в течение 48 ч, а затем исследуют пробой 

варки, так как некоторые запахи (особенно половой) при остывании мяса исчезают, но 

вновь чувствуются при варке. От туш жирных животных, особенно свиней, для варки 

обычно берут пробы мяса вместе с жиром, так как в жире запахи проявляются отчетливее. 

Туши реализуют при полном исчезновении посторонних и несвойственных мясу запахов и 



привкусов. При сохранении несвойственных мясу запахов туши направляют в промыш-

ленную или на техническую утилизацию (в зависимости от степени выраженности). 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды мясной продукции, условия и сроки хранения; 

провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

(категория) 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия  

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

Образец 

 

Внешний 

вид 

 

Бульон 

Состояние 

 поверхности, 

консистенция 

 

Цвет 

Состояние 

подкожного 

жира, 

мышц 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Где сосредоточены жирорастворимые витамины А, Д, Е?  

2. Какое пищевое значение имеют азотистые экстрактивные вещества?  

3. Как подразделяются ферменты мяса?  

4. Сколько содержится воды в мясе, и какую функцию она выполняет? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №6 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества рыбных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: линейка, разделочная доска, нож, штопор, вилка, ложка, лупа, 

пинцет 

 

Рыбные продукты подразделяются на рыбу живую, охлажденную и мороженую, а 

также продукты ее переработки: полуфабрикаты, кулинарные изделия; соленая, пряная, 

маринованная, вяленая, сушеная, копченая рыба; рыбные консервы и пресервы; икорная 

продукция; продукты нерыбных объектов водного промысла (морепродукты).. 

Размерный ассортимент учитывает длину рыб (крупная, средняя, мелкая или ми-

нимальная длина, установленная правилами рыболовства или конвенцией) или массу 

(крупная, средняя, мелкая или отборная, крупная, средняя). Принимается во внимание при 

оценке пищевой ценности рыбы и назначении цены как денежного эквивалента потреби-

тельской ценности, что оказывает влияние на потребительский спрос. 

Ассортимент рыбных продуктов разнообразен и может быть подразделен на сле-

дующие группы: 

▪ изделия натуральные (рыба целиком, в кусках или формованные изделия), жаре-

ные и печеные, рыба отварная и копчено-печеная; 

▪ изделия рыбомучные (пельмени, пирожки, кулебяки, расстегаи, пончики, прочие); 

▪ изделия рыбоовощные (салаты и винегреты, солянка, рыба с овощами); 

▪ студни и заливные, зельцы; 

▪ изделия из фарша включают колбасы и сосиски и прочие изделия из фарша, к ко-

торым относятся котлеты, биточки, фрикадельки и т. п., а также структурированные изде-

лия из фарша (крабовые палочки, имитация крабового мяса, крабовые рулеты, лепестки, 

ветчина, коктейли и др.; продукты, имитирующие креветочные и омаровые, например, 

омаровые хвосты, палочки, аналоги креветок); 

▪ первые и вторые блюда, из рыбы замороженные, поступают в реализацию также в 

охлажденном виде; пасты и паштеты рыбные; 

▪ масло икорное и другие изделия из икры; 

▪ сельдь рубленая, масла и пасты селедочные; 

▪ изделия кулинарные в маринадах, соусах, заливках, в том числе рыба закусочная. 

Охлажденные рыбные продукты относятся к особо скоропортящимся продуктам. 

Сроки реализации охлажденных кулинарных изделий при температуре от плюс 2 до плюс 

6°С составляют от 12 до 48 ч в зависимости от вида продукции. Сроки годности импорти-

руемых мороженых изделий из рыбы составляют обычно 12 месяцев, для крабовых пало-

чек 18 месяцев при температуре минус 18°С. 

 

 

 



Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды рыбной продукции, условия и сроки хранения; 

провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт  

(категория) 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Внешний вид, 

 размер (см), 

масса (г) 

 

Форма 

 

Внутреннее 

строение, 

консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

Вопросы и задания для самоподготовки 

1. Что собой представляет технологический и торговый ассортимент рыбной про-

дукции? 

2. Упаковка и упаковочные материалы, используемые при расфасовке рыбной про-

дукции. 

3. Видовой ассортимент рыбы. 

4. Основные промысловые породы рыб и продукты их переработки. 

5. Транспортировка, условия и сроки хранения и реализации рыбы и рыбных това-

ров. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа №7 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: стакан, нож, разделочная доска, лупа, ложка 

 

Молоко — натуральный, высокопитательный продукт, включающий все вещества, 

необходимые для поддержания жизни и развития организма в течение длительного време-

ни. Молоко содержит в своем составе все необходимые для человека питательные веще-

ства: белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, ферменты, гормоны, им-

мунные тела. Химический состав молока зависит от многих факторов: качества кормов, 

времени года, возраста животного, его породы и др. 

Содержание белков в коровьем молоке колеблется от 2,7 до 3,8%. Основные белки 

молока — казеин (2,7%), альбумин (0,4%), глобулин (0,12%) — являются полноценными 

по аминокислотному составу. Они обладают высокой питательной ценностью и хорошей 

усвояемостью (96%). 

Среднее содержание молочного жира в молоке составляет 3,9%. Молочный жир 

хорошо усваивается в организме, так как имеет низкую температуру плавления (27-34°С) 

и находится в высокодисперсном состоянии — в виде мельчайших шариков (в 1 мл моло-

ка их до 4 млрд.). В зависимости от массовой доли жира, содержащегося в молоке, оно 

подразделяется на: обезжиренное, нежирное, маложирное, классическое и высокожирное. 

При разработке того или иного вида молока прежде всего учитывают вкусовые 

привычки многонационального населения нашей страны, диетическую ценность продукта 

и эффективность его производства. 

Согласно техническому регламенту на молоко и молочную продукцию, вступив-

шему в силу в декабре 2008 г., и действующим стандартам, в настоящее время приняты 

следующие основные термины, характеризующие молоко и молочную продукцию: 

▪ Молоко — продукт нормальной физиологической секреции молочных желез 

сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в пе-

риод лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту 

или извлечений каких-либо веществ из него. 

▪ Молочная продукция — продукты переработки молока, включающие в себя мо-

лочный продукт, молочный составной продукт, молокосодержащий продукт, побочный 

продукт переработки молока. 

▪ Молочный продукт — пищевой продукт, который произведен из молока и (или) 

его составных частей без использования немолочных жира и белка и в составе которого 

могут содержаться функционально необходимые для переработки молока компоненты. 

▪ Молочный составной продукт — пищевой продукт, произведенный из молока и 

(или) молочных продуктов без добавления или с добавлением побочных продуктов пере-

работки молока и немолочных компонентов, которые добавляются не в целях замены со-

ставных частей молока. В этом готовом продукте составных частей молока должно быть 

более 50 %, в мороженом и сладких продуктах переработки молока — более 40 %. 

http://www.grandars.ru/college/tovarovedenie/belki-zhiry-uglevody.html


▪ Молокосодержащий продукт — пищевой продукт, произведенный из молока, и 

(или) молочных продуктов, и (или) побочных продуктов переработки молока и немолоч-

ных компонентов, в том числе немолочных жиров и (или) белков, с массовой долей сухих 

веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее чем 20 %. 

▪ Вторичное молочное сырье — побочный продукт переработки молока, молоч-

ный продукт с частично утраченными идентификационными признаками или потреби-

тельскими свойствами (в том числе такие продукты, отозванные в пределах их сроков 

годности, но соответствующие предъявляемым к продовольственному сырью требовани-

ям безопасности), предназначенные для использования после переработки. 

▪  Побочный продукт переработки молока — полученный в процессе производ-

ства продуктов переработки молока сопутствующий продукт. 

▪ Молочный напиток — молочный продукт, произведенный из концентрирован-

ного или сгущенного молока либо сухого цельного молока или сухого обезжиренного мо-

лока и воды. 

 К органолептическим показателям относят внешний вид и консистенцию, цвет, 

вкус и запах. Консистенция молока и сливок должна быть однородной, без осадка, у сли-

вок — без сбившихся комков жира и хлопьев белка. Цвет — белый со слегка желтоватым 

или кремовым оттенком (у нежирного молока допускается слегка синеватый оттенок). 

Вкус и запах — чистые, без посторонних привкусов и запахов. 

К показателям безопасности молока и сливок относят содержание токсичных эле-

ментов (свинца, кадмия, меди, цинка, ртути, мышьяка), микотоксинов (афлотоксина), ан-

тибиотиков, гормональных препаратов, пестицидов, радионуклидов (цезия-134,-137; 

стронция-90), а также микробиологические (санитарно-гигиенические) показатели. Ука-

занные показатели безопасности являются общими для молочных товаров. 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды молока и молочной продукции, условия и сро-

ки хранения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в табли-

цу: 

 

 

Образец 

 

Состав 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид 

 

Жирность 

 

Консистенция 

 

Цвет 

 

Вкус 

 

Запах 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  



 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления и с учетом требова-

ний потребителя. 

 

Вопросы и задания для самоподготовки 

1. Как различают молоко и молочные продукты от степени и типа обработки? 

2. Классификация молока  и молочных продуктов по жирности. 

3. Ассортиментная классификация молока и молочных продуктов. 

4. Требования к качеству молока и молочной продукции. 

5. Высокотехнологичные молочные продукты.    

 

 

 

Лабораторная работа №8 

Тема: «Определение ассортимента  

и органолептическая оценка качества яиц и яичных продуктов» 

 

Цель работы: научить определять ассортимент изучаемой продукции, проводить 

органолептическую оценку качества продуктов, проводить градацию качества, определять 

сорт, знать условия и сроки хранения; формирование компетенций ПК-5.3 и ПК-6.2 

 

Оборудование: линейка, весы, нож, стакан, тарелка, кастрюля, вода, вилка, лампа 

110Вт (овоскоп) 

 

Яйца — ценный пищевой продукт, так как они содержат полноценные белки, хо-

рошо усваиваются организмом и обладают высокой калорийностью. Они также имеют в 

своем составе достаточное количество жиров, минеральных веществ, витаминов и т.д. Фи-

зиологическая норма потребления яиц составляет около 300 шт. на одного человека в год. 

Основной товарной единицей являются куриные яйца. Остальные виды домашней птицы 

имеют сравнительно низкую яйценоскость (кроме уток). Индюшиные, утиные и гусиные 

яйца поступают главным образом на воспроизводство поголовья и последующего откорма 

его на мясо. 

Яйцо состоит из трех основных частей — белка, желтка и скорлупы. В куриных 

яйцах белка 56—58 %, желтка 30—32 %, скорлупы 12 % общей массы. У яиц других до-

машних птиц эти показатели близки к приведенным. Форма яйца эллипсоидально вытяну-

тая, среднее отношение наибольшего диаметра к диаметру в поперечнике равно 1,4:1. От-

клонения от нормы затрудняют сортировку яиц и укладку их в тару. 

Окраска яиц — от белой до темно-коричневой. При нарушении функций яичника 

птицы яйца могут быть совсем без желтка или с двумя желтками. Они тоже пригодны для 

потребления. Неправильное кормление или заболевание яйцевода приводит к кладке яиц с 

тонкой скорлупой или даже без нее. Неровная и шероховатая скорлупа — тоже отклоне-

ние от нормы. Такие яйца легко загрязняются и поэтому не стойки при хранении. Масса 

куриных яиц колеблется в пределах 35—75 г, гусиных 160—200 г, утиных 75—100 г, ин-

дюшиных 80—100 г. 



Пищевая ценность. Процентное соотношение между отдельными частями яиц, их 

масса и состав колеблются в зависимости от вида, породы, возраста, условий содержания 

и кормления домашней птицы. Соотношение массы скорлупы, белка, желтка составляет 

12:56:32. 

Желток яйца в пищевом отношении ценнее белка, он стимулирует работу органов 

пищеварения, содержит гормональные вещества. Жиры в желтке находятся в эмульгиро-

ванном состоянии, содержат до 70 % ненасыщенных жирных кислот, имеют низкую тем-

пературу плавления, хорошо усваиваются организмом человека. Из жироподобных ве-

ществ в желтке яйца есть лецитин и холестерин. 

Углеводы яйца представлены глюкозой, маннозой и галактозой. В яйце содержатся 

разнообразные минеральные вещества — калий, сера, кальций, железо, натрий, магний, 

йод, марганец, медь, фтор. Усвояемость белка яйца 98 %, желтка —96 %.  

 Качество яиц оценивают по состоянию скорлупы и воздушной камеры, ее высоте, 

плотности и подвижности белка и желтка. При овоскопировании яйцо медленно вращают 

вокруг большой, а затем малой оси перед световым окном овоскопа. Категория устанав-

ливается по наихудшему показателю. 

Степень подвижности желтка в яйце зависит в первую очередь от качества окру-

жающего его белка, а также от плотности самого желтка. Чем больше в желтке жидких 

фракций и чем он легче, тем подвижнее. Подвижность желтка еще более увеличивается, 

если жидкие фракции белка обладают большей плотностью. 

Яйца оценивают по таким показателям, как индекс белка и индекс желтка. Индекс 

белка представляет собой отношение объема плотного белка к объему всего белка, нахо-

дящегося в яйце. У свежих яиц он равен 0,68, но в процессе хранения наблюдается его 

снижение. Индекс желтка показывает отношение высоты желтка к его диаметру. У свежих 

яиц он равен 0,41—0,25. 

В зависимости от способа и срока хранения яйца подразделяют на следующие ви-

ды: свежие, к которым относят яйца, хранившиеся после снесения при температуре —1, 

—2°С не более 30 суток; холодильниковые, хранившиеся при тех же условиях более 30 

суток; известкованные, хранившиеся в известковом растворе, независимо от срока хране-

ния. Куриные пищевые яйца также подразделяются на диетические и столовые.  

Диетическими называют яйца, хранившиеся после снесения 7 суток, не считая дня 

снесения. Столовыми называют яйца, срок хранения которых при температуре от 0 до    

20 °С составляет от 8 до 25 суток, и яйца, которые хранились в промышленных холодиль-

никах на предприятии-производителе при температуре от —2 до 0 °С не более 90 суток. 

На диетических яйцах указывают: вид яиц, категорию и дату сортировки (число и 

месяц); на столовых — только вид и категорию. В торговой сети диетические яйца, не ре-

ализованные в течение 7 суток, переводят в столовые. На птицефабриках яйца сортируют 

не позднее чем через сутки после снесения. В зависимости от массы диетические и столо-

вые яйца подразделяют на категории: высшую, отборную, первую, вторую, третью 

Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов, пестицидов и других 

вредных веществ. На местах сдачи-приемки прибывшая партия яиц подвергается проверке 

для установления соответствия качества яиц требованиям технических условий. Средний 

образец подвергают анализу по показателю стандарта, при этом каждое яйцо проверяют 

на овоскопе, а 10 % из них взвешивают. По результатам среднего образца делают заклю-

чение о качестве всей партии яиц. Средний образец составляют так: отбирают из разных 



мест партии 10 % единиц упаковки; из каждой единицы упаковки из разных слоев отби-

рают по 50 яиц.  

На промышленную переработку направляют: 

1. Яйца куриные пищевые, соответствующие требованиям действующего стандар-

та, со сроком хранения не более 25 суток, и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 

120 суток. Для производства яичного порошка и меланжа используют яйца, хранившиеся 

не более 90 суток; 

2. Яйца с поврежденной незагрязненной скорлупой без признаков течи (насечка, 

мятый бок), а также яйца с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой с при-

знаками течи при условии сохранения желтка. Такие яйца хранят не более одних суток, не 

считая дня снесения, и перерабатывают на птицефабриках в соответствии с технологиче-

скими правилами и инструкциями. 

Категории диетических и столовых яиц обозначают: высшая — В, отборная — 0, 

первая — 1, вторая — 2, третья — 3. На коробках для мелкоштучной фасовки яиц указы-

вают: условное обозначение категории яиц; дату сортировки; количество яиц; действую-

щий стандарт. 

Яйца могут быть заражены различной микрофлорой. Степень заражения их зависит 

от условий содержания и кормления птицы, состояния здоровья ее, загрязненности скор-

лупы, качества сбора, транспортировки и сроков хранения яиц. Заражаются яйца микро-

флорой эндогенным и экзогенным путями. 

Экзогенному заражению яиц микрофлорой способствуют загрязнение скорлупы 

яиц экскрементами птиц или землей, хранение яиц при повышенной температуре и повы-

шенной влажности воздуха, овлажнение яичной скорлупы водой или конденсации на ней 

влаги, в результате скачкообразных колебаний температуры при хранении яиц; нарушения 

целостности скорлупы, смещение желтка из центрального положения при длительном 

хранении яиц в одном положении, резкие толчки и удары тары с яйцами. 

К пищевым неполноценным относят яйца с признаками: насечка — надтреснутая 

скорлупа; мятый бок — вмятая скорлупа без повреждения подскорлупной оболочки; тек 

— повреждение скорлупы и подскорлупных оболочек; малое пятно — наличие под скор-

лупой колоний плесеней размером до 1/8 поверхности всего яйца; малая присушка — 

желток касается небольшим участком белочной оболочки, подвижный. Яйца, отобранные 

как пищевой брак, направляются для немедленной реализации. 

К техническому браку относят: красюк — разрыв желточной оболочки и смешива-

ние желтка с белком; кровяное кольцо — развитие кровеносных сосудов вокруг зароды-

ша; большая присушка — желток прилип к скорлупе большим участком; большое пятно 

— наличие под скорлупой колоний плесеней размером более 1/8 поверхности яйца; тумак 

— яйцо темное; различают тумак бактериальный и плесневый. Яйца данной категории ис-

пользуют для технических целей. 

Яичные продукты. К ним относятся меланж и яичный порошок. Меланж — замо-

роженная смесь белков и желтков в естественной для яиц пропорции, замороженная бе-

лочная или желточная масса яиц. Эти продукты упаковывают в жестяные банки от 2,8 до 

10 кг нетто. К яичным порошкам относят высушенную смесь белка и желтка яиц в есте-

ственной пропорции (яичный порошок), сухой белок или желток и сухой омлет — смесь 

яиц с молоком в соотношении 1:1. Мороженые яичные продукты используются в основ-

ном для приготовления мучных и кондитерских изделий, яичные порошки — для блюд, 

подвергающихся тщательной тепловой обработке. 



 

 

Ход работы 

 

Задание 1. Изучить различные виды яиц и яичных продуктов, условия и сроки хра-

нения; провести контроль качества образцов; данные исследования занести в таблицу: 

 

 

Образец 

 

Сорт 

 

Потребительские 

свойства 

 

Условия 

хранения 

Замечания и выводы  

(в соответствии с  

показателями и ГОСТ) 

     

 

Задание 2: Провести органолептическую оценку предложенных образцов в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ (ТУ), данные занесите в таблицу: 

 

 

Образец 

Внешний 

вид 

(форма; 

размер, см) 

 

Масса, г 

 

Внутреннее  

содержимое 

(белок, желток), 

консистенция 

 

Цвет 

 

Запах 

 

Вкус 

 

Вывод 

        

 

Задание 3. Провести выбор соответствующей продукции (ресурсов) для предприя-

тий питания с учетом региона и потребности потребителей  

 

Вывод. В соответствии с проведенным исследованием составить ассортимент со-

ответствующей продукции (ресурсов), пригодной для употребления с учетом требований 

потребителя. 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Что собой представляет упаковка яиц и яичных продуктов? 

2. Какие дефекты имеют пищевые неполноценные яйца? 

3. Что собой представляют яйца с техническим браком (технические)?  

4. Какие условия хранения и сроки транспортирования яиц и яичных продуктов?  

5. Что собой представляет яичная скорлупа? 
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ственном техническом университете: метод. указа-

ния 

Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 
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ontent/ruko 

vodstvo- 

dlya- 

prepodavat 

eley-po- 
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-i- plani-
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рарный университет, 2015. — 229 c. 

Э2 Микулович, Л. С. Товароведение продовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебник / Л. С. Ми-

кулович. — Электрон. текстовые данные. — Минск : Вышэйшая школа, 2010. — 416 c. 

Э3 Кажаева, О.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров : учебное пособие / О.И. Кажаева, 

Л.А. Манихина ; Министерство образования и науки Российской Федерации. - Оренбург : Оренбургский 

государственный университет, 2014. - 211 с. 
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зование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 200 c. 

 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

по выполнению лабораторных  работ  

по дисциплине  

«Товароведение продовольственных и промышленных товаров» 

для студентов направления подготовки 

 43.03.01 Сервис 

профиль «Сервис на предприятиях питания» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Технологический институт сервиса (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе 

(ТИС (филиал) ДГТУ в г. Ставрополе) 

 
 

 
 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

по выполнению практических работ  

по дисциплине  

«Товароведение продовольственных и промышленных товаров» 
для студентов направления подготовки 

 43.03.01 Сервис 

профиль «Сервис на предприятиях питания» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Методические указания по дисциплине «Товароведение продовольственных и про-

мышленных товаров» содержат задания для студентов, необходимые для практических 

занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, профиль «Сервис 

на предприятиях питания» 

 
 

 

  



СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

Практическая работа № 1 - Основы товароведения                                 4 

Практическая работа № 2 - Вкусовые товары                                  9 

Практическая работа № 3 - Зерномучные товары                                13  

Практическая работа № 4 - Плодоовощные товары                               18        

Практическая работа № 5 - Крахмал, сахар, мёд                        21  

Практическая работа № 6  - Мясные товары        25 

Практическая работа № 7 - Рыба и рыбные товары       29 

Практическая работа № 8 - Молоко и молочные продукты              32 

Темы рефератов                                              36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Практическая работа № 1  

Тема: «Основы товароведения» 

 

Цель работы: определить калорийность любого продукта, теоретическую и прак-

тическую энергетическую ценность, контрольную цифру штрихового кода; формирование 

компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Входящие в рацион питания продукты должны содержать в достаточном количе-

стве вещества, необходимые для получения энергии, обмена веществ, построения тканей 

человеческого организма. По формуле сбалансированного питания взрослых соотношение 

между основными питательными веществами (белками, жирами и углеводами), равное 

1:1:4, считается оптимальным. 

Физиологическая ценность продукта определяется способностью оказывать влия-

ние на нервную, сердечно-сосудистую и пищеварительную системы человека. Такой спо-

собностью обладают кофеин чая и кофе, теобромин шоколада и какао-порошка, этиловый  

спирт алкогольных напитков, экстрактивные вещества мяса, рыбы и грибов, эфирные мас-

ла и фитонциды лука, чеснока, хрена, перца и горчицы. 

Усвояемость пищевых продуктов выражается коэффициентом усвояемости. При 

смешанном питании усвояемость белков принята равной 84,5%, жиров — 94%, углеводов 

一 95,6%.  

Энергетическая ценность — это количество энергии, которая образуется при био-

логическом окислении жиров, белков и углеводов, содержащихся в продуктах. Она выра-

жается в килокалориях (ккал) или килоджоулях (кДж). Энергия, выделяемая при окисле-

нии 1 г жиров, равна 9,0 ккал (37,7 кДж), 1 углеводов — 3,75 ккал (15,7 кДж),1 г белков 一 

4,9 ккал (16,7 кДж). Для получения энергетической ценности в единицах системы СИ, т. е. 

в килоджоулях, надо использовать коэффициент пересчета: 1 ккал = 4,184 кДж. Энергети-

ческая ценность продуктов рассчитывается на 100 г съедобной части. 

Для определения теоретической калорийности необходимо калорийность пита-

тельных веществ умножить на процентное содержание соответствующих питательных 

веществ. Сумма полученных произведений представляет собой теоретическую калорий-

ность 100 г продукта. 

Зная калорийность 100 г продукта, можно определить калорийность любого его ко-

личества (300 г, 500 г, 1 кг и т.д.). Зная теоретическую калорийность, можно найти прак-

тическую (фактическую) калорийность путем умножения результата теоретической кало-

рийности на усвояемость в процентах и деления произведения на 100. 

 

Ход работы 

Пример 1. Определите теоретическую калорийность 1 стакана (200 г) молока ко-

ровьего. 

Решение. По таблице химического состава или по учебнику товароведения нахо-

дим средний химический состав коровьего молока (в %): жира — 3,2; белков — 3,5; мо-

лочного сахара — 4,7; золы — 0,7. Коэффициенты энергетической ценности: жира – 9,0 

ккал/г; белка – 4,0; углеводов – 3,75; органических кислот – 3,0; этилового спирта – 7,0 

ккал/г. 

Калорийность жиров в 100 г молока: 



9×3,2 = 28,8 ккал. 

Калорийность белков в 100 г молока: 

4 × 3,5 = 14,0 ккал. 

Калорийность углеводов в 100 г молока: 

3,75 ×4,7 = 17,6 ккал. 

Теоретическая калорийность 100 г молока будет равна 60,4 ккал 

(28,8 ккал + 14,0 ккал + 17,6 ккал). 

Теоретическая калорийность 1 стакана (200 г) будет равна 120,8 ккал (60,4*2). 

Фактическая калорийность 100 г молока составит 55,73 ккал 
28,8∗94

100
+  

14,0∗84,5

100
+  

17,6∗95,6

100
= 55,73 ккал 

 

Для перевода килокалорий в килоджоули число килокалорий умножают на 4,19 

(система СИ). 

 

Задание №1. По данным таблицы рассчитайте теоретическую и практическую 

энергетическую ценность 100 г продукта. 

 

№  

задачи 
Наименование продукта 

Содержание в 100 г. продукта, г. 

белки жиры углеводы 

1 Десерт молочный с творожным кремом и пер-

сиком «Даниссимо» 
4,7 5,6 18,4 

2 Йогурт молочный с вишней и черешней  

"СанКруи" 
2,8 1,5 13,0 

3 Сливочное масло «Крестьянское» сладко-

сливочное несолёное 
0,8 72,5 1,3 

4 Консервы рыбные «Скумбрия» 15 26 - 

5 Шпроты в масле «Золото Балтики» 17 32 - 

6 Майонез «Золотой оливковый» 0,1 25 3,6 

7 Грибы «Шампиньоны нарезанные» быстроза-

мороженные 
4,5 1,0 0,1 

8 Кетчуп «Шашлычный» 1,2 - 20 

9 Хлеб пшеничный «Новая нива» 7,5 2,8 49,2 

10 Макаронные изделия «Рожки любительские» 10,4 1,1 71,5 

11 Плитка шоколада «Золотые купола» 4,4 31,1 58,6 

12 Колбаса вареная «Мясная марка» 13 22 0,8 

13 Кефир «Вкуснотеево» 2,8 10 4,6 

 

Методы кодирования и характеристика основных систем кодирования. Как 

правило, при кодировании товаров используют в основном 10 – разрядный штриховой код 

(ШК), удобный для машинной обработки данных. Для образования кода применяют реги-

страционный и классификационный порядок. 

Регистрационное кодирование осуществляется порядковым номером. Это самый 

простой метод и кодовыми обозначениям в этом случае являются натуральные числа. Раз-

новидностью этого метода является серийно-порядковый метод. 



К классификационному методу относятся последовательный и параллельный метод 

кодирования. Последовательный метод применяют для объектов, разделённых по иерар-

хическому методу. В его кодовом обозначении указываются признаки классификации. По 

этому методу образуются коды продукции в ОКП.  

Параллельный метод применяется для объектов, разделенных по фасетному мето-

ду, при сочетании иерархического и фасетного методов. В этом случае значение каждой 

части кодового обозначения не зависят от других. В современных условиях применяются 

много различных по типу стандартов ШК, которые можно разделить на две группы: то-

варные   и технологические. 

Европейская система EAN. Эта система используется с 1977 года. Для её введе-

ния была основана международная европейская ассоциация кодирования товаров (JANA). 

Данная система представляет собой международный стандарт, в соответствии с которым 

осуществляется разработка технических средств для нанесения и считывания кодов обо-

значений. Символ кода состоит из цифровых обозначений и штрихов. Цифровые обозна-

чения состоят из 8, либо из 13 цифр. 

                ХХХ  ХХХХ  ХХХХХ  Х         
                                                           Страна  

 

Производитель  

Товар  

Контрольный 

индекс 

Цифровое обозначение кода EAN – 13. 

 

Последняя цифра – контрольный индекс, в коде EAN – 13 его можно рассчитать 

самостоятельно по следующей схеме: 

1. Складываются цифры, стоящие на чётных позициях кода; 

2. Результат умножается на 3; 

3. Складываются цифры на нечётных позициях кода  

4. Суммируется результат 2 и 3 действия; 

5. Контрольная цифра представляет собой разность между итоговой суммой и 

близлежащим к ней высшим числом, кратным 10. 

Код EAN не классифицирует, а идентифицирует товары таким образом, что ника-

кой другой товар не может иметь такого же кода. Его наличие позволяет потребителю 

определить страну-импортёра товара, его конкретный номер, предъявить при необходи-

мости претензии к качеству товара и его безопасности.  

Визуально отличить подлинную ШК от фальсифицированной можно по следую-

щим признакам: 

- максимально допустимые размеры ШК 52,5х74,6 мм; 

- минимально допустимые размеры ШК 21,0х30,0 мм; 

- цвет штрихов: черный, синий, темно-зеленый, темно-коричневый; 

- цвет пробелов белый или совпадает по цвету с фоном, который может быть жел-

тым, оранжевым, светло-коричневым; 

- не допускается для штрихов все оттенки красного и желтого цветов, так как не 

считываются сканером; 



- ШК наносится на заднюю стенку упаковки в правом нижнем углу, на расстоянии 

не менее 20 мм от краев; 

- допускается нанесение ШК на боковую стенку упаковки, на этикетку в правом 

нижнем углу; на мягких упаковках выбирают место, где штрихи будут параллельны дну 

упаковки; 

- ШК не может размещаться там, где уже есть другие. 

 

Пример 2: Расшифровать штрих-код – 5012233213046. 

Решение. Контрольная цифра вычисляется по следующей схеме: 

1.    Сложить цифры, стоящие на четных местах: 

0 + 2 + 3 + 2 + 3 + 4 = 14 

2.    Полученную сумму умножить на 3: 

14 × 3 = 42 

3.    Сложить числа, стоящие на нечетных местах, без контрольной цифры:  

5 + 1 + 2 + 3 + 1 + 0 = 12 

4.    Сложить числа указанные в пунктах 2 и 3:  

42 + 12 = 54. 

5.    Отбросить десятки:  

получим 4. 

6.    Из 10 вычесть полученное в пункте 5 число:  

10 – 4 = 6. 

Штрих-код Страна Штрих-код Страна Штрих-код Страна 

00-09 США и Канада 54 Бельгия и  

Люксембург 

779 Аргентина 

30-37 Франция 560 Португалия 780 Чили 

380 Болгария 569 Исландия 786 Эквадор 

383 Словения 57 Дания 789 Бразилия 

385 Хорватия 590 Польша 80-83 Италия 

400-440 Германия 599 Венгрия 84 Испания 

460-469 Россия и СНГ 600-601 ЮАР 850 Куба 

471 Тайвань 611 Марокко 858 Словакия 

474 Эстония 613 Алжир 859 Чехия 

475 Латвия 619 Тунис 860 Югославия 

477 Литва 94 Новая Зеландия 869 Турция 

482 Украина 64 Финляндия 87 Нидерланды 

484 Молдова 690 КНР 880 Южная Корея 

489 Гонконг 70 Норвегия 885 Таиланд 

45 и 49 Япония 729 Израиль 888 Сингапур 

50 Великобритания 73 Швеция 890 Индия 

520 Греция 750 Мексика 893 Вьетнам 

529 Кипр 759 Венесуэла 90-91 Австрия 

535 Мальта 76 Швейцария 93 Австралия 

539 Ирландия 770 Колумбия 955 Малайзия 

 

Задача 2. Вычислите контрольную цифру предложенного штрихового кода ЕАN-

13 (460567006624;  4601738004641; 5000159426015; 4607014362078; 4612554500019), 

пользуясь методикой, приведенной в примере 2. 



Задача 3. Подтвердите подлинность ШК продуктов питания, предложенных пре-

подавателем. 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Что такое пищевая ценность продуктов? 

2. Что такое энергетическая ценность продуктов?  

3. В каких единицах выражается энергетическая ценность продуктов? 

4. Какова энергетическая ценность белков, жиров и углеводов? 

5. Какова общая потребность организма человека в белках, углеводах, жирах и ми-

неральных веществ? 

6. Что представляет собой штриховой код? 

7. Какое значение имеет штриховое кодирование для торговли? 

8. Как расшифровываются тринадцать цифровых знаков штрихового кодирования? 

9. Какие вычисления следует произвести для проверки штрих-кодов? 

 

 

Практическая работа № 2  

Тема: «Вкусовые товары» 

 

Цель работы: рассчитать объём выборки для проведения экспертизы товара, дать 

заключение о соответствии данной партии товара заявленному сорту, изучить стандарты; 

формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Группа вкусовые товары в отличие от других групп продовольственных товаров 

сформирована не по сырьевому признаку, а по назначению — удовлетворять потребности 

организма во вкусовых и ароматических ощущениях. К этой группе относятся товары, 

имеющие разное происхождение: растительное (алкогольные напитки, чай, кофе и др.), 

минеральное (природные минеральные воды, поваренная соль), биосинтетическое (уксус, 

некоторые пищевкусовые добавки). 

Значение в питании вкусовых товаров определяется высоким содержанием физио-

логически-активных веществ: алкалоидов, гликозидов, эфирных масел, органических кис-

лот, дубильных веществ. Многие из них оказывают благоприятное воздействие на орга-

низм человека: активно влияют на пищеварение, стимулируя выделение желудочного со-

ка, являются катализаторами многих ферментативных процессов и активизируют обмен 

веществ в целом, выводят из организма шлаки, за счет бактерицидных и антиокислитель-

ных свойств повышают защитные функции организма, при умеренном употреблении ока-

зывают положительное влияние на нервную и сердечно-сосудистую системы (повышают 

общий тонус и работоспособность, укрепляют стенки кровеносных сосудов, нормализуют 

холестериновый обмен и др.). 

Маркировка вкусовых товаров должна отвечать общим требованиям, предъявляе-

мым к маркировке пищевых продуктов. Вместе с тем существуют некоторые особенности 

маркировки отдельных вкусовых товаров: 

▪ не указывается пищевая ценность для алкогольной продукции, кофе, чая, пряно-

стей и пищевкусовых добавок; 
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▪ для алкогольных напитков указывается крепость, % (объемная доля этилового 

спирта); 

▪ для ликероводочных изделий, содержащих сахар, а также для продуктов вино-

дельческой промышленности (кроме сухих вин, коньяков, бренди, кальвадосов) указыва-

ется массовая концентрация сахаров, а для шампанских вин — наименование по содержа-

нию сахара: брют, сухое, полусухое, полусладкое, сладкое; 

▪ для пива указывается состав, экстрактивность начального сусла, минимальная ве-

личина объемной доли этилового спирта; 

▪ для питьевого спирта (95%), водки, ликероводочных изделий, а также продуктов 

винодельческой промышленности на оборотной или лицевой стороне этикетки (или дру-

гих элементах упаковки) указывается дата розлива (дата оформления — для шампанского, 

полученного бутылочным способом); 

▪ для выдержанных ликеров обязательной является надпись "Выдержанный", для 

марочных и коллекционных вин обязательно должен быть указан год урожая, для конья-

ков специальных наименований и марочных коньяков — средний возраст коньячных 

спиртов; 

▪ для жидких безалкогольных напитков, сиропов, концентратов напитков, концен-

трированных основ, солодовых напитков, напитков на зерновом сырье, слабоалкогольных 

напитков указывается состав; для минеральных вод — минерализация (г/л), химический 

состав, назначение воды (столовая, лечебная, лечебно-столовая) и показания по лечебному 

применению (для лечебных и лечебно-столовых вод); для искусственно минерализован-

ных вод — надпись «Искусственно минерализованная»; 

▪ для чая, кофе и напитков из них, а также пряностей, приправ, ароматизаторов, 

вкусовых веществ указывается состав, способ приготовления, условия хранения, если они 

отличаются от обычных. 

При хранении вкусовых товаров не используют низкие отрицательные температу-

ры. Водки и ликероводочные изделия хранят при температурах от 10 до 20°С; виноград-

ные вина — при 8-16°С (полусладкие вина — от минус 2 до 8°С для предупреждения за-

браживания); коньяки — при температуре не ниже 5°С; пиво, газированные безалкоголь-

ные напитки, минеральные воды — при температуре от 2 до 12°С; чай, кофе, пряности и 

приправы — при различной, но постоянной температуре. 

Относительная влажность воздуха при хранении большинства алкогольных и без-

алкогольных напитков должна быть не выше 85%, а при хранении чая, кофе, пряностей, 

поваренной соли — не выше 70-75%. Многие напитки (виноградные вина, окрашенные 

ликероводочные изделия, пиво, многие безалкогольные напитки) рекомендуется хранить в 

затемненных помещениях или в помещениях, защищенных от прямых солнечных лучей. 

При хранении чая, кофе, пряностей, некоторых приправ требуется строгое соблюдение 

правила товарного соседства. 

Для большинства вкусовых товаров установлены гарантийные сроки хранения: 

▪ для водок — 12 месяцев, водок особых — 6 месяцев; 

▪ для коньяков — 2 года (со дня розлива в бутылки); 

▪ для ликероводочных изделий — от 2 до 8 месяцев (в зависимости от принадлеж-

ности к той или иной группе); 



▪ для виноградных вин, поставляемых на внутренний рынок, — от 3 до 12 месяцев 

(в зависимости от качества и срока выдержки), для экспортируемых вин — 1 год 6 меся-

цев (со дня проследования через государственную границу); 

▪ для пива не пастеризованного — от 3 до 17 суток (в зависимости от вида), пасте-

ризованного, приготовленного с применением стабилизаторов — 3 месяца, без примене-

ния стабилизаторов — 1 месяц (со дня розлива); 

▪ для минеральных вод железистых — 4 месяца, для остальных — 12 месяцев (со 

дня розлива); 

▪ для безалкогольных напитков — от нескольких суток до нескольких месяцев (в 

зависимости от вида напитка, его состава, наличия консервантов, вида упаковки и др. 

факторов); 

▪ для не ароматизированного чая байхового, плиточного, кирпичного — 8 месяцев, 

для ароматизированного — 5 месяцев; 

▪ для кофе натурального жареного в зернах — от 3 до 6 месяцев (в зависимости от 

вида упаковки), молотого — от 3 до 5 месяцев, молотого «по-турецки» — 2 месяца, рас-

творимого — не более 8 месяцев; 

▪ пряностей не измельченных — от 9 до 18 месяцев (в зависимости от вида пряно-

стей и вида упаковки), молотых — от 6 до 9 месяцев, смесей — от 4 до 6 месяцев. 

Ход работы 

 

Задача 1. В адрес гипермаркета «Сити-дом» поступила партия чая чёрного высше-

го сорта байхового, фасованного в металлические коробки по 250 г в количестве 150 шт. 

При приёмке были обнаружены 5 банок с вмятинами и 3 банки с потёртостями. Была ото-

брана проба и отправлена на экспертизу, которая показала нижеследующее: 

 имеет горьковатый вкус; 

 настой яркий, непрозрачный; 

 цвет разваренного листа, неоднородный, тёмно-коричневый; 

 массовая доля влаги 8,9%; 

 массовая доля мелочи 6,8%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией чая? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Укажите условия хранения чая черного байхового. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 1938–90 «Чай чёрный байхо-

вый фасованный. Технические условия». 

 

Задача 2. В потребительский магазин «Чайный домик» поступила партия фасован-

ного гранулированного черного байхового чая в картонные упаковки по 150 г. Общие 

число 100 коробок. По сопроводительным документам данный чай соответствует сорту 

«Букет». 

Проведённая экспертиза партии чая показала следующее: 

 вкус приятный сильно терпкий; 

 настой яркий, интенсивный; 

 цвет разваренного листа неоднородный; 



 массовая доля влаги 11%; 

 массовая доля мелочи 5,8%; 

 массовая доля водорастворимых экстрактивных веществ 60%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией чая? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Проклассифицируйте чай, используя не менее 7 фасетных признаков. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 1938–90 «Чай чёрный байхо-

вый фасованный. Технические условия». 

 

Задача 3. В магазин «Берёзка» была поставлена партия водки «Люкс» марки 

«Пшеничная» в стеклянных бутылках по 0,75 л. Количество 20 бутылок. 

Органолептические показатели водки: прозрачная бесцветная жидкость без посто-

ронних включений и осадка. Физико-химические показатели: крепость 40%, щелочность 

2,5 см3, массовая концентрация уксусного альдегида 2,7 мг, массовая доля концентрации 

сложных эфиров 7,0 мг. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии пива нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с данной партией пива? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12712-2013 «Водки и водки 

особые. Общие технические условия». 

 

Задача 4. На оптовую базу была поставлена партия особой водки «Люкс» марки 

«Колосок» в стеклянных бутылках по 0,5 л, Количество 20 ящиков по 25 бутылок. 

Органолептические показатели водки: прозрачная бесцветная жидкость без посто-

ронних включений и осадка. Физико-химические показатели: крепость 45%, щёлочность 

2,7 см3, массовая концентрация уксусного альдегида 4,3 мг, массовая доля концентрации 

сложных эфиров 7,0 мг. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии водки нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с данной партией водки? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12712-2013 «Водки и водки 

особые. Общие технические условия». 

 

Задача 5. В адрес продуктового магазина «Альфа» была поставлена партия пива 

9% светлого в алюминиевых банках по 0,5 л. Общие количество 30 банок. 

Органолептические показатели качества пива: прозрачная жидкость без посторон-

них включений и осадка. Физико-химические показатели: объёмная доля спирта 4%, кис-

лотность 2,3 к. ед., цвет 0,8 цв. ед., массовая доля двуокиси углерода 1,7%, высота пены 37 

мм, пеностойкость 3,1 мин. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии пива нормативному стандарту. 

Как необходимо поступить с 

данной партией пива? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 



Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 12786–80 «Пиво. Правила 

приёмки и методы отбора проб»; ГОСТ Р 31711-2012  «Пиво. Общие технические усло-

вия». 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Классификация вкусовых товаров. Примеры. 

2. Каковы особенности маркировки, условия и сроки хранения вкусовых товаров? 

3. Каково значение вкусовых товаров в питании человека? 

4. Какая группа вкусовых товаров наиболее повержена фальсификации и почему? 

 

 

 

 
Практическая работа № 3 

Тема: «Зерномучные товары» 

 

Цель работы: определить фактическую классовую и типовую принадлежность 

продукта; изучить нормативные документы, дать заключение о качестве; формирование 

компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

Зерномучные товары – группа однородных товаров, основным сырьем для произ-

водства, которых служит зерно или продукты его переработки. 

Технологическая классификация:  

1) зерно и зернопродукты; 

2) хлебобулочные изделия. 

Товароведная классификация:  

1) зерно и продукты его переработки; 

2) крупа, мука; 

3) макаронные изделия, пищевые концентраты, хлебобулочные изделия (хлебные, 

мучные кулинарные изделия, бараночные, сухарные, хлебные палочки и соломка). 

Крупа - целое или дробленое зерно полностью или частично освобожденное от 

оболочек, алейронового слоя и зародыша. Классификация круп:  

- в зависимости от используемого сырья  (пшеничная, гречневая, ячменная и др.);  

- по способу механической обработки – шлифованные, плющенные, хлопья. 

- по целостности зерна - целые (ядрица, перловые), дробленые (продел, ячневая, 

пшеничная); 

- по термической обработке зерна - обыкновенные (пшено шлифованное, ядрица 

обыкновенная, Полтавская обыкновенная) и быстроразвариваюшиеся (гречневая ядрица, 

Полтавская быстроразвариваюшаяся).  

- в зависимости от доброкачественного ядра и примесей;  

- по размеру частиц разделяют на сорта, номера и марки (по виду пшеницы): рисо-

вая крупа (сорта экстра, в/с, 1, 2, 3.), гречневая ядрица (1,2,3.), Полтавская обыкновенная 

(№1,2,3,4), перловая и кукурузная крупы (№1,2,3,4,5), крупа манная (марки М,МТ,Т). 

Хранение: в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных 

запасов помещениях, при соблюдении санитарных правил. Температура не выше +18 (оп-



тимальная -5 до +5), относительная влажность воздуха 60-70%, без резких колебаний. Не-

допустимо хранение с остропахнущими продуктами. Сроки хранения: хлопья овсяные и 

толокно 4мес., крупа манная, кукурузная, овсяная – 10, крупа ячневая – 15 мес, гречневая 

ядрица, горох шлифованный колотый – 20 мес. 

 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На мукомольный комбинат «Российский» поставлена партия пшеницы 

Саратовская 46 в количестве 4 т. Была отобрана средняя проба и проведён физико-

химический анализ партии, который установил следующее: доля влаги – 12,5%, массовая 

доля клейковины I группы – 28,5%, стекловидность 58%, натура – 747 г/дм3, число паде-

ния – 190, сорная примесь – 2%, зерновая примесь 3%, зерно 1 степени обесцвеченности, 

посторонних запахов не имеет. 

1. Определите фактическую классовую и типовую принадлежность данной партии 

пшеницы. 

2. В зависимости, от каких показателей пшеницу делят на типы, подтипы, классы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 «Пшеница. 

Технические условия». 

 

Задача 2. В адрес мукомольного комбината "Россия" поступила партия пшеницы 

от частного фермерского хозяйства, сорт Оренбургская 10, вес 210 т. По результатам экс-

пертизы были установлены следующие показатели: 

 натура – 764 г/л; 

 массовая доля клейковины - 24 %; 

 содержание сорной примеси – 3,2%; 

 стекловидность – 79%; 

 влажность – 13,7%. 

По органолептическим показателям пшеница соответствует нормам. 

1. Установить тип, подтип, класс пшеницы. 

2. Соответствие качества данной партии базисным и ограничительным кондициям 

ГОСТа. 

3. Рассчитать зачётный вес пшеницы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 «Пшеница. 

Технические условия». 

 

Задача 3. Между российским хлебоприёмным комбинатом «Заря» и фермерским 

хозяйством Казахстана был заключен договор на поставку партии ржи в количестве 21 т. 

После фактического поступления в адрес российского комбината была отобрана 

средняя проба и проведена физико-химическая экспертиза, результаты которой установи-

ли: 

 массовая доля влажности – 15,8%; 

 содержание натуры – 685 г/л; 

 количество сорной примеси 2%, 

 число падения – 170; 



 органолептические показатели соответствуют стандартам; 

 заражение вредителями и прочие дефекты не обнаружены. 

1. Установите соответствие партии ржи базисным и ограничительным кондициям. 

2. Определите класс данной партии. 

3. Рассчитайте зачётный вес партии ржи. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 16990–88 «Рожь. Требования 

при заготовках и поставках»; ГОСТ Р 53049–2008 «Рожь. Технические условия». 

 

Задача 4. При транспортировке партии крупы (пшено шлифованное) автофургон 

попал под дождь, в результате повреждения брезентового покрытия крупа намокла с лево-

го борта. Было принято решение о проведении физико-химического анализа и установле-

но следующее: 

 доля влажности – 21%; 

 натура – 698 г/дм3; 

 доля сорной примеси – 2,9%; 

 доля зерновой примеси – 7,6%; 

 число падения – 190; 

 заражённость вредителями не обнаружена; 

 органолептические показатели соответствуют ГОСТу. 

1. Дайте заключение о качестве ржи и дальнейшие действия получателя. 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки ржи в этой ситуации. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 572–60 «Крупа пшено шли-

фованное. Технические условия»; ГОСТ 26312.1–84 «Крупа. Правила приёмки и методы 

отбора проб». 

 

Задача 5. На оптовую базу «Колос» поступила партия крупы – пшено шлифован-

ное, расфасованное в мешки массой нетто 25 кг в количестве 35 мешков. По договору по-

ставки данная крупа должна соответствовать высшему сорту. 

Руководством было принято решение произвести физико-химическую экспертизу 

данной партии пшена, которая показала следующее: 

 цвет крупинок жёлтый, однотонный с блеском, вкус и запах не затхлый, не 

плесневелый, свойственный пшену; 

 влажность – 12,5%; 

 доля битых крупинок – 1,1%; 

 доля неошелушенного зерна – 0,25%; 

 доля сорной примеси – 0,27%; 

 доля повреждённых ядер – 0,37%; 

 заражённость вредителями не обнаружена. 

1. Рассчитайте величину выборки, объединённой и средней пробы для экспертизы 

качества данной партии крупы. 

2. Определите долю доброкачественного ядра пшеничной крупы данной партии. 

3. Определите соответствие заявленного сорта крупы фактическому. 

4. Укажите сроки хранения пшена. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 572–60 «Крупа пшено шли-

фованное. Технические условия». 



 

Задача 6. В адрес оптовой базы поступила партия рисовой крупы, расфасованная в 

мешки по 50 кг. Общее количество 50 мешков. По сопроводительным документам данный 

рис является шлифованным сорта Экстра. При приёмке по количеству и качеству было 

установлено, что у 5 мешков повреждена пломба, а у двух она отсутствует. Было принято 

решение о вызове представителя поставщика, и в его присутствии составлен акт, отобрана 

средняя проба и направлена в экспертную лабораторию. 

Результаты анализа показали следующее: 

 цвет крупы – белый с желтоватым оттенком; 

 поверхность крупинок шероховатая; 

 вкус и запах – свойственные рисовой крупе, не затхлый; 

 массовая доля влаги – 15,3%; 

 содержание дроблёного риса – 5,1%; 

 доля пожелтевших ядер риса – 0,3%; 

 доля меловых ядер риса – 0,7%; 

 доля сорной примеси – 0,2%, в том числе органической – 0,05%; 

 доля не шелушенных зёрен – 0,1%; 

 вредителями не заражено. 

1. Определите соответствие заявленного сорта риса фактическому. Как вы посту-

пите с данной партией риса? 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки качества данной пар-

тии рисовой крупы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 6292–93 «Крупа рисовая. 

Технические условия». 

 

Задача 7. На оптовый склад поступила партия крупы гречневой количеством 20 т в 

мешках по 50 кг. По сопроводительным документам соответствует ядрице первого сорта. 

Анализ качества показал следующие результаты: 

 цвет кремовый с зеленоватым оттенком; 

 запах не затхлый, не плесневый, соответствующий данной крупе; 

 влажность 12,6%; 

 колотые ядра 3,6%; 

 сорная примесь 0,43%; 

 испорченные ядра 0,3%; 

 заражённость вредителями не выявлена. 

1. Определите соответствие заявленного сорта гречки фактическому. Как вы по-

ступите с данной партией гречки? 

2. Рассчитайте объединённую и среднюю пробы для оценки качества данной пар-

тии гречневой крупы? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 5550–74 «Крупа гречневая. 

Технические условия»; ГОСТ 26312.1–84 «Крупа. Правила приёмки и методы отбора 

проб». 

 



Задача 8. На хлебозавод «Колос» для выпечки батонов была поставлена партия 

муки пшеничной хлебопекарной в холщовых мешках по 50 кг, общий вес 15 т. По услови-

ям договора данная мука соответствует высшему сорту. 

Была отобрана средняя проба для физико-химического анализа, который показал 

следующие результаты: 

 цвет белый с желтоватым оттенком; 

 массовая доля золы в пересчёте на сухое вещество – 0,58%; 

 массовая доля сырой клейковины – 35%; 

 остаток на сите по ГОСТ 4403 из шёлковой ткани № 43 – 3,2%; 

 число падения – 190. 

После пробной выпечки поверхность батонов потрескалась. 

1. Определите соответствие данной партии муки высшему сорту. 

2. Как необходимо поступить с данной партией муки? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52189–2003 «Мука пше-

ничная. Общие технические условия». 

 

Задача 9. На оптовую базу «Огонек» поступила партия муки хлебопекарной в 

холщовых мешках по 50 кг, общий вес 10 т. По результатам проведённой экспертизы бы-

ли получены следующие результаты: 

 цвет белый с кремовым оттенком; 

 массовая доля золы в пересчёте на сухое вещество – 0,48%; 

 массовая доля сырой клейковины – 45%; 

 число падения – 190. 

1. Определите товарный сорт партии муки. 

2. Составьте объединённую пробу и среднюю пробу для проведения анализа. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52189–2003 «Мука пше-

ничная. Общие технические условия»; ГОСТ 27668–88 «Мука и отруби. Приёмка и мето-

ды отбора проб». 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова товароведная характеристика зерномучных товаров? 

2. Классификация и ассортимент зерномучных товаров. 

3. Перечислите факторы, формирующие и сохраняющие качество зерномучных то-

варов. 

4. Какие потребительные (полезные) свойства у зерномучных товаров? 

 

 

 

Практическая работа № 4 

Тема: «Плодоовощные товары» 

 

Цель работы: определить объём выборки для проведения экспертизы товара, каче-

ство товара; изучить нормативные документы, формирование компетенций ПК-5.3, ПК-

6.2 



Плодоовощные товары - товары однородной группы, в состав которой входят 

свежие и переработанные овощи и плоды. Особенности этой группы товаров растительно-

го происхождения является то, что они представлены плодоовощной продукцией, которая 

после выращивания, уборки и минимальной товарной обработки может быть использова-

на в пищу в свежем виде или после переработки (консервирования) стерилизацией, замо-

раживанием, сушкой, квашением или солением. При этом свежие плоды и овощи являют-

ся живыми биологическими организмами с уникальной, неизменной ферментативной си-

стемой, иммунными свойствами, обеспечивающими, с одной стороны, длительную со-

хранность отдельных видов и сортов (до 5 лет - орехи), с другой стороны, оказывающими 

физиологически активное воздействие на организм человека. В этом также заключается 

специфика подгруппы свежих плодов и овощей, поскольку нет ни одной другой подгруп-

пы, в которой большое количество товаров используется в живом состоянии.  

Ещё одной особенностью многих подгрупп свежих сочных плодов и овощей явля-

ется близость их состава по соотношению воды и сухих веществ к аналогичному соотно-

шению в организме человека (70-85% воды и 15-30% сухих веществ), хотя на этом сход-

ство и заканчивается, так как состав сухих веществ у растительных и животных организ-

мов различен. Большая часть сухого вещества плодов и овощей представлена углеводами, 

а не белками и жирами. Исключение составляют лишь орехи, богатые белками и жирами. 

Свежая продукция делится на три группы: плоды, овощи, грибы.  

Общая классификация плодоовощных товаров. Однородная группа плодоовощ-

ных товаров делится на подгруппы четырех ступеней для свежих плодов и овощей, на 

подгруппы трех ступеней – для переработанных плодов и овощей по следующим класси-

фикационным признакам: по состоянию тканей (свежие плоды), по виду основного сырья 

(переработанные), по характеру съедобного органа (свежие овощи), методам переработки 

и способам промпереработки (переработанные), по строению. 

Пищевая ценность. Определяющими свойствами пищевой ценности являются, как 

правило, низкая энергетическая и высокая физиологическая ценность, а также неповтори-

мые органолептические свойства, создающие потребительские предпочтения этой группе. 

Энергетическая ценность большинства свежих плодов низкая (10-100 ккал/100г). 

Исключение составляют лишь орехи (600-750 ккал/100г), финики (281), маслины (400-

700) авокадо (230-400) за счет повышенного содержания жира, а для орехов еще и белка. 

Невысокая энергетическая ценность является достоинством плодов, так как многие другие 

группы пищевых продуктов отличаются средней и высокой калорийностью. За счет пло-

доовощных товаров удовлетворяется примерно 10% суточной потребности организма 

взрослого человека в энергии.  

Основными энергетическими веществами свежих плодов являются природные са-

хара (глюкоза, фруктоза, сахароза и др.). Содержание сахаров в плодах, как правило, вы-

ше, чем в овощах, и составляет 2-25% (плоды) и 0,5-12% (овощи). Наибольшее количество 

сахаров в таких плодах, как виноград, особенно сушильных сортов, бананы, абрикосы, 

персики; наименьшее – в лимонах. Из овощей повышенной сахаристостью отличаются 

арбузы, дыни, свекла, лук репчатый и чеснок, пониженной – картофель, овощная зелень. 

 

Ход работы 

 
Задача 6. В магазин поступила партия цветной капусты свежей для розничной 

продажи населению, соответствующей отборному сорту, расфасованной в деревянные 



ящики по 15 кг, общая масса 1,5 т. При транспортировке автофургон попал под дождь, и 

было принято решение о проведении экспертизы качества данной партии капусты. Экс-

пертиза выдала заключение, в котором отмечалось: головки плотные, чистые, с бугорча-

той поверхностью, без постороннего запаха и привкуса, размер головок по наибольшему 

поперечному диаметру 9 см, 3% головок были с пророщенными внутренними листочками. 

1. Соответствует данная партия цветной капусты классу «Экстра», заявленному в 

сопроводительных документах? 

2. Определите объём выборки для проведения экспертизы данной партии капусты. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 7968–89 «Капуста цветная 

свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации». 

 

Задача 7. В гипермаркет поступила партия соусов томатных астраханских торго-

вой марки «Богатырь» в индивидуальных упаковках по 310 г, общая партия 150 шт. По 

заявке гипермаркета была проведена экспертиза качества соуса, показавшая: соус пред-

ставляет собой однородную консистенцию, вкус с хорошо выраженным ароматом тома-

тов, цвет красный, массовая доля сухих веществ 18%, массовая доля жира 16%, массовая 

доля хлоридов 2,3%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии томатных соусов. 

2. Каков срок хранения томатных соусов? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 50903–96 «Консервы. Со-

усы овощные. Технические условия». 

 

Задача 8. На оптовый склад поступила партия консервов «Зелёный горошек» тор-

говой марки «Арлекин» высшего сорта в жестяных банках массой нетто 150 г. Проведён-

ная экспертиза показала следующие результаты: доля битых зёрен 6,7% от массы горош-

ка, цвет зёрен неоднородный, от тёмно- до светло-зелёного цвета, запах соответствующий 

данному виду продукта, консистенция мягкая неоднородная, заливочная жидкость мутная 

с крахмалистым осадком, массовая доля нетто зеленого горошка 87%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии консервов. Как поступить с данной 

партией? 

2. Определите объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 54050-2010 «Горошек зелё-

ный консервированный. Технические условия». 

 

Задача 9. В мелкооптовый магазин поступила партия томатов экстракласса в 20 

деревянных ящиках по 15 кг. При приёмке были обнаружены томаты с незначительными 

поверхностными дефектами, не влияющими на общий внешний вид. Но было принято 

решение о проведение экспертизы, которая показала: плоды целые, чистые, размер плодов 

по наибольшему поперечному диаметру 5,6 см, плодов с диаметром менее установленных 

стандартом 15%, плодов смежной степени зрелости 9%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии томатов заявленному классу. 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 51810–2001 «Томаты све-

жие, реализуемые в розничной торговой сети. Технические условия». 

 



Задача 10. На плодоовощную базу поступила партия яблок свежих ранних сроков 

созревания в 20 деревянных ящиках по 15 кг. По сопроводительным документам – перво-

го сорта. При приёмке были обнаружены яблоки с повреждённой кожицей плода. Была 

сделана выборка и отправлена на экспертизу, которая показала: имеются нажимы диамет-

ром до 3,4 см2, на некоторых яблоках до 4 заживших проколов. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии яблок заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией яблок? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 16270–70 «Яблоки свежие 

ранних сроков созревания. Технические условия». 

 

Контрольные вопросы 

 

1.  Какова особенность оценки качества свежих плодов? 

2.  Требования к хранению плодоовощных товаров. 

3. Требования к безопасности консервированных плодоовощных товаров. 

4. Что собой представляет маркировка плодоовощных товаров? 

5. Какие могут быть дефекты у плодоовощных товаров? 

 

 

 
Практическая работа № 5 

Тема: «Крахмал, сахар, мёд» 

 

Цель работы: дать заключение о соответствии данной партии заявленному сорту, 

рассчитать объём выборки для проведения экспертизы, определить качество товара, изу-

чить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Крахмал широко применяется в кулинарии, пищевой промышленности, а также в 

медицине, парфюмерии. Крахмал представляет собой сыпучий порошок белого или слегка 

желтоватого цвета. 

Основные виды крахмала: 

- картофельный – получают из клубней картофеля, образуют вязкий прозрачный 

клейстер; 

- кукурузный – молочно-белый непрозрачный клейстер, имеет невысокую вязкость, 

с запахом и привкусом, характерными для зерна кукурузы; 

- пшеничный – обладает невысокой вязкостью, клейстер более прозрачный по срав-

нению с кукурузным. 

Крахмал в зависимости от органолептических показателей и его состава подразде-

ляют на сорта: картофельный – Экстра, высший, 1-й и 2-й; кукурузный – высший, 1-й, 

амилопектиновый; пшеничный – Экстра, высший, 1-й. 

Крахмал независимо от вида и сорта должен быть без посторонних привкусов и за-

пахов. Картофельный крахмал сортов высшего и Экстра должен быть белого цвета с кри-

сталлическим блеском. Кукурузный и пшеничный крахмал имеют природный желтоватый 

оттенок. 



Дефекты крахмала: наличие механических и посторонних примесей, запаха и вку-

са испорченного продукта (брожения), хруста при разжевывании (от минеральных приме-

сей (песка)), серый цвет крахмала и его повышенная влажность. 

Хранят крахмал при относительной влажности воздуха не более 75%. Гарантийный 

срок хранения кукурузного и картофельного крахмала – 2 года, пшеничного – 1 год. 

Крахмал хранят в упакованном виде на хорошо проветриваемых, без посторонних запа-

хов, не зараженных мучными вредителями складах. 

Сахар – это пищевой продукт, состоящий из сахарозы высокой степени чистоты. 

Вырабатывается два вида сахара: сахар-песок и сахар-рафинад. В зависимости от исход-

ного сырья сахар вырабатывается: свекловичный, тростниковый, сорговый. 

В зависимости от степени очистки готового продукта товарный сахар подразделя-

ется на сахар-сырец (содержание сахарозы не менее 80%), сахар-песок (99,75%), сахар-

рафинад (99,%), эрзац-сахар (джагерри, 99,5%), сахар для промышленной переработки. 

В зависимости от степени цементирования кристаллов друг с другом сахар выраба-

тывается литой, прессованный, быстрорастворимый, песок, пудра. 

В зависимости от гранулометрического состава (размера кристаллов сахарозы) са-

хар-песок производится мелкий (от 0,2 до 0,8 мм), средний (от 0,5 до 1,2 мм), крупный ( от 

1,0 до 2,5 мм), сахароза для шампанского (от 1,0 до 2,5 мм). 

Вкус сахара и его растворов должен быть чистым сладким. Необходимо, чтобы са-

хар и его водные растворы не имели запаха и постороннего вкуса. 

Цвет должен быть белым. Сахар-рафинад должен иметь вид белых кусков, состоя-

щих из кристаллов, без видимых посторонних включений и загрязнений. Сахар-песок 

должен быть сыпучим без комков. Раствор сахара должен быть прозрачным или слабо 

опалесцирующим, без нерастворимого осадка, механических или других посторонних 

примесей. 

Наиболее распространенными дефектами сахара-песка являются: 

- увлажнение, потеря сыпучести, наличие нерассыпающихся комочков – результат 

хранения при высокой влажности и резких перепадов температур воздуха; 

- нехарактерный желтоватый или серый цвет, наличие комочков непробеленного 

сахара – появляются при нарушении технологии; 

- посторонние вкус и запах – образуются при упаковке в новые мешки, обработан-

ные эмульсией с запахом нефтепродуктов, а также при несоблюдении товарного сосед-

ства; 

- посторонние примеси – (окалина, ворс и костра) – результат плохой очистки на 

электромагнитах и использование для упаковки мешков из плохо обработанной мешкови-

ны. 

Упакованный сахар-песок и сахар-рафинад должны храниться на складах при тем-

пературе не выше 40°С и относительной влажности не выше 70%, а неупакованный сахар-

песок – в силосах при температуре не выше 40°С и относительной влажности 60%, не до-

пуская перепадов температур. 

Мед – продукт ферментации пчелами нектара цветков или пади, обладающий вы-

сокими питательными, лечебно-профилактическими и бактерицидными свойствами, вы-

сокой энергетической ценности. 

Натуральный пчелиный мед подразделяют на цветочный (монофлорный и поли-

флорный), падевый (переработка пчелами пади и медвяной росы) и смешанный (сборный 



и падевый). По способу получения мед может быть центробежным, прессованным и сото-

вым. 

Искусственные виды меда: сахарный (переработка пчелами сахарного сиропа), из 

плодово-ягодных соков, витаминный (из сахарного сиропа с добавлением сиропов и со-

ков, богатых витаминами), искусственный (без участия пчел). 

Основными дефектами меда являются повышенная влажность, брожение, вспени-

вание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, темной жидкости, присут-

ствие посторонних запахов, потемнение. 

Мед хранят в помещениях, защищенных от прямых солнечных лучей при темпера-

туре не выше 20°С и относительной влажности до 75%. Мед натуральных хранят до 2 лет, 

искусственный – 3 месяца с момента изготовления. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На оптовую базу поступила автотранспортом партия крахмала карто-

фельного. По договору крахмал должен соответствовать сорту «Экстра». Общий объём 

партии составил 2,5 т, партия была расфасована в холщовые мешки по 50 кг каждый. В 

ходе приёмки товара был обнаружен надрыв мешка, а взвешивание показало массу мешка 

крахмала 45 кг. Было принято решение о проведении экспертизы качества, которая пока-

зала: крахмал белый, массовая доля влаги 18%, массовая доля золы 0,35%, кислотность 

7,6%, количество крапин на 1 дм2 поверхности крахмала 89 шт. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии крахмала заявленному сорту. 

Как необходимо поступить с данной партией крахмала? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 53876-2010 «Крахмал карто-

фельный. Технические условия». 

 

Задача 2. Гипермаркет заключил договор с оптовой базой на поставку партии са-

хара-песка для розничной торговли в количестве 1,5 т в мешках по 50 кг. В договоре была 

сделана пометка о пригодности сахара для длительного хранения. При приёмке по каче-

ству было принято решение о проведении экспертизы для принятия решения об установ-

лении долговременного сотрудничества. 

Результаты экспертизы показали следующее: сахар сладкий, без постороннего вку-

са и запаха, сыпучий, белый, раствор сахара прозрачный, массовая доля влаги 0,14%, мас-

совая доля сахарозы 99,65%, цветность 0,6 у.е. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии сахара заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией сахара-песка? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 21–94 «Сахар-песок. Техни-

ческие условия»; ГОСТ 54640-2011 «Сахар. Правила приёмки и методы отбора проб». 

 

Задача 3. На оптовую базу по договору поставки 02.07.17 г. должна была быть от-

гружена партия сахара-рафинада прессованного колотого. Фактически отгрузка состоя-

лась 05.07.17 г. Поставщик объяснил это форс-мажорным обстоятельством: 01.07.17 г. 

был ливневый дождь, который размыл участок дороги от склада поставщика до федераль-

ной трассы, при этом, заверил, что сахар под дождь не попал. Руководством оптовой базы 



было принято решение о проведении экспертизы качества данной партии сахара-

рафинада. 

Экспертиза установила: сахар сладкий без посторонних запахов сыпучий, обнару-

жены комочки слипшегося сахара диаметром до 1,5 см, раствор сахара имеет мутный оса-

док, массовая доля сахарозы 99,9%, массовая доля влаги 0,27%. 

1. Как должен поступить покупатель в связи с несвоевременной отгрузкой партии? 

2. Дайте заключение о качестве данной партии сахара. 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 33222-2015 «Сахар белый. 

Технические условия». 

 

Задача 4. В магазин «Пчёлка» поступила партия липового мёда от частного фер-

мерского хозяйства. Мёд был упакован в стеклянные банки по 250 г. Всего 150 банок, на 

этикетках была нанесена следующая информация: наименование продукта, ботаническое 

происхождение, год сбора, данные изготовителя, масса нетто, данные об энергетической 

ценности, дата упаковки, указан ГОСТ 19792–2001. Экспертиза качества показала следу-

ющее: аромат без постореннего запаха, вкус слегка приторный, без пыльцовых зёрен, мас-

совая доля влаги 21,3%, массовая доля редуцирующих веществ 79%, массовая доля саха-

розы 6,7%. 

1. Дайте заключение о соответствии данной партии мёда заявленному сорту. Как 

необходимо поступить с данной партией мёда? 

2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 

3. Какие данные должен указывать производитель на этикетке? 

Примечание. Для решения задачи используйте ГОСТ 54644-2011 «Мёд натураль-

ный. Технические условия». 

 

 

Контрольные вопросы 

 

1. Какова схема производства сахара-песка и основные технологические процессы? 

2. Что собой представляет производство картофельного крахмала, и на какие ста-

дии его можно разделить? 

3. Часто встречаемые дефекты сахара, крахмала, меда. 

4. Почему мед  необходимо хранить в помещениях, защищенных от прямых солнечных 

лучей? 

 

Практическая работа № 6 

Тема: «Мясные товары» 

 

Цель работы: изучить маркировку, категорию мяса и мясных товаров, определить 

качество условия транспортировки и хранения товара; изучить нормативные документы; 

формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Мясо убойного скота классифицирую по виду, полу и возрасту животных, катего-

рии упитанности, а также по термическому состоянию. 



По виду убойных животных различают крупный рогатый скот (КРС), мелкий рога-

тый скот (МРС), свиней, лошадей, оленей, буйволов, верблюдов, медведей, кроликов и др. 

Мясо КРС называют говядиной. Подразделяют по полу и возрасту животного и ка-

тегории упитанности. По полу мясо КРС делят на мясо коров, волов, бугаев. По возрасту: 

говядину от взрослого скота, мясо коров, нетелей, волов в возрасте от 3-х лет и старше, 

говядину молодых животных 3 мес. – 3 лет, телятина 2 недели – 3 мес. 

Мясо взрослых животных имеет ярко-красный цвет, отложения подкожного жира. 

Мышечная ткань такого мяса плотная, тонковолокнистая с выраженной мраморностью; 

жир - от белого до желтого цвета. Мясо старых животных более темное, жир желтый, 

строение мышц грубоволокнистое, подкожного жира почти нет. 

Мясо молодых животных светлее – бледно-красного цвета. Мышечная ткань моло-

дых животных имеет тонковолокнистое строение со слабовыраженной мраморностью, 

жир белый. 

Колбасные изделия – это продукты, приготовленные из мясного фарша с солью и 

специями, в оболочке или без нее и подвергнутые термической обработке до готовности к 

употреблению. 

Колбасные изделия характеризуются более высокими пищевыми достоинствами и 

усвояемостью по сравнению с основным сырьем (мясом), т.к. при производстве колбас из 

мяса удаляют менее в пищевом отношении составные части (кости, хрящи, сухожилия), 

мясо измельчают тонко, в рецептуру вводят дополнительные компоненты, вместо туго-

плавкого говяжьего жира – легкоусвояемый свиной (шпик). Колбасные изделия содержат 

в своем составе много белков (от 12% - Чайная вареная до 21% - Московская сырокопче-

ная) и жиров (от 10% - сардельки до 50% - копченые колбасы). Калорийность 100 г колбас 

от 200 (зельцы, студни) до 560 ккал (копченые). 

В зависимости от технологии и сырья колбасные изделия делят на: сосиски и сар-

дельки, вареные, фаршированные, копченые, варенокопченые, ливерные, кровяные, мяс-

ные хлеба, паштеты, зельцы и студни. 

По виду мяса различают: говяжьи, свиные, конские, верблюжьи, бараньи, смеси со 

свининой и шпиком, из мяса других животных и птиц. 

По составу сырья: мясные, кровяные, субпродуктовые, диетические. 

По качеству сырья: высший, 1, 2, 3 сорта. 

По виду оболочки: натуральные (кишки, пузыри, пищеводы), искусственные (бел-

ковая, целлюлозная), без оболочки (мясной хлеб, студень, паштет). 

По рисунку на разрезе: с однородной структурой (тонкоизмельченный фарш), с ку-

сочками шпика, крупноизмельченной мышечной тканью). 

Пороки колбас. Гниение – фарш приобретает светло-зеленый оттенок и неприят-

ный запах, разложение белков, консистенция становится размягченной. Ослизнение – ха-

рактерно для вареных колбас при хранении при температуре выше 2ºС и высокой ОВВ 

под воздействием слизеобразующих бактерий. Плесневение – подвергаются полукопче-

ные и копченые колбасы. Прогорклость – разложение жиров, его окисление, пожелтение, 

появление прогорклого вкуса и запаха. 

К допустимым дефектам колбас относят незначительные дефекты батонов, не-

большие загрязнения, жир и продукты горения древесины на батоне; неправильную фор-

му, небрежную вязку, небольшие пустоты под оболочкой (1-2 см), небольшие слипы, 

бледноокрашенные части батонов в виде продольных полос, небольшие морщины обо-

лочки. Для копченых и полукопченых – недостаточная прокопченность батонов. 



Недопустимыми дефектами колбас являются: значительная загрязненность сажей, 

непромес, лопнувшие и поломанные батоны, не зачищенные и не обернутые бумагой ба-

тоны, пятна, пустоты, рыхлый разлагающийся фарш, большие наплывы фарша над обо-

лочкой. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На мясокомбинат поступила партия телятины охлаждённой первой кате-

гории упитанности в полутушах. На каждой из полутуш нанесено квадратное клеймо с 

размером стороны 40 мм. Было принято решение о проведении экспертизы качества по-

ставленной партии телятин, которая показала: температура в толще мышц у костей 2°С, 

мышечная ткань развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, остистые отростки 

спинных и поясничных позвонков не выступают. 

1. Объясните, почему было принято решение о проведении экспертизы. 

2. Как должно маркироваться мясо телятины? 

3. Как поступить мясокомбинату в данной ситуации? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 16867–71 «Мясо-

телятина в тушах и полутушах. Технические условия». 

 

Задача 2. На оптовый рынок «Мясной» поступила партия полутуш говядины с мя-

сокомбината. На полутушах нанесены следующие клейма: круглое клеймо диаметром 40 

мм, справа от клейма имеется буква М высотой 20 мм. При этом мышцы мяса развиты хо-

рошо, лопатки без впадин, бедра не подтянуты, остистые отростки позвонков, седалищ-

ные бугры и маклаки слегка выступают, температура в толще мышц у костей – 4°С. 

1. Определите категорию упитанности мяса и его соответствие нормам стандарта. 

2. Дайте характеристику мяса исходя из температуры в толще мышц у костей. 

3. Как подразделяется мясо говядины в зависимости от температурной обработки? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 779–55 «Мясо-

говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия». 

 

Задача 3. В гипермаркет поступила партия краковских колбас полукопчёных выс-

шего сорта. При проведении приёмки по количеству и качеству было установлено: батоны 

в виде колец с внутренним диаметром 15 см, батоны с чистой, сухой поверхностью, без 

пятен, у пяти батонов повреждена оболочка, консистенция упругая, фарш равномерно пе-

ремешан, массовая доля влаги 47%, массовая доля поваренной соли 3,7%. 

1. Дайте заключение о качестве данной партии колбасы. 

2. Как необходимо поступить гипермаркету в сложившейся ситуации? 

3. Какую рецептуру применяют при производстве полукопчёных краковских кол-

бас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31785-2012 «Колба-

сы полукопчёные. Технические условия». 

 

Задача 4. В магазин «Три поросёнка» поступила партия колбасы полукопчёной 

свиной первого сорта в количестве 5 ящиков по 40 батонов колбасы в каждом. Данная 

партия была расфасована в деревянные многооборотные ящики, масса брутто 1 ящика со-

ставляла 31,5 кг. При приёмке обнаружили недостачу 11 батонов колбасы в партии. 



1. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

2. Как должно производиться транспортирование и хранение полукопчёных кол-

бас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31785-2012 «Колба-

сы полукопчёные. Технические условия». 

 

Задача 5. В магазин поступила партия колбас варёно-копчёных: 50 батонов высше-

го сорта деликатесных и 45 батонов первого сорта любительских от мясокомбината. Про-

ведённая товарная экспертиза установила следующее. 

Батоны высшего сорта деликатесные имеют сухую поверхность, без пятен слипов, 

без повреждения оболочки, консистенция плотная, фарш равномерно промешан, цвет 

тёмно-розовый, массовая доля влаги 27%, массовая доля поваренной соли 3,5%. 

Батоны первого сорта любительские имеют сухую поверхность, без пятен слипов, у 

семи батонов имеются повреждения оболочки, консистенция плотная, фарш равномерно 

промешан, цвет тёмно-розовый, массовая доля влаги 41%, массовая доля поваренной соли 

3,7%. 

1. Дайте заключение о качестве поступившей партии колбасы. Как Вы поступите с 

данной партией колбасы? 

2. Опишите правила транспортировки и хранения варёно-копчёных колбас. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 55455-2013 «Колба-

сы варёно-копчёные. Технические условия». 

 

Задача 6. На оптовую базу «Лучшие колбасы» поступила партия варёных фарши-

рованных колбас высшего сорта. В соответствии с договором поставщик обязуется поста-

вить 150 батонов колбасы высшего сорта, фактически при приёмке была обнаружена 

недостача 7 батонов колбасы, а товарная экспертиза установила следующее: батоны с чи-

стой сухой поверхностью, без пятен и наплывов фарша, фарш промешан неравномерно, 

массовая доля влаги превышает допустимый показатель на 1,6%. 

1. Как вы поступите с данной партией колбасы? 

2. Какие показатели должны быть соблюдены при производстве варёной фарширо-

ванной колбасы? 

3. Как должна производиться маркировка варёных фаршированных колбас? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 20402–2014 «Колба-

сы варёные фаршированные. Технические условия». 

 

Задача 7. В продовольственный магазин «Дубок» обратилась покупательница с 

жалобой на качество приобретённой 22 мая текущего года сырокопчёной колбасы высше-

го сорта «Московской» от мясокомбината «Первомайский». По словам покупательницы, 

колбаса имеет резкий неприятной запах, а консистенция фарша – рыхлая. При проведении 

проверки администрацией магазина было установлено: дата поставки 20 мая текущего го-

да, на момент продажи и момент жалобы срок годности колбасы не истёк. Проведённая 

экспертиза качества показала: батон колбасы с чистой поверхностью, без надрывов обо-

лочки, консистенция фарша – рыхлая, фарш перемешан неравномерно, имеет неприятный 

резкий запах, массовая доля влаги 37%, массовая доля поваренной соли 7,3%. 

1. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

2. Как должны производиться транспортировка и хранение сырокопчёной колбасы? 



Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 55456-2013 «Колба-

сы сырокопчёные. Технические условия». 

 

Контрольные вопросы 

1.  Как определяют качество вареных колбас? 

2. В чем отличие полукопченых от сырокопченых колбас? 

3. Как должно осуществляться  хранение колбас и колбасных изделий? 

4. Какой категории мясо поступает в розничную сеть? 

5. Товароведческая характеристика мяса: говядины, телятины, свинины, баранины. 

6. Условия хранения, транспортировки и реализации мяса 

7. Что собой представляет ветеринарное клеймо? 

 

 

Практическая работа  № 7 

Тема: «Рыба и рыбные товары» 

 

Цель работы: провести товарную экспертизу и оценку качества товара, изучить 

требования предъявляемые к сырью, определить соблюдения норм хранения товара, изу-

чить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Рыбные товары — пищевые продукты, целиком состоящие из рыбы или отдель-

ных ее частей, нерыбных объектов водного промысла, а также с добавлением других ви-

дов дополнительного и вспомогательного сырья. 

Рыбные товары подразделяются на рыбу живую, охлажденную и мороженую, а 

также продукты ее переработки: полуфабрикаты, кулинарные изделия; соленая, пряная, 

маринованная, вяленая, сушеная, копченая рыба; рыбные консервы и пресервы; икорная 

продукция; продукты нерыбных объектов водного промысла (морепродукты). 

Характеристика основных промысловых пород: 

• Осетровые кроме отличного качества мяса, осетровые имеют и еще ряд преиму-

ществ. Они дают очень небольшое количество несъедобных частей (не более 14%) благо-

даря тому, что хрящи, из которых в основном состоят голова и скелет, а также позвоноч-

ная струна, используются в пищу. Не менее важным преимуществом рыб осетровой поро-

ды являются меньшие потери в весе при тепловой обработке, чем у других видов рыб. 

• Лососевые характерно высокое вкусовое качество мяса, а для большинства - зна-

чительная жирность. Содержание жира у некоторых лососей доходит до 27%. 

• Окуневые мягкое вкусное мясо окуневых при малом количестве межмышечных 

костей отлично усваивается, что и делает эту рыбу продуктом, особенно пригодным для 

диетического питания. 

• Сельдевые большую часть улова сельдей используют для посола. Семейство сель-

девых подразделяют на собственно сельди, сардины и мелкие сельдевые. 

• Тресковые мясо трески - исключительно здоровая и полноценная пища; оно бога-

то важными для человека веществами - белками, солями иода, кальция, марганца, экс-

трактивными веществами. Треска поступает на рынок в охлажденном, мороженом, соле-



ном и копченом виде уже разделанной, без головы и внутренностей; часть трески перера-

батывают на мороженое филе. 

• Камбаловые рыбы обладают очень вкусным, нежным и белым мясом, из которого 

можно приготовить много разнообразных горячих и холодных блюд. 

Потребительская ценность и стоимость рыбы зависят также от ее физиологическо-

го состояния. Так, рыба до нереста обладает повышенной ценностью, чем после нереста. 

На указанные критерии оценки влияют способ обработки и используемая часть рыбы (по-

лупотрошеная, потрошеная, обезглавленная, обезглавленная потрошеная, тушка, спинка, 

кусок) и технологические процессы переработки (вяление, копчение, соление). 

Значительные различия по цене рыб разных семейств, подгрупп, видов и наимено-

ваний, обусловленные ранее рассмотренными факторами, создают базу для фальсифика-

ции рыбных товаров. При этом фальсификация осуществляется чаще всего путем подме-

ны рыб одного семейства или разных семейств, близких по анатомо-морфологическим 

признакам, тем более что идентификация таких признаков зачастую требует глубоких 

профессиональных знаний. 

По пищевой ценности группа рыбных товаров наиболее близка к мясным товарам 

по сравнению с другими группами пищевых продуктов, хотя имеет и ряд существенных 

отличий. Это обусловливает сходство общих и различия специфичных идентифицирую-

щих признаков. 

 

Ход работы 

 

Задача 1. На оптовую продовольственную базу поступила партия консервов «Гор-

буша натуральная с добавлением масла». Консервы упакованы в металлические банки по 

300 г, объём партии составил 2500 банок. Экспертиза установила следующие показатели: 

массовая доля поваренной соли 2,3%, запах и вкус, свойственные данному виду консер-

вов, консистенция мягкая, куски рыбы слегка разваренные. 

1. Определите соответствие данной партии консервов нормам стандарта. Как нуж-

но поступить в данной ситуации? 

2. Определите объём выборки для проведения товарной экспертизы. 

3. Какие требования предъявляются к сырью для изготовления рыбных консервов? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ Р 51489–99 «Консер-

вы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и с добавление масла. Технические 

условия». 

 

Задача 2. В отдел по защите прав потребителей обратилась покупательница с жа-

лобой на неприятный протухлый запах после вскрытия банки консервов «Лосось дальне-

восточная кусочки натуральные». В результате проверки магазина было установлено сле-

дующее: консервы были произведены 22.04.2010 г., а куплены 13.09.2010 г., температура 

хранения на складе магазина 25°С, относительная влажность воздуха 75%. 

1. Определите соблюдения норм хранения консервов на складе магазина. 

2. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ Р 51489–99 «Консер-

вы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и с добавление масла. Технические 

условия». 

 



Задача 3. В магазин «Рыбный мир» была поставлена партия солёной рыбы – скум-

брии атлантической. У рыбы брюшко надрезано у грудных плавников, икра и внутренние 

органы удалены. При приёмке были определены следующие показатели: из 20 поставлен-

ных тушек длина пяти колеблется от 11,3 до 11,8 см, поверхность чистая, без наружных 

повреждений, вкус и запах, свойственные данному роду рыб, имеется расслоение мяса 

рыбы у четырёх тушек. 

1. Определите, к какому виду разделки относится данная партия рыбы. 

2. Дайте оценку качества поставленной рыбы. 

3. Укажите условия хранения солёной рыбы. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 7448–2006 «Рыба со-

лёная. Технические условия». 

 

Задача 4. На оптовую базу «Рыба» была поставлена партия океанической ставриды 

неразделанной пряного посола, расфасованной в заливные бочки в количестве 20 бочек. 

По договору поставки данная партии скумбрии по степени солёности должна быть сред-

несоленой, фактически массовая доля поваренной соли в мясе рыбы составила 7,8%. 

1. Какое решение должна принять администрация оптовой базы? 

2. Как подразделяется ставрида пряного посола исходя из видов разделки? 

3. Как должны производиться приёмка и отбор проб рыбы? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31339–2006 «Рыба, 

нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб» и ГОСТ 

18223–2013 «Скумбрия и ставрида пряного посола. Технические условия». 

 

Задача 5. На продовольственную базу доставили партию сельди горячего копчения 

в плёночных пакетах по одной – три штуки массой от 400 до 940 г. Сельдь была доставле-

на рефрижератором с температурой внутри морозильной камеры –5°С. 

Результат товарной экспертизы показал следующее: поверхность сельди чистая, 

мясо трудно отделяется от позвоночника, имеются небольшие повреждения брюшка. 

1. Дайте характеристику качества данной партии сельди. 

2. Были ли соблюдены поставщиком условия транспортирования сельди? 

3. Как должны производиться приёмка и отбор проб рыбы? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 31339–2006 «Рыба, 

нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб» и ГОСТ 

812–2013 «Сельди горячего копчения. Технические условия». 

 

Задача 6. В магазин «Огонёк» была поставлена партия пресервов, при этом достав-

ка была просрочена поставщиком на 3 дня. Было принято решение о проведении экспер-

тизы, которая показала: массовая доля поваренной соли 8,3%, массовая доля жира 10,9%, 

массовая доля сельдей 75%, массовая доля заливки 10%. По наименованию пресервы со-

ответствуют сельди жирной атлантической, неразделённой и обезглавленной. 

1. Дайте характеристику качества данной партии пресервов. 

2. Как должна поступить администрация магазина в данной ситуации? 

3. Укажите условия транспортирования и хранения пресервов. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте ГОСТ 9862–90 «Пресервы 

рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия». 



Контрольные вопросы 

1. Что собой представляют кулинарные рыбные изделия? 

2. Классификация рыбных кулинарных изделий. Примеры. 

3. Приемка рыбы по количеству и качеству, подготовка к продаже и продажа рыбных 

товаров. 

4. Санитарные требования при производстве рыбной продукции. 

5. Возможные дефекты рыбы и рыбных товаров, требования к их качеству и порядок 

проведения экспертизы. 

 

 

Практическая работа № 8 

Тема: «Молоко и молочные продукты» 

 

Цель работы: изучить качество товара, условия хранения и транспортировки; 

определить величины выборки, порядка отбора точечных проб, пищевой ценности товара, 

изучить нормативные документы; формирование компетенций ПК-5.3, ПК-6.2 

 

Молоко - продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сель-

скохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период 

лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или из-

влечений каких-либо веществ из него. 

Молокосодержащий продукт - пищевой продукт, произведенный из молока, и 

(или) молочных продуктов, и (или) побочных продуктов переработки молока и немолоч-

ных компонентов, в том числе немолочных жиров и (или) белков, с массовой долей сухих 

веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее чем 20 процентов. 

Сливки — молочный продукт, получаемый при сепарации молока, в результате че-

го повышается его жирность. Существуют пастеризированные сливки с содержанием мо-

лочного жира 10%, 20% (обыкновенные сливки) и 35% (жирные сливки). Выпускают 

сливки в сгущенном и в сухом виде. 

Кисломолочный продукт - молочный продукт или молочный составной продукт, 

который произведен путем приводящего к снижению показателя активной кислотности 

(рН) и коагуляции белка сквашивания молока, и (или) молочных продуктов, и (или) их 

смесей с использованием заквасочных микроорганизмов, и содержащий живые заквасоч-

ные микроорганизмы. 

Сыр - молочный продукт или молочный составной продукт, произведенные из мо-

лока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использо-

ванием специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочных бел-

ков с помощью молокосвертывающих ферментов или без их использования, либо кислот-

ным или термокислотным способом.  

По способу свертывания молока сыры подразделяют на сычужные (для свертыва-

ния молока используют сычужный фермент, получаемый из четвертого отделения желу-

дочка молодых телят и ягнят, или пепсин — фермент желудочного сока взрослых живот-

ных) и кисломолочные. Сычужные сыры подразделяются на натуральные (твердые, по-

лутвердые, мягкие и рассольные) и переработанные (плавленые); кисломолочные - на зре-

лые и свежие. 



По содержанию жира в сухом веществе сыры вырабатывают 50-, 45-, 30- и 20%-ной 

жирности; по размеру и массе - крупными и мелкими. 

По общим органолептическим признакам и технологии мягкие сыры подразделяют 

на пять видовых подгрупп: 

1. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сыр-

ной слизи, обладающие острыми, пикантными, слегка аммиачными вкусом и запахом 

(Дорогобужский, Калининский, Дорожный, Пятигорский и др.). 

2. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий, а также микрофлоры 

сырной слизи и белой плесени, развивающихся на поверхности сыра. Сыры имеют ост-

рый, слегка аммиачный вкус с грибным привкусом (Смоленский, Любительский зрелый и 

др.). 

3. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и белой плесени, раз-

вивающейся на поверхности сыра. Сыры обладают острыми, слегка аммиачным вкусом и 

запахом, с грибным привкусом (Русский камамбер, Белый десертный и др.). 

4. Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и зеленовато-голубой 

плесени, развивающейся в тесте сыра, обладающие острыми, перечными вкусом и запа-

хом (Рокфор, Армянский Рокфор и др.). 

5. Сыры свежие, вырабатываемые при участии молочнокислых бактерий без созре-

вания, имеющие чистые кисломолочные вкус и запах, с привкусом наполнителей (Люби-

тельский свежий, Нарочь, Клинковый, Адыгейский, Домашний, Сливочный и др.). 

Сливочное масло - масло из коровьего молока, массовая доля жира в котором со-

ставляет от 50 до 85%. 

Коровье масло может быть сливочным топленым. 

В зависимости от исходного сырья, технологии изготовления и химического соста-

ва сливочное масло подразделяют на следующие группы: 

• с содержанием влаги не более 16%: несоленое, соленое, вологодское; 

• с содержанием влаги не более 20%: любительское; 

• с содержанием влаги не более 25%: крестьянское; 

• с частичной заменой молочного жира растительным маслом: диетическое, славян-

ское; 

• с молочно-белковыми наполнителями: чайное, домашнее; 

• с вкусовыми и другими наполнителями: шоколадное, фруктовое, медовое, яро-

славское и др. 

Топленое масло - масло из коровьего молока, массовая доля жира в котором со-

ставляет не менее чем 99 процентов, которое произведено из сливочного масла путем вы-

тапливания жировой фазы и имеет специфические органолептические свойства. Сырьем 

для его производства служат сливочное и подсырное масло (вырабатывают из сливок, вы-

деляемых из сыворотки), а также зачистки масла. Содержание жира в топленом масле — 

не менее 98%, влаги — не более 1%. 

Концентрированное или сгущенное цельное молоко - концентрированный или сгу-

щенный молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в котором составляет не 

менее чем 25%, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока - не менее 

чем 34% и массовая доля жира - не менее чем 7%. 

По товароведной классификации молочные консервы подразделяют на два основ-

ных класса: жидкие и сухие. Каждый из этих классов делят на группы: молочные консер-



вы без пищевых наполнителей (приготовленные на натуральном сырье), с пищевыми 

наполнителями, молочные консервы детского и диетического питания. 

Сухие молочные консервы - это молочные продукты, из которых почти полностью 

удалена влага (4-7%). Сушку производят контактным или воздушным способом. Полу-

ченное сухое молоко называют соответственно пленочным или распылительным. По ор-

ганолептическим показателям сухое цельное молоко подразделяют на высший и 1-й сорта. 

Мороженое - взбитые, замороженные и потребляемые в замороженном виде слад-

кие молочный продукт, молочный составной продукт или молокосодержащий продукт. 

 

 

Ход работы 

 

Задача 1. В специализированный магазин «Молочные реки» от комбината «Мо-

лочник» поступила партия ряженки марки «Веселая бурёнка». Данная партия ряженки 

имела равномерный светло-кремовый цвет, однородную консистенцию, содержание жира 

10,2%, белка 1,4%, СОМО 12,3%. 

1. Дайте характеристику качества данной партии ряженки. 

2. Какие документы должны быть составлены при приёмке по количеству и каче-

ству и при обнаружении несоблюдения договора поставки? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 2. В магазин «Магнит» поступила партия сыра «Домашний» (твёрдых сор-

тов) в 15 ящиках массой нетто 250 кг. По органолептическим показателям сыр имеет вкус 

и запах сырный горьковато-пряный, цвет светло-жёлтый, неравномерный. 

По физико-химическим показателям доля влаги 45%, жира 58%, соли 3,1%. 

1. Дайте заключение о качестве сыра и его сортовой принадлежности. 

2. Определите величину выборки, порядок отбора точечных проб и массу объеди-

нённой пробы для анализа сыра. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 3. Рассчитайте и дайте заключение об отклонениях пищевой ценности и, 

соответственно, о качестве сыра «Российского» в расчёте на 100 г продукта, если таковые 

имеются. 

Показатели пищевой ценности Количество на упаковке, г Количество фактически, г 

Белки 12 10,1 

Жиры 15 13,5 

Углеводы 4,8 5,7 

 

Задача 4. В магазин «Петушок» обратилась покупательница с жалобой на качество 

купленной сметаны марки «Коровка», так как в пределах срока годности сметана имела 

горький вкус, неоднородную консистенцию. Проведённая экспертиза качества также 

установила: содержание жира 12,3%, белка 3,6%, СОМО 1,5%. 

1. Дайте заключение о качестве сметаны. Каковы должны быть действия продавца? 



2. Каковы условия хранения и транспортировки сметаны? 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

 

Задача 5. В магазин «Мороженое» поступила партия пломбира в картонных ящи-

ках по 25 упаковок в количестве 150 коробок. В результате приёмки по количеству и по 

качеству было обнаружено внешнее повреждение тары у 15 коробок. Было принято реше-

ние о проведение экспертизы, которая показала: содержание молочного жира 10%, саха-

розы 15%, сухих веществ 35%, взбитость 80%. 

1. Дайте заключение о соответствии данного мороженого заявленному виду. 

2. Расскажите о последствиях фальсификации продовольственных товаров. 

Примечание. Для решения данной задачи используйте федеральный закон от 12 

июня 2008 года № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

  

Контрольные вопросы 

1. Как подразделяют мягкие сыры по органолептическим признакам и технологии 

приготовления? 

2. Как определяется стерильность молока и молочных продуктов? 

3. Условия транспортировки и хранения молока и молочных продуктов. 

4. Что собой представляет фальсификаты молока и молочных товаров? 

5. Какие могут быть дефекты у сыра? 

 

Темы рефератов 

 

1. Товароведная характеристика, технология производства муки и экспертиза её 

качества. 

2. Товароведная характеристика, технология производства сырого картофельного 

крахмала и экспертиза его качества. 

3. Товароведная характеристика, технология производства хлеба и экспертиза его 

качества. 

4. Товароведная характеристика, технология производства макаронных изделий и 

экспертиза их качества. 

5. Товароведная характеристика, технология производства шоколада и экспертиза 

его качества. 

6. Товароведная характеристика, технология производства растительных масел и 

экспертиза их качества. 

7. Товароведная характеристика, технология производства мармелада и пастилы и 

экспертиза их качества. 

8. Товароведная характеристика, технология производства сметаны и экспертиза её 

качества. 

9. Товароведная характеристика, технология производства пищевых жиров и экс-

пертиза их качества. 

10. Товароведная характеристика, технология производства копченых колбас и 

экспертиза их качества. 

11. Товароведная характеристика, технология производства пива и экспертиза его 

качества. 

12. Товароведная характеристика, технология производства минеральной воды и 

экспертиза её качества. 



13. Товароведная характеристика, технология производства вареных колбас и экс-

пертиза их качества. 

14. Товароведная характеристика, технология производства мороженого и экспер-

тиза его качества. 

15. Товароведная характеристика, технология производства пряников и экспертиза 

их качества. 

16. Товароведная характеристика, технология производства рассольного сыра и 

экспертиза его качества. 

17. Товароведная характеристика, технология производства и ассортимента круп. 

18. Товароведная характеристика, технология производства фруктовых и овощных 

соков. 

19.  Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых 

рыб. 

20. Товароведная характеристика, технология производства и экспертиза качества 

кофе. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Товароведение 

продовольственных и промышленных товаров». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с помощью 

обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и обсуждения ситуаций, тестов, 

подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на основании 

программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С целью оптимальной 

самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее 

затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - определение и изучение основополагающих характеристик 

потребительских товаров и пищевых продуктов, составляющих потребительскую ценность. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины определяет следующие 

его задачи: установление номенклатуры потребительских свойств и показателей качества 

потребительских товаров и пищевых продуктов; изучение потребительских свойств пищевых продуктов 

и потребительских товаров. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

ПК-5.3: Применяет современные инновационные технологии для создания конкурентоспособных 

услуг; 

ПК-6.2: Планирует и организует текущую деятельность служб и отделов предприятий питания  

Самостоятельная работа по дисциплине «Товароведение продовольственных и промышленных 

товаров» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным графиком. 

Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами плана 

изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, содержащий 

необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), но с подробным 

обоснованием их использования при решении конкретных экономических задач. При изучении 

материала необходимо помимо лекционных материалов использовать рекомендуемую основную и 

дополнительную литературу для лучшего усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая представлена в 

плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение записи прочитанного в виде 

плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать знания системными, зафиксировать и 

закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить 

представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При подготовке к занятиям следует 

руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя, использовать основную литературу из 



представленного им списка. Для наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать 

литературу, обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Предмет цели и задачи товароведения 

2. Классификация пищевых продуктов 

3. Качество продовольственных товаров 

4. Методы оценки уровня качества пищевых продуктов 

5. Дефекты продовольственных товаров 

6. Полезность пищевых продуктов 

7. Контроль  качества  и  методы  исследования пищевых  продуктов 

8. Общие сведения о зерновых культурах 

9. Товароведная характеристика круп 

10. Товароведная характеристика муки 

11. Свежие плоды и овощи 

12. Консервирование пищевых продуктов 

13. Товароведная характеристика корнеплодов 

14. Листовые овощи 

15. Плодовые овощи 

16. Бобовые и зерновые овощи 

17. Переработанные овощи 

18. Вкусовые продукты 

19. Крахмал и крахмалопродукты 

20. Товароведная характеристика сахара 

21. Кондитерские изделия 

22. Плодово-ягодные кондитерские изделия 

23. Шоколад и какао-порошок 

24. Карамель, конфеты, ирис, драже 

25. Мучные кондитерские изделия 

26. Товароведная характеристика меда 

 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 

1. Основные виды убойного скота 

2. Химический состав и пищевая ценность мяса 

3. Классификация мяса 

4. Требования к качеству мяса 

5. Стандартная схема разделения туш 

6. Товароведная характеристика мяса птицы 

7. Мясные полуфабрикаты 

8. Колбасные изделия 

9. Характеристика семейства рыб  

10. Товароведная характеристика нерыбных продуктов моря 

11. Живая и мороженая рыба 

12. Товароведная характеристика соленой рыбы 

13. Копченная, вяленая и сушеная рыба  

14. Балычные изделия 

15. Товароведная характеристика икры 

16. Рыбные консервы и пресервы 

17. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 

18. Физические и химические свойства молока 

19. Ассортимент молока и молочных продуктов 

20. Требования к качеству молока 

21. Товароведная характеристика кисломолочных продуктов 

22. Твердые сыры 

23. Мягкие сыры 
24. Рассольные, кисломолочные  и плавленые сыры 



25. Требования к качеству и хранение сыров 

26. Товароведная характеристика яиц 

27. Товароведная характеристика яичных продуктов 

28. Нормативные документы по составу и качеству пищевой продукции 

29.  Товароведная характеристика чая 

30. Товароведная характеристика кофе 

31. Товароведная характеристика соли 
 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить примеры, 

делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за посещение 

занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, презентация ), 10 – за выполнение 

тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – более 

60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 30 до 60%) 

или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – менее 30%), 

неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 % от максимального 

количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение нормативных 

документов, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу изучаемой 

темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов профессиональной 

деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение нормативных 

документов, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. Подготовка доклада по 

дисциплине «Товароведение продовольственных и промышленных товаров» - один из основных этапов 

учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки самостоятельного 

исследования и представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по 

согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Товароведная характеристика, технология производства муки и экспертиза её качества. 

2. Товароведная характеристика, технология производства сырого картофельного крахмала и 

экспертиза его качества. 

3. Товароведная характеристика, технология производства хлеба и экспертиза его качества. 

4. Товароведная характеристика, технология производства макаронных изделий и экспертиза их 

качества. 

5. Товароведная характеристика, технология производства шоколада и экспертиза его качества. 

6. Товароведная характеристика, технология производства растительных масел и экспертиза их 

качества. 



7. Товароведная характеристика, технология производства мармелада и пастилы и экспертиза их 

качества. 

8. Товароведная характеристика, технология производства сметаны и экспертиза её качества. 

9. Товароведная характеристика, технология производства пищевых жиров и экспертиза их 

качества. 

10. Товароведная характеристика, технология производства копченых колбас и экспертиза их 

качества. 

11. Товароведная характеристика, технология производства пива и экспертиза его качества. 

12. Товароведная характеристика, технология производства минеральной воды и экспертиза её 

качества. 

13. Товароведная характеристика, технология производства вареных колбас и экспертиза их 

качества. 

14. Товароведная характеристика, технология производства мороженого и экспертиза его 

качества. 

15. Товароведная характеристика, технология производства пряников и экспертиза их качества. 

16. Товароведная характеристика, технология производства рассольного сыра и экспертиза его 

качества. 

17. Товароведная характеристика, технология производства и ассортимента круп. 

18. Товароведная характеристика, технология производства фруктовых и овощных соков. 

19.  Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых рыб. 

20. Товароведная характеристика, технология производства и экспертиза качества кофе. 

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и семинарах по 

этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, краткое описание 

текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и задачи работы, объект 

исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания работы. Необходимо перечислить 

проблемы, которые должны быть решены в рамках выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане работы. В ней 

необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, проанализировать 

собранные материалы, характеризующие практическую сторону объекта исследования. Этот раздел 

может содержать рабочие таблицы, диаграммы (диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в результате 

предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, статистических сборников 

и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, интервал 1,5, 

поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен согласно 

предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем преподавателем делаются записи 

на титульном листе работы. Если доклад имеет отрицательный отзыв, то документ возвращается на 

доработку с последующим представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты выполненного 

исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

1 

1 



понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо использовать 

PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за подготовку 

реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в процессе проведения 

текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

 Данный вид самостоятельной работы рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, ставит своей 

целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в процессе изучения данной 

дисциплины, и приобретение ими навыков практического анализа особенностей функционирования 

организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами навыков 

самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной литературой, умений 

выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного впечатления о 

профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов умения ориентироваться в 



законодательстве и самостоятельно принимать решения по практическим ситуациям; закрепить знания, 

полученные в результате самостоятельной работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения всех тем 

программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам курса по 

вариантам.  

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно текст (условие 

задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, машинописный текст, 

размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, нижнего – 20 мм, отступ красной строки 

1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список 

использованных источников, в котором указываются все использованные литературные источники, 

расположенные в алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее осуществляется защита в 

виде собеседования. 

 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с использованием 

следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся выставляется оценка 

«зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в соответствии с 

заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные при 

выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного аппарата в 

терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или частично 

правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает основные 

положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не способен выполнить задание 

с очевидным решением, не владеет навыками в области изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые для 

выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, содержащемуся в вопросах 

контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, возвращается 

студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются рекомендации для их 



устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний преподавателя вторично представить 

контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение обязательной 

экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо полностью выполнить все задания 

к практическим занятиям, подготовить и защитить самостоятельную работу. При наличии 

задолженности по текущей аттестации  по данной дисциплине студент к экзамену не допускается. 

Экзамен по дисциплине предусмотрен в  устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Предмет цели и задачи товароведения 

2. Классификация пищевых продуктов 

3. Качество продовольственных товаров 

4. Методы оценки уровня качества пищевых продуктов 

5. Дефекты продовольственных товаров 

6. Полезность пищевых продуктов 

7. Контроль  качества  и  методы  исследования пищевых  продуктов 

8. Общие сведения о зерновых культурах 

9. Товароведная характеристика круп 

10. Товароведная характеристика муки 

11. Свежие плоды и овощи 

12. Консервирование пищевых продуктов 

13. Товароведная характеристика корнеплодов 

14. Листовые овощи 

15. Плодовые овощи 

16. Бобовые и зерновые овощи 

17. Переработанные овощи 

18. Вкусовые продукты 

19. Крахмал и крахмалопродукты 

20. Товароведная характеристика сахара 

21. Кондитерские изделия 

22. Плодово-ягодные кондитерские изделия 

23. Шоколад и какао-порошок 

24. Карамель, конфеты, ирис, драже 

25. Мучные кондитерские изделия 

26.Товароведная характеристика меда 

27. Основные виды убойного скота 

28. Химический состав и пищевая ценность мяса 

29. Классификация мяса 

30. Требования к качеству мяса 

31. Стандартная схема разделения туш 

32. Товароведная характеристика мяса птицы 

33. Мясные полуфабрикаты 

34. Колбасные изделия 

35. Характеристика семейства рыб  

36. Товароведная характеристика нерыбных продуктов моря 

37. Живая и мороженая рыба 

38. Товароведная характеристика соленой рыбы 

39. Копченная, вяленая и сушеная рыба  

40. Балычные изделия 

41. Товароведная характеристика икры 

42. Рыбные консервы и пресервы 

43. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 

44. Физические и химические свойства молока 



45. Ассортимент молока и молочных продуктов 

46. Требования к качеству молока 

47. Товароведная характеристика кисломолочных продуктов 

48. Твердые сыры 

49. Мягкие сыры 
50. Рассольные, кисломолочные  и плавленые сыры 

51. Требования к качеству и хранение сыров 

52. Товароведная характеристика яиц 

53. Товароведная характеристика яичных продуктов 

54. Нормативные документы по составу и качеству пищевой продукции 

55.  Товароведная характеристика чая, кофе 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной программы 

по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на экзаменах заканчивается выставлением 

отметок по принятой пятибалльной шкале (см. п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть сформирована 

на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть сформирована 

на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа на 

соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 



правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
Рекомендуемая литература 

Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Микулович, Л. С. Товароведение продовольственных товаров: учебник Минск: Вышэйшая 

школа, 2010 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/2015 

7.html 

Л1.2 Трухина, Т. П. Товароведение продовольственных товаров: учебное пособие Благовещенск: 

Дальневосточный 

государственный 

аграрный 

университет, 2015 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/5591 

6.html 

Л1.3 Рябкова, Д. С., Левкин, 

Г. Г. 
Товароведение продовольственных и непродовольственных 

товаров: учебник для спо 
Саратов: 

Профобразование, 

Ай Пи Эр Медиа, 

2019 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8029 

3.html 

 Дополнительная литература 
 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Кажаева О. И., 

Манихина Л. А. 
Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: 

учебное пособие 
Оренбург: 

Оренбургский 

государственный 

университет, 2014 

https://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=2588 

01 

 Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ; сост. А.Г. 

Сапожникова 
Руководство для преподавателей по организации 

и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в 

Донском государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 

2018 
https://ntb. donstu.ru/c 

ontent/ruko vodstvo- 

dlya- prepodavat eley-

po- organizacii -i- 

planirovani yu 

 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Трухина, Т. П. Товароведение продовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. П. Трухина. — 

Электрон. текстовые данные. — Благовещенск : Дальневосточный государственный аграрный университет, 2015. — 229 c. 

Э2 Микулович, Л. С. Товароведение продовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебник / Л. С. Микулович. — 

Электрон. текстовые данные. — Минск : Вышэйшая школа, 2010. — 416 c. 

Э3 Кажаева, О.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров : учебное пособие / О.И. Кажаева, Л.А. Манихина 

; Министерство образования и науки Российской Федерации. - Оренбург : Оренбургский государственный университет, 

2014. - 211 с. 

Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в Донском государственном техническом университете : методические указания. – Ростов-на- Дону : 

Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

Э5 Рябкова, Д. С. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебник для 

СПО / Д. С. Рябкова, Г. Г. Левкин. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. 

— 200 c. 



 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Основы ресторанного дела» содержат за-

дания для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Основы ресторанного дела» является обеспечение студен-

тов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы 

баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки 

"Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персо-

нала 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-материальные ресурсы предприятий питания; 

-обязанности персонала предприятия; 

-систему управления материальными и трудовыми ресурсами предприятия 

Уметь:   

-собирать и классифицировать информацию о деятельности ресторана; 

-работать в контактной зоне предприятий питания; 

-организовать рациональное использование материальных и трудовых ресурсов ре-

сторана 

Владеть: 

-навыками работы в контактной зоне ресторана; 

-навыками общения в коллективе; 

-методами оценки материальных и трудовых ресурсов ресторана  

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
 



5 

 

Практическое занятие 1  

Особенности концептуальных решений при организации деятельности разных  

заведений сферы ресторанного бизнеса 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 
1. Что собой представляет идея ресторана?  

2. В чем заключается понятие концепции?  

3. Кто занимается созданием концепции?  

4. Что связывает между собой маркетинговые исследование и концепцию?  

5. Какие факторы влияют на выбор концептуального решения?  

6. Какие разделы включает в себя концепция заведения сферы ресторанного бизнеса?  

7. Что собой представляют дополнительные услуги в ресторане? 

Тестирование по теме 

1. Тип предприятия общественного питания – это 

а. предприятие предназначенное для производства, реализации и организации потребления 

продукции общественного питания 

б. предприятие с характерными условиями обслуживания, ассортиментом реализуемой 

продукции и техническим оснащением 

в. совокупность отличительных признаков предприятия, характеризующая качество услуг, 

уровень и условия обслуживания 

2. Предприятие общественного питания в зависимости от характера их деятельности 

подразделяются на: 

а. заготовочные, с полным производственным циклом, торговые, выездного обслуживания, 

пищеблок гостиничного комплекса 

б. рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные 

в. стационарные, передвижные 

г. сезонные, постоянного действия 

3. При организации типа учитывают: 

а. ассортимент, 

б. техническую оснащенность 

в. номенклатуру услуг 

г. профессиональную подготовку кадров 

д. условия обслуживания 

е. все ответы верны 

ж. все ответы не верны 
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4. Широкий ассортимент блюд сложного изготовления, включая заказные и фирмен-

ные блюда, покупные товары, высокий уровень обслуживания в сочетании с организацией 

отдыха и развлечений характерно для 

а. бара б. кафе в. ресторана г. кофейни д. столовой 

5. Широкий выбор услуг, высокий уровень комфорта, оригинальные и изысканные 

фирменные блюда, изысканная сервировка столов, фирменный стиль, эксклюзивный инте-

рьер характерен для класса 

а. первый б. высший в. люкс 

6. Классификация по интересам потребителей на виды – молодежный, студенческий, 

детский, офисный, арт, интернет, клуб, кабачок – характерно для: 

а. бара б. кафе в. ресторана г. кофейни д. столовой 

7. Работа под единым брендом, стационарность, единство ценовой политики, ассор-

тиментной политики, системы менеджмента качества характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

8. Четкая логистика, адекватный уровень кухни, продвижение своих услуг через 

прямые продажи, интернет, печатную рекламу характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

9. Поточное производство, отсутствие официантов, самообслуживание, строгая функ-

циональность характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

Вопросы для самопроверки 
1. В чем преимущества функционирования ресторанной сети?  

2. Какая специфика характерна при внедрении в практику сетевого ресторана стимули-

рующих программ?  

3. Какие доходообразующие подразделения характерны для службы питания в гости-

ничном комплексе?  
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4. Какие подпроцессы организации питания гостей характерны для ресторана гости-

ничного комплекса?  

5. Какие сезонные пики характерны для коммерческой практики кейтериноговой ком-

пании?  

6. Как должна строить свои деловые коммерческие предложения кейтеринговая ком-

пания для оптимального позиционирования своих услуг на потребительском рынке и привле-

чения к ним внимания потенциальных клиентов? 
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Практическое занятие 2  

Фирменный стиль и его основные элементы»  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Вопросы для обсуждения: 

1. Почему фирменный стиль выступает в качестве важного коммерческого фактора и ин-

струмента укрепления престижа предприятия? 

2. Что относится к основным элементам фирменного стиля предприятия общественного 

питания? 

3. Чем отличается фирменный знак от товарного знака и от фирменного блока? 

4. Что собой представляет «брендбук»? 

5. Почему понятие фирменного стиля связывают с понятием имиджа заведения? 

6. В чем роль Интернета в маркетинговой деятельности ресторана? 

7. Когда нужно заказывать средства наружной рекламы? 

8. Как выбирать сувенирную продукцию предприятия общественного питания? 

Задание 1 База исследования – студент самостоятельно выбирает предприятие обществен-

ного питания (ресторан, бар, кафе). Выбор предприятия в качестве базы исследования в разрезе 

анализа его фирменного стиля может быть связан с базой практики. 

Комплексное проблемное задание студента: 

1. Оформить не менее 10 слайдов, посвященных презентации фирменного стиля базы ис-

следования. Задачей презентации фирменного стиля предприятия питания – показать свою уни-

кальность, особенность, индивидуальность, оригинальность и яркость запоминающегося образа. 

В презентации должно быть отражено: 

- фасад предприятия питания (вывеска, декоративные элементы, оформление витрин, с 

анализом отражает ли внешнее оформление предприятия его основную идею, специфику позици-

онирования, в том числе и ценовую категорию, 

- внутреннее оформление, дизайн интерьера, связанный с основной идеей предприятия – 

цвет стен, потолка, мебель, барная стойка, оформление окон, подсветка, 

- фирменный цвет, 

- фирменная одежда персонала, 

- дизайнерское оформление меню и винной карты, 

- дизайнерское исполнение блюд, 

- фирменная посуда, вазы, салфетки, пепельницы, 

- фирменный логотип, 
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- фирменный лозунг, 

- рекламно-сувенирная продукция, 

- шоу-программы, фоновая музыка предприятия питания. 

2. Разработать рекламное сообщение о деятельности данного предприятия, связанной с ре-

ализацией соответствующей концепции. 

В рекламном сообщении фирменного стиля предприятия питания должна быть отражена 

информация в соответствии с последовательностью показов слайдов. Текст выступления студен-

том должен быть составлен самостоятельно. В выступлении должен быть отражен творческий ха-

рактер выполнения задания: концепция, которая определяет: 

- тип ресторана, 

- меню и цены, 

- атмосферу и стиль обслуживания. 

3. Проанализировать по выбранной базе исследования ряд позиций позиции: 

- предпочтительную клиентуру, 

- концепцию, 

- конкуренцию в данном сегменте рынка, 

- желательные результаты деятельности. 

- замечания и рекомендации по размещению средств наружной рекламы 

Тестирование по теме: 

1. Выберите оптимальное соответствие между группами сегментов (потенциаль-

ных потребителей услуг П.О.П.) и их восприятием по отношению наиболее подходящего 

для них заведения сферы ресторанного бизнеса по имиджу: 

1. молодёжь  А. элитность заведения  

2. бизнесмены  Б. современность заведения  

3. карьеристы  В. соответствие имиджа заведения моде  

4. модницы  Г. тусовочность заведения  

5. домохозяйки  Д. благоприятное впечатление о кухне заве-

дения и дружелюбная атмосфера  

2. Процесс формирования бренда – это: 

а. процесс наделения предприятия общественного питания определенными чесртами и 

атрибутами 

б. кусочки текста, картинки, фотографии, которые складываются в определенные обра-

зы 

в. позиционирование какого-либо мероприятия 

3. Физический план бренда ресторана находит своё выражение в таком аспекте 

как 

а. всё что чувствует потребитель при посещении ресторана или при упоминании о нём 

б. всё что потребитель думает об этом ресторане 
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в. мебель, предметы сервировки, музыка, освещение, цветовое оформление, декора-

тивно-художественные элементы 

4. Ментальное воплощение бренда создаётся 

а. полностью рестораторами, а потребителям остается только воспринимать их готовые 

идеи 

б. под воздействием впечатлений, полученных от посещения данного ресторана и мне-

ний окружающих 

в. под влиянием личного жизненного опыта потребителя 

5. Какие факторы оказывают влияние на формирование бренда ресторана? 

а. реклама 

б. PR-акции 

в. соответсвующая обстановка заведения 

г. меню 

д. сервис 

е. интерьер 

ж. все ответы верны 

и. все ответы не верны 

6. Концепция позиционирования ресторана отражается: 

а. во внутреннем и внешнем оформлении предприятия общественного питания 

б. в названии, слогане и легенде 

в. через рекламные материалы 

г. в ассоциациях потребителей 

д. все ответы верны 

е. все ответы не верны 

7. Является ли интерьер ресторана носителем концепции? 

а. да 

б. нет 

8. Поставьте в правильной последовательности составляющие которые постепен-

но формируют интерьер заведения сферы ресторанного бизнеса: 

а. мебель 

б. внутренняя отделка помещения 

в. интерьерные мелочи 

г. тема окон 

д. освещение 

е. оформление туалетной комнаты 

ж. оформление гардероба 
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и. общее внутреннее состояние помещений (условия чистоты) 

9. Чем служит музыка в ресторане? 

а. фоном 

б. соло 

10. При выборе посуды руководствуются концепцией заведения? 

А. да 

Б. нет 

Задания для самостоятельной работы 

1. Проработать вопросы для самопроверки  

2. Подготовить реферат по выбранной тематике с возможной к нему презентацией  

3. Подготовить решение комплексного проблемного задания к защите с обоснованием 

выдвигаемого решения  

4. Оформить отчет по практическому занятию и подготовиться к защите выполненных 

заданий. 
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Практическое занятие 3  

Составление различных вариантов меню: заказных блюд для ресторана, предусмотрев  

карту вин; семейных обедов в ресторане; блюд национальной кухни; бизнесланча» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие основные направления в области развития общественного питания имеют ме-

сто на современном этапе?  

2. Какие показатели характеризуют рентабельность услуги питания?  

3. Какие направления деятельности объединяет комплекс маркетинга в сфере ресто-

ранного бизнеса и в чём их основное содержание?  

4. Какие факторы определяют восприятие качества услуг питания?  

5. Что собой представляет молекулярная гастрономия?  

6. Какие принципы характерны для молекулярной гастрономии?  

7. Какие инновационные технологии в производстве кулинарной продукции объединя-

ет молекулярная гастрономия?  

8. Какие современные способы обработки продуктов выделены в сфере ресторанного 

бизнеса в настоящее время?  

9. Сколько и какие подходы к определению понятия «новый товар» в сфере ресторан-

ного бизнеса выделяют?  

10. Из каких стадий состоит разработка и выход на рынок новой продукции в сфере ре-

сторанного бизнеса?  

11. Какую информацию включают технологические карты и в чем их значение для 

коммерческой деятельности предприятий питания?  

12. Какие направления характерны в плане оформления кулинарной продукции на со-

временном этапе? 

 Метод кейс-стади - обучение, при котором студенты и преподаватели участвуют в 

непосредственном обсуждении деловых ситуаций или задач. При данном методе обучения 

студент самостоятельно принимает решение и обосновывает его  

 Ситуация 1: в центре города открывается ресторан русской кухни высшего класса на 

100 мест с кондитерским цехом и магазином кулинарии. Задание: составьте меню и предло-

жите услуги, обеспечивающие создание для потребителей повышенного уровня комфортности 

и высокую рентабельность предприятия.  

 Ситуация 2: в торговом центре города открывается детское кафе на 30 мест. Задание: 

составьте меню и предложите услуги для детей и их родителей, включая услуги питания, до-

суга и другие (ГОСТ 30389-2013 и ГОСТ 31984-2012).  
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Ситуация 3: при пятизвездочном отеле открывается коктейль-бар на 25 мест. Задание: 

составьте меню и карту вин бара, предложите услуги, обеспечивающие создание для потреби-

телей повышенного уровня комфортности и высокую рентабельность предприятия. 

 Ситуация 4: Ресторан «Усадьба» предлагает следующие ассортиментные группы ку-

линарной продукции: холодные и горячие закуски; первые блюда; горячие мясные и рыбные 

блюда; десерты; спиртные напитки. Указанное число ассортиментных групп характеризует:  

а) широту товарного ассортимента;  

б) глубину 

в) насыщенность;  

г) гармоничность.  

Ответ аргументируйте. 

Ситуация 5: Предприятие питания, разрабатывая новую продукцию, изучает спрос на 

рынке, чтобы:  

а) установить возможный объем продаж;  

б) выявить отношение потребителей;  

в) определить конкурентные преимущества;  

г) оценить емкость рынка.  

Ответ аргументируйте  

Ситуация 6: Каждый товар имеет свой жизненный цикл. При его исследовании обыч-

но рассматривают:  

а) интервал времени от момента выхода продукции на рынок до насыщения;  

б) время, в течение которого продукция находится на рынке;  

в) время от момента начала проведения пробных продаж до снятия с производства;  

г) время от момента поиска идеи и разработки продукции до снятия его с производ-

ства.  

Ответ аргументируйте  

Ситуация 7: Что относят к новизне товара:  

а) изменение потребительских свойств;  

б) изменение цены;  

в) продление сроков хранения;  

г) изменение внешнего оформления.  

Ответ аргументируйте  
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Практическое занятие 4  

«Маркетинговое меню» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие моменты включает в себя система формирования ассортимента на предприя-

тиях питания?  

2. Какие стандартные ошибки допускают рестораторы при составлении меню и какие 

способы их исправления можно рекомендовать?  

3. Какие базовые принципы необходимо учесть при оформлении меню с целью активи-

зации продаж кулинарной продукции на предприятии питания?  

4. Какие мероприятия включены в процесс продвижения ресторанных услуг и чем 

представлено содержание каждого из них?  

5. Какие способы увеличения продаж известны в ресторанной практике?  

6. Чем отличается кроссселлинг от апселлинга? 

Решение Кейс-ситуации 

Выберите объект исследования – ресторанный комплекс, который вам известен. Оце-

ните ассортиментную политику данного предприятия. Примените методику оценки качества и 

конкурентоспособности предлагаемых услуг по предложенной методике. Выразите критиче-

ские замечания по качеству предлагаемых услуг, которые вы протестировали в день посеще-

ния.  

Исследуйте меню двух предприятий общепита, одинаковых по типизации и принад-

лежности классу. Предложите рекомендации по обновлению ассортимента.  

КЕЙС: Исследование ассортимента предлагаемых блюд пивного бара ООО «Бавария»  

Цели и задачи  

Руководство предприятием общественного питания представляет собой сложный про-

цесс, требующий реализации многих функций управления. Целью кейса является исследова-

ние ассортимента предлагаемых блюд пивного бара «Бавария» на основе анализа имеющейся 

информации. Таким образом, в рамках кейса студенты должны разработать комплекс меро-

приятий по управлению ассортиментом на предприятии.  

Кейс предполагает решение следующих задач:  

- формирование у обучающихся представления о методике анализа ассортиментной 

политики предприятия общепита;  

- освоение приемов оценки качества и конкурентоспособности предлагаемой продук-

ции исследуемого предприятия;  
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- разработка стратегии управления ассортиментом в зависимости от выбранной цели 

его развития. 

Тестирование по теме:  

1. Меню фирменных блюд, заказных блюд, дежурных блюд являются разновидно-

стями:  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. меню дневного рациона  

в. специального меню  

2. Какой вид меню позволяет реализовать принцип сбалансированного рациона 

по основным веществам и энергозатратам?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. банкетное меню  

в. комплексное меню  

г. меню дневного рациона  

3. Какой вид меню учитывает особенности лечебного питания?  

а. детское меню, 

б. школьное меню,  

в. меню дневного рациона,  

г. комплексное меню,  

д. диетическое меню  

4. Какой вид меню составляется на основе физиологических норм?  

а. меню дневного рациона  

б. комплексное меню  

в. школьное меню  

г. банкетное меню  

5. Какой вид меню составляется на основе пожеланий заказчика?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. специальное меню  

в. банкетное меню  

г. меню дневного рациона  

6. Какой вид меню предусматривает 3-4 разовое питание?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. комплексное меню  

в. диетическое меню  

г. меню дневного рациона  

7. Какой вид меню составляется для определенной категории граждан или в зави-

симости от характера проводимого мероприятия?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. комплексное меню  

в. банкетное меню  

г. специальное меню  

8. По назначению кулинарная продукция общественного питания представляет 

собой:  

а. рыбные, мясные, овощные, грибные, молочные, мучные, фруктовые, ягодные и т.д. 

блюда  

б. отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные и т.д. блюда  

в. закуски, супы, вторые горячие блюда, напитки, мучные кондитерские изделия  

г. изделия для рационального, диетического, школьного, детского, лечебно-

профилактического и т.д. питания  

д. холодные, горячие, охлажденные кулинарные изделия  

е. жидкие, полужидкие, густые, пюреобразные, вязкие, рассыпчатые блюда и изделия  

9. Продажная цена на продукцию собственного производства общественного пи-

тания определяется на основе:  
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а. текущего планирования,  

б. оперативного планирования,  

в. калькуляции,  

г. расчета сырья,  

д. оформления технологических карт  

10. Продажная цена на закуски, блюда и напитки указывается в:  

а. плане-меню,  

б. наряд-заказе,  

в. плановом меню,  

г. меню  

11. Влияние различных показателей обслуживания на такие результаты работы 

предприятия общественного питания как розничный товарооборот, оборот продукции 

собственного производства, издержки обращения и прибыль позволяет установить ана-

лиз показателей 

а. экономической эффективности обслуживания  

б. социальной эффективности обслуживания 
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Практическое занятие 5  

«Современные стили и направления, используемые при проектировании  

интерьеров предприятий питания» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие функциональные группы характерны для предприятия общественного пита-

ния?  

2. Что представляет собой внутренне пространство каждого помещения с учетом при-

надлежности к определенной функциональной группе, характерной для предприятия обще-

ственного питания?  

3. Какие компоненты составляют внутреннее пространство?  

4. Что оказывает влияние на восприятие интерьера?  

5. Из чего складывается композиция интерьера в современных предприятиях обще-

ственного питания?  

6. Из каких составляющих складывается комфортность ресторана?  

7. Тенденции дизайна.  

8. Характеристика классического стиля оформления зала предприятия общественного 

питания. Презентация направлений – ампир, барокко, рококо.  

9. Характеристика готического стиля оформления зала предприятия общественного 

питания.  

10. Характеристика стиля модерн при оформлении зала предприятия общественного 

питания.  

11. Основные принципы хай-тек при оформлении зала предприятия питания.  

12. Характеристика восточного стиля оформления зала предприятия общественного 

питания.  

13. Презентация стиля кантри при оформлении зала ресторана с русской кухней  

14. Характеристика неорусского стиля оформления зала предприятия общественного 

питания. 

 

Комплексные ситуационные задачи с использованием кейс-метода  

Структура кейса: предъявление темы занятия, формулировка проблемы, вопросов, за-

дания, подробное описание практических ситуаций, сопутствующие факты, положения, вари-

анты, альтернативы.  

Ситуация 1: в центре города открывается ресторан русской кухни высшего класса на 

100 мест. Задание: разработайте и предложите структуру и фирменный стиль оформления ин-

терьера торговых помещений предприятия.  

Ситуация 2: в торговом центре города открывается детское кафе на 30 мест. Задание: 

предложите планировку и разработайте архитектурно-композиционное решение интерьера 

торгового зала (цветовое решение, использование осветительных приборов, декоративных 

элементов и др.).  

Ситуация 3: при пятизвездочном отеле открывается коктейль-бар на 25 мест. Задание: 

произведите подбор и размещение торгового оборудования в зале, подбор мебели с учетом 

единства стиля, предложите варианты её расстановки с учетом типа предприятия, выбранных 

форм обслуживания. Составьте эскиз торгового зала.  

Ситуация 4: в кафе «Артистическое» на 50 мест оптимизировано меню с учетом типа 

предприятия. Задание: подберите предметы сервировки столов с учетом стиля, определите их 

ассортимент с учетом применяемых форм и методов обслуживания.  
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Ситуация 5: Представьте рекомендации по сервировке столов для различных видов 

обслуживания. Составьте схемы различных сервировок, придерживаясь определенного фир-

менного стиля с учетом рекомендованного вами стилевого направления интерьера зала. 

Тестирование по теме  

1. Единство стиля в интерьере достигается соотношением  

а. акустики, вентиляции, живых цветов на столах, музыки  

б. росписи, керамики, чеканки, цветного стекла  

в. объемно-пространственного решения, цветовой композиции, приемов освещения и 

декоративных элементов  

г. наименования предприятия, национальной кухни, особенностями обслуживания  

2. Используемые при отделке помещений материалы должны обладать  

а. прочностью  

б. огнестойкостью  

в. гигиеничностью  

г. акустическими свойствами  

д. все ответы верны  

е. все ответы не верны  

3. Площадь торговых помещений зависит от  

а. класса предприятия, уровня и сервиса обслуживания  

б. типа предприятия и количества мест  

в. специализации предприятия по ассортименту и характеру обслуживаемого контин-

гента потребителей  

4. Комфортные условия в зале предприятия общественного питания – это  

а. общее впечатление и оценка среды зала с позиции удобства и красоты  

б. условия безопасности  

в. взаимное расположение основных групп помещений, обеспечивающее кратчайшие 

связи между ними  

г. своего рода ансамбль, в котором взаимное соответствие отдельных элементов связа-

но единым замыслом архитектора  

д. все ответы верны  

е. все ответы не верны  

5. В каком порядке должны размещаться группы помещений на предприятии обще-

ственного питания в соответствии с требованиями строительных норм и правил, а также с 

учетом санитарных норм и правил: 1 - административно-бытовые помещения, 2 - торговые 

помещения, 3 - технические помещения, 4 - производственные помещения, 5 - складские по-

мещения  

а. 1, 2, 3, 4, 5  

б. 5, 4, 3, 2, 1  

в. 5, 4, 2, 1, 3  

6. Такие разновидности стилей оформления интерьеров торгового зала предприятий 

общественного питания как ампир (европейский, русский), барокко, рококо относятся к:  

а. классическому стилю  

б. готическому  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

7. Для какого стиля интерьера характерно при оформлении зала использование столов 

причудливой формы, посуды, декорированной под старинный севрский фарфор, скатерти и 

салфетки с вышивкой ришелье, украшение столешниц изящными букетами:  

а. рококо  

б. готическому  

в. модерн  

г. хай-тек  
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д. барокко  

е. кантри  

8. Современное направление интерьера, характеризующееся деревенской стилизацией, 

простотой решения, грубоватой добротностью натуральных материалов с идеей создания 

предприятия в народных традициях называется:  

а. классический стиль  

б. готический  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

9. Для какого стиля характерно использование современных материалов – пластика, 

металла, стекла и правильного освещения:  

а. классический стиль  

б. готический  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

10. Приемами мерчандайзинга являются  

а. розничная продажа, обслуживание в помещении, обслуживание вне ресторана, разъ-

ездная продажа (по контракту на поставку продукции), VIP-обслуживание  

б. обслуживание участников съездов, форумов, конференций, обслуживание прожива-

ющих в гостинице, тематические мероприятия, обслуживание на различных видах транспорта, 

обслуживание в местах массового отдыха  

в. «Шведский стол», репинский стол, экспресс-стол, экспресс-зал, обслуживание с те-

лежек  

г. дизайн блюд и напитков, внедрение новых методов обслуживания, агитация в зале, 

убеждающая продажа, предложение в форме альтернатив 

11. В ресторане объектами дизайна являются:  

а. форма меню, форма карты вин  

б. производственная среда  

в. графические средства визуальной информации, реклама  

г. упаковка, документация  

д. одежда персонала  

е. все ответы верны  

ж. все ответы не верны 

 

Вопросы для самопроверки  

1. Какие средства гармонизации композиции практикуют при оформлении интерьера 

связанного с организацией внутреннего пространства?  

2. Для каких предприятий общественного питания наиболее оптимальной является 

фронтальная планировочная схема?  

3. Какие преимущества и недостатки характерны для глубинной планировочной схе-

мы?  

4. Какие отличительные особенности характеры для центричной планировочной схе-

мы?  

5. Для каких предприятий может быть рекомендована угловая планировочная схема? 
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Практическое занятие 6  

«Разработать мероприятия по поддержанию достигнутого уровня конкурентоспособности 

действующих ведущих ресторанных комплексов города» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. В чем заключается понятие, значение и общие проблемы качества обслуживания?  

2. Как осуществляется оценка показателей качества продукции общественного пита-

ния?  

3. Какие процессы и методы управления качеством продукции и услуг на предприяти-

ях сферы ресторанного бизнеса, вы знаете?  

4. Какие стандарты обслуживания в предприятиях сферы ресторанного бизнеса имеют 

место?  

5. Как связано качество обслуживания и доходы на вложенный капитал?  

6. Как формируется объективный уровень качества продукта ресторанного комплекса?  

7. Что собой представляет концептуальная модель качества обслуживания для заведе-

ний сферы ресторанного бизнеса? 

8. Какие программы стимулирования клиентов предусмотрены в ресторанной практи-

ки, связанные с концептуальными решениями? 

 

Кейс-стади по форме «Мозгового штурма» - метод активизации мыслительных про-

цессов путем совместного поиска решений трудной проблемы. В мозговом штурме участвует 

весь коллектив из нескольких студентов и преподавателя, выполняющего роль ведущего. Пе-

ред началом мозгового штурма ведущий производит четкую постановку решаемой задачи. В 

ходе мозгового штурма участники высказывают свои идеи решения поставленной задачи, 

причем как логичные, так и абсурдные. В процессе мозгового штурма, как правило, решения 

вначале не отличаются высокой оригинальностью, но по прошествии некоторого времени ти-

повые, шаблонные решения исчерпываются, и у участников начинают возникать необычные, 

оригинальные идеи. Все идеи записываются ведущим. Затем, когда все идеи высказаны, про-

изводится анализ их, развитие и отбор лучших. В итоге находится максимально эффектное и 

часто нетривиальное решение задачи. Мозговые штурмы проводятся в форме деловых игр. 

Они способствуют созданию инновационного климата в группе, мобилизации студентов на 

поиск новых решений. Мозговой штурм подразделяется на 2 этапа: собственно штурм и этап 

анализа с соблюдением принципа: идеи – отдельно, критика – отдельно.  

Комплексные ситуационные задачи с использованием кейс-метода  

Ситуационная задача № 1  

В соответствии с программой проведения Дня города (района) необходимо организо-

вать торговлю кулинарной и кондитерской продукцией предприятий общественного питания. 

Необходимо разработать ассортимент продукции, предоставляемых услуг, предложить мето-

ды и формы обслуживания, оформить необходимую документацию.  

Ситуационная задача № 2  

Учебное заведение, имеющее общежитие, с количеством студентов 900 человек пред-

полагает реконструкцию блока питания. Необходимо разработать и предложить наиболее оп-

тимальные варианты организации питания и предоставления дополнительных услуг студен-
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там в соответствии с требованиями к.данному типу предприятий, с учетом контингента, ре-

жима учебы, прогрессивных форм обслуживания.  

Ситуационная задача № 3  

В летний сезон необходимо организовать питание и обслуживание в местах массового 

отдыха. Необходимо разработать ассортимент продукции, перечень услуг, предложить формы 

и методы организации обслуживания, типы предприятий общественного питания. Обосновать 

свой выбор.  

Ситуационная задача № 4  

Вы открываете частное предприятие питания. Определите конкурентоспособную стра-

тегию его развития и деятельности.  

Ситуационная задача № 5  

Вы президент фирмы, готовитесь к встрече делегации иностранных гостей. Организуй-

те дневной прием «Бокал шампанского».  

Ситуационная задача № 6  

Вы директор предприятия питания. Второй раз поступает жалоба на качество приго-

товления первых блюд. Какие методы стимулирования деятельности производственного пер-

сонала следует применить в данной ситуации? Ответ аргументируйте подробно.  

Ситуационная задача № 7  

Кондитерский цех ресторана «Одесса - мама» разработал рецептуры новых изделий – 

тортов: «Свадебный» и «Юбилейный», отличающихся от конкурентных изделий высоким ка-

чеством, внешним оформлением, приятным вкусом и ароматом, красивой упаковкой. Торты 

имеют пониженную калорийность. Составьте план проведения пробного маркетинга и ре-

кламный текст для новых изделий.  

Ситуационная задача № 8  

Составьте анкету опроса по выявлению потребностей в услугах предприятия сферы ре-

сторанного бизнеса. Проведите опрос по выявлению потребностей посетителей на конкретном 

действующем предприятии. Обобщите результаты, сделайте их анализ и дайте рекомендации 

по удовлетворению потребностей, оцените уровень их конкурентоспособности.  

Ситуационная задача № 9  

Разработайте программу презентации для одного из действующих предприятий сферы 

ресторанного бизнеса с целью формирования спроса и стимулирования сбыта его продукции и 

услуг. 
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Практическое занятие 7  

«Особенности продвижения ресторанного комплекса на рынке» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Презентация как метод ролевой игры - метод обучения, при котором моделируется дея-

тельность производственной и торговой группы предприятия общественного питания. Моделиро-

ваться могут события, конкретная деятельность людей (дизайнерские процессы и соответствую-

щая им организация управления брендингом предприятия питания), а также обстановка, условия, 

в которых происходит событие или осуществляется деятельность. Сценарий игры содержит сю-

жет, описание структуры и назначение моделируемых процессов и объектов. Участники прини-

мают роли различных должностей и профессий и действуют соответственно этим ролям 

 

Направления обсуждения:  

1. Концепция организации подготовки и проведения обслуживания по системе «Кейте-

ринг» с разработкой сценария праздника и фуршетом на 300 приглашенных по случаю пре-

зентации фирмы.  

2. Концепция организации подготовки и проведения воскресного бранча в 4- зведоч-

ном отеле.  

3. Концепция организации подготовки и проведения корпоративного мероприятия, по-

священного юбилею фирмы.  

4. Концепция организации подготовки и проведения праздника («Рождество», «Масле-

ница», «Проводы Зимы», «Пасха» и др.) в загородном туристическом комплексе.  

5. Концепция организации подготовки и проведения специального мероприятия 

(праздника) по поводу открытия «Русской ярмарки» в культурном центре города ближнего 

(дальнего) зарубежья.  

6. Концепция организации программы встречи и обслуживания туристов из стран 

дальнего (ближнего) зарубежья с культурной программой и питанием (для туристов-

индивидуалов - завтрак по меню буфета, остальное - по меню заказных блюд; для групп тури-

стов - 3 разовое питание). 

 

Задания студентам по заданным направлениям обсуждения:  

1. Разработать и предложить структуру и фирменный стиль / тематику / оформления 

интерьера торговых помещений ресторанного комплекса  

2. Предложить планировку и разработать архитектурно-композиционное решение ин-

терьера торгового зала /цветовое решение, использование осветительных приборов, декора-

тивных элементов/  

3. Произвести подбор и размещение торгового оборудования в зале ресторана  

4. Подобрать мебель с учетом единства стиля, предложить варианты ее расстановки в 

зале  

5. Подобрать предметы сервировки столов с учетом стиля, определить их ассортимент 

с учетом применяемых форм и методов обслуживания  

6. Разработать программу проведения презентации. 

 

Тестирование по теме  

1. Результата взаимодействия клиента с персоналом представляет собой  
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а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

2. С каким видом качества связаны оптимизация организационной структуры управле-

ния, профессиональные стандарты, должностные инструкции, обеспечивающие стандарт вы-

полнения оперативных процессов?  

а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

3. Гарант предприятия сферы ресторанного бизнеса в том, что предлагаемые услуги 

являются безопасными для потребителей и окружающей среды – это:  

а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

4. Перечислите участников, пересечение интересов которых формируют объективный 

уровень качества обслуживания в предприятии сферы ресторанного бизнеса  

5. Неэффективное проведение маркетинговых исследований и отсутствие обратной 

связи приводит к различиям реального и ожидаемого уровней обслуживания вследствие не-

стыковки интересов:  

А. руководства и персонала  

Б. руководства и клиентов  

В. клиентов и персонала  

6. В случае непонимания персоналом выполняемых функций, отсутствия эффективной 

технологии выполнения работ, ожидаемый и реальный уровни обслуживания различны вслед-

ствие нестыковки интересов:  

а. руководства и персонала  

б. руководства и клиентов  

в. клиентов и персонала  

7. При установлении слишком высокого уровня ожиданий и невозможности его обес-

печения различия между ожидаемым и реальным уровнем обслуживания формируется за счет 

нестыковки интересов:  

а. руководства и персонала  

б. руководства и клиентов  

в. клиентов и персонала  

8. Обязательные элементы ресторанной услуги, отражающие минимально достаточный 

уровень требований, приемлемый для потребителя относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  

9. Элементы не оказывающие прямого воздействия на деятельность предприятия сфе-

ры ресторанного бизнеса относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  

10. Элементы, вызывающие благодарную реакцию потребителей в случае их получе-

ния, а при отсутствии никакой реакции относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  
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11. Недружелюбный персонал, грязные пепельницы, полные урны у входа, заснежен-

ные дорожки зимой, затрудняющие проходы к входам в предприятия сферы ресторанного 

бизнеса – это:  

а. критические элементы  

б. нейтральные  

в. приносящие удовольствие  

г. приносящие разочарование  

12. Расположите этапы деятельности по повышению качества для предприятия сферы 

ресторанного бизнеса в правильной последовательности:  

а. реализация  

б. исправление  

в. планирование  

г. контроль и проверка результатов  

13. Какие виды документации гостиничного предприятия при внедрении СМК включа-

ет в себя руководство по качеству для основного подразделения предприятия сферы ресто-

ранного бизнеса:  

а. политика в области качества  

б. общее руководство по менеджменту качества  

в. типовые рабочие процедуры и инструкции  

г. записи для предоставления свидетельств соответствия требованиям функционирова-

ния СМК  

14. Предложения, заказы, заявки, договоры, прейскуранты, счета, ведомости относятся 

к:  

а. общим нормативным документам предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. документам текущей хозяйственной деятельности  

15. Построение системы управления бизнес-процессами, гарантирующая выпуск каче-

ственной продукции в любой момент времени – это идея:  

а. TQM (концепция «всеобщего управления качеством»)  

б. ISO-9000 (международные стандарты серии ИСО-9000). 

 

Задания для самостоятельной работы  

1. Проработать вопросы для самопроверки  

2. Подготовить реферат по выбранной тематике с возможной к нему презентацией  

3. Подготовить решение комплексных ситуационных задач к защите с обоснованием 

выдвигаемого решения  

4. Оформить отчет по практическому занятию и подготовиться к защите выполненных 

заданий. 
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Практическое занятие 8  

«Концептуальные решения по организации обслуживания по типу шведского стола на пред-

приятиях общественного питания» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Каково назначение метода обслуживания в ресторанах при гостиницах – шведский 

стол?  

2. В чем преимущество организации шведского стола в сравнении с другими методами 

обслуживания?  

3. В чем заключаются трудности подготовки блюд для шведского стола?  

4. Почему использование шведского стола позволяет более экономично обслуживать 

проживающих в гостиницах?  

5. В чём особенности сервировки шведского стола?  

6. Как сохраняется температура при подаче блюд?  

7. В чем специфика обслуживания при организации шведского стола?  

8. Какое оборудование используется для организации шведского стола? 

 

Задание 1 Для организации работы шведского стола не разработаны нормативы, опре-

деляющие ассортиментный минимум закусок, блюд и напитков. Количество их определяет 

руководитель предприятия с учетом сезона и запланированных средств на завтрак, обед или 

ужин. Для определения количества продукции студенты пользуются примерными норматива-

ми. 

Вариант Тип предприятия Количество мест 
Количество пи-

тающихся 
Примечание 

1 Гостиница 4* 500  завтрак 

2 Гостиница 5* 300  завтрак 

3 Пансионат 200  ужин 

4 Пансионат 250  обед 

5 
Ресторан с рыб-

ной кухней 
 150 обед 

6 
Ресторан с во-

сточной кухней 
 150 ужин 

Производственная программа предприятия  

«Шведский стол (завтрак)  

Холодные закуски:  

1. Рыбные деликатесы (5 г каждого вида в расчете на 1 человека) – форель м/с, семга 

с/с, форель балык х/к, палия балык х/к;  

2. Ассорти мясной нарезки (3 г каждого вида) – колбаса московская, салями Импера-

торская в/к, колбаса с/к, ветчина столичная;  

3. Сыры в ассортименте (2 г каждого вида) – сыр Гауда, сыр Ольтермани, сыр Бри, сыр 

Эмменталь, сыр Домашний, сыр Маасдам;  

4. Свежие овощи и зелень – помидоры (15 г), огурцы (7 г), редис (3 г), салат листья (2 

г), зелень (1 г);  

 

Салаты по 25 г на человека  

1. Салат Оливье с докторской колбасой;  

2. Салат из свежих овощей.  

 

Молоко и молочные продукты:  
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1. Молоко 2,5% и 0,5% (50 г);  

2. Кефир 2,5% и 1%(50 г);  

3. Йогурт питьевой (50 г);  

4. Ряженка (50 г);  

5. Чудо-молоко (50 г); сырки глазированные (20 г)  

 

Ассортимент сухих завтраков (по 10 г):  

1. Традиционные Шведские мюсли;  

2. Хлопья кукурузные с медом и орехом;  

3. Шоколадные шарики.  

 

Орехи и сухофрукты (по 7 г):  

1. Орехи фундук;  

2. Орехи грецкие;  

3. Арахис;  

4. Курага;  

5. Изюм;  

6. Чернослив;  

7. Варенье или джем трех видов (10 г);  

8. Масло сливочное порционное.  

Заправки и соусы (по 5 г):  

1. Кетчуп;  

2. Горчица по-домашнему;  

3. Соус тартар;  

4. Хрен натуральный;  

5. Майонез с чесноком и зеленью.  

 

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Каша на молоке (100 г) – овсяная, манная, гречневая, пшенная, рисовая;  

2. Колбаски жареные или мини сосиски на пару (2 г);  

3. Бекон, зажаренный до хруста (5 г);  

4. Яичница болтунья или омлет (20 г);  

5. Яйцо вареное (1/3 шт.);  

6. Блинчики, оладьи, сырники, запеканка (3 г);  

7. Котлеты из куриного филе (1/3 шт.);  

8. Картофельные котлеты с луком (1/3 шт);  

9. Картофель отварной (25 г);  

10. Помидоры гриль (20 г).  

 

Мучные кулинарные и кондитерские изделия  

1. Кексы двух наименований (15 г);  

2. Слойка с повидлом (1/4 шт.);  

3. Круасаны (1/5 шт.);  

4. Дениши (1/5 шт.);  

5. Пирог с фруктами (15 г);  

6. Хлеб (2 г).  
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Напитки:  

1. Чай (100);  

2. Кофе (50);  

3. Минеральная вода с газом и без (100);  

4. Фруктовые и овощные соки (100).  

 

Шведский стол (обед)  

Холодные закуски:  

1. Тилатия под маринадом (30/40г);  

2. Буженина запеченная(20);  

3. Трубочки из с/к говядины с хреном и сливками (20 г);  

4. Палтус х/к (20);  

5. Букет из свежих овощей зелени(35);  

6. Маринованные корнишоны (10 г);  

7. Лист салата с заправкой (10 г);  

8. Салат из лосося по-домашнему (40 г);  

9. Салат «Русский» (40 г);  

 

Супы:  

1. Окрошка с ветчиной и сметаной (80 мл.);  

2. Крем-суп из шампиньонов (80 мл.);  

3. Бульон из курицы с перепелиным яйцом и чесночными крутонами (80 мл)  

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Стейк из океанической форели с чесночно-укропным маслом (50/10г);  

2. Цыплята табака по-кавказски с чесночным соусом (60/10г);  

3. Мясные фрикадельки в томатном соусе с добавлением сметаны (40/30г);  

4. Отварной картофель, обжаренный на топленом сливочном масле (60г);  

5. Рататуй по-средиземноморски (70 г).  

 

Десерты дня:  

1. Арбузы (85г);  

2. Дыни (60г).  

 

Хлебобулочные изделия:  

1. Французские булочки (1/2 шт.);  

2. Хлеб «Бородинский» (30г);  

3. Батон нарезной (20г);  

 

Шведский стол (ужин)  

Холодные закуски:  

1. Балык из форели х/к (20г);  

2. Эклеры с муссом из тунца (30г);  

3. Палтус на ломтике картофеля и свежего огурца (20/20г);  

4. Телячий отварной язык (20г);  

5. Копченые грудки цыплят с персиками и манговым соусом (20/15/15г);  

6. Сырокопченый окорок по-царски (30г);  

7. Свежие помидоры под базиликовой заправкой (10/5г);  

8. Маслины, оливки (15г);  

9. Маринованный бамбук и папоротник (30г);  
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10. Овощи-гриль (20г).  

 

Салаты:  

1. Салат из судака (40г);  

2. Салат из буженины и маринованных грибов (40г);  

3. Салат «Греческий» (40г).  

 

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Рагу из морепродуктов (60г);  

2. Свинина с рисовой лапшой (40/50г);  

3. Шашлык из курицы (50г);  

 

Десерты:  

1. Ассорти десертное (30г);  

2. Ассорти фруктовое по сезону (75г).  

 

Хлебобулочные изделия  

1. Французские булочки (1/2 шт);  

2. Хлеб «Бородинский» (30г). 

В данном списке приведены приблизительные количества закусок, кулинарных изде-

лий, напитков, которые можно брать за основу при организации работы шведского стола. При 

сокращении ассортимента приведенные в приложении количества могут быть увеличены. По-

сле расчета количества всей продукции, необходимой для организации шведского стола, 

необходимо составить два варианта завтрака (обеда или ужина) в соответствии с заданием, 

указать в них наименование закусок, блюд, напитков, их выход и обосновать выбор питающе-

гося.  

В связи с тем, что нормативы на количество посуды и приборов, необходимых для ор-

ганизации работы шведского стола отсутствуют, подберите её произвольно и обоснуйте на 

основании изучения подраздела 1.6 методических указаний. Ознакомьтесь с некоторыми ви-

дами оборудования, используемыми при организации шведского стола.  

Оборудование линии «шведский стол»  

Итальянская компания AFINOKX специализируется на холодильном оборудовании из 

нержавеющей стали для предприятий общественного питания. Широкий ассортимент: холо-

дильные, морозильные и комбинированные шкафы, салат - бары и столы с охлаждаемыми 

шкафами - позволяют полностью обеспечить процессы длительного и кратковременного хра-

нения продуктов и их порционирования.  

Салат -бары, как правило, используются при обслуживании типа «шведский стол» и 

могут быть представлены в тепловом или охлаждаемом вариантах. Все модели имеют элек-

тронную панель управления, подсветку, внутренний объем для хранения посуды. Оборудова-

ние с отделкой под светлое или темное дерево отличается элегантным дизайном. 
Модель  COLD 3/1  COLD 4/1  COLD 6/1  НОТ 4/1  NEUTRAL  

Гастроемкость  GN3/1  GN4/1  GN6/1  GN4/1  -  

Температурный 

режим, 0С  

0/+7  0/+7  0/+7  +30/+90  -  

Напряжение, В  220  220  220  220  220  

Мощность, кВт  0,4  0,4  0,45  3,0  0,036  

Габаритные 

размеры, мм  

1175x840x1410  1500x840x1410  2150x840x  

1410  

1500x840x  

1410  

1500x840x1410  

Масса, кг  135  175  230  150  130  

Таблица – Оборудование шведской линии 
Модель  KORO COLD 4/1  KORO HOT 4/1  

Гастроемкость  GN4/1  GN4/1  

Температурный ре-

жим, 0С  

0/+7  +30/+90  
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Напряжение, В  220  220  

Мощность, кВт  0,396  3,0  

Габаритные размеры, 

мм  

1488x710x1379  1488x710x1379  

Масса, кг  140  120  

 
Салат-бары предназначены для организации шведских столов в ресторанах и кафе с де-

монстрацией и хранением кулинарных и кондитерских изделий. Салат-бары подразделяются на 

тепловые и охлаждаемые. Они выполнены из натурального дерева различных цветов, купола – из 

прочного плексигласа. Модели Lux оснащены направляющими (охлаждающие салат-бары с дере-

вянными направляющими, тепловые салат-бары с направляющими из нержавеющей стали). 

Напряджение 220 В (модель Isola 6М ВМ Lux на 380 В). 

Модель  Температурный режим (0С)  Габаритные размеры (мм)  

Охлаждаемые салат-бары  

Carrettino 10  +4... +10  5xGN 1/3  1008x555x1066  

Carrettino 250  -  1339x560x1078  

Carrellino Eis  -12...-14  4x(165x360xl20/150)  1027x615x1253  

Isola 4M Lux  +4…..+10  4xGN 1/1  1911x1245x1528  

lsola 6M Lux  6xGN 1/1  2557x1245x1528  

Oasi 4M Lux  4xGN 1/1  1575x1575x1710  

Oasi 8M Lux  4xGN 2/1  1895x1895x1710  

Murale 4M Lux  4xGN 1/1  1417x995x1554  

Murale 6M Lux  6xGN 1/1  2057x995x1554  

Тепловые салат-бары  

Isola 4M BM Lux  +30...+90  4xGN 1/1  1899x1227x1524  

Isola 6M BM Lux  6xGN 1/1  2539x1227x1524  

Isola 4M Dry Lux  +30...+70  4xGN 1/1  1899x1227x1524  

 
Салат-бары Enofrigo подразделяются на тепловые, охлаждаемые, комбинированные и 

нейтральные. Салат-бары серии Music line выполнены из дерева, цвет – темный орех. Имеют ста-

тическое охлаждение, гастроемкости из нержавеющей стали, предусмотрены направляющие со 

всех сторон, кроме серии Mambo (2 направляющие по бокам, одна спереди). Салат-бар Gran Buffet 

С выполнен из дерева, цвет – махагон, имеют направляющие со всех сторон, две независимые ча-

сти: охлаждаемая (RF) и тепловая (ВМ). Салат-бары серии Crono line выполнены из дерева, цвет – 

вишневый. Все верхние элементы оснащены подсветкой; гастроемкости из нержавеющей стали. 

Салат-бары серии Brunch line выполнены из дерева, цвет – вишневый. Напряжение 220 В. 
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3. Оформление работы  

В тетрадь для практических занятий по дисциплине записывают название работы, цель её 

выполнения, описывают назначение организации шведского стола, его преимущество в сравнении 

с другими методами обслуживания, показывают особенности сервировки, специфику обслужива-

ния. Приводят два варианта завтрака (обеда или ужина) в соответствии с заданием, указав в них 

наименование закусок, блюд, напитков, их выход и обоснование выбора питающихся. Приводят 

необходимое количество посуды, приборов и обоснование его подбора. Приводят некоторые виды 

технологического оборудования и их назначение при организации обслуживания по типу швед-

ского стола. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Основы ресторанного дела». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности 

персонала предприятия 

Самостоятельная работа по дисциплине «Основы ресторанного дела» выполняется 

с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического 

материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Что собой представляет ресторанная сеть и какие отличительные признаки 

её характеризуют? 

2. Чем отличается коммерческая деятельность гостиничного ресторана от 

деятельности независимого предприятия питания? 

3. Чем отличается коммерческая деятельность ресторана выездного 

обслуживания? 

4. В чем отличие деятельности сети фаст-фуда? 

5. Что собой представляет кофейный общепит в сфере ресторанного бизнеса? 

6. Как выглядет многоуровненвая структура служебной иерархии в 

пиццерийном производстве? 

7. В чем суть концепции всех успешных мировых сетей фаст-фуда? 

8. Чем определяется название ресторана? 

9. Что может торговая марка ресторана? 

10. Где используется торговая марка ресторана? 

11. Как написать легенду ресторана? 

12. Как, в каком виде и в какой момент предлагать клиентам ознакомиться с 

легендой заведения? 

13. Что собой представляет реклама в средствах массовой информации? 

14. Какому ресторану нужен собственный интернет-сайт? 

15. Почему фирменный стиль выступает в качестве важного коммерческого 

фактора и инструмента укрепления престижа предприятия? 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 
1. Что относится к основным элементам фирменного стиля предприятия 

общественного питания? 

2. Чем отличается фирменный знак от товарного знака и от фирменного блока? 

3. Что собой представляет «брендбук»? 

4. Почему понятие фирменного стиля связывают с понятием имиджа заведения? 

5. В чем роль Интернета в маркетинговой деятельности ресторана? 

6. Когда нужно заказывать средства наружной рекламы? 

7. Как выбирать сувенирную продукцию предприятия общественного питания? 

8. Какие основные направления в области развития общественного питания имеют 

место на современном этапе?  

9. Какие показатели характеризуют рентабельность услуги питания?  

10. Какие направления деятельности объединяет комплекс маркетинга в сфере 

ресторанного бизнеса и в чём их основное содержание?  

11. Какие факторы определяют восприятие качества услуг питания? 

12. Что собой представляет молекулярная гастрономия? 

13. Какие принципы характерны для молекулярной гастрономии? 

14. Какие инновационные технологии в производстве кулинарной продукции 

объединяет молекулярная гастрономия? 
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15. Какие современные способы обработки продуктов выделены в сфере ресторанного 

бизнеса в настоящее время? 

16. Сколько и какие подходы к определению понятия «новый товар» в сфере 

ресторанного бизнеса выделяют? 

17. Из каких стадий состоит разработка и выход на рынок новой продукции в сфере 

ресторанного бизнеса? 

18. Какую информацию включают технологические карты и в чем их значение для 

коммерческой деятельности предприятий питания? 

19. Какие направления характерны в плане оформления кулинарной продукции на 

современном этапе? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Основы ресторанного дела» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 
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приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Современные представления о комфорте в ресторане. 

2. Современные тенденции развития ресторанного бизнеса в России. 

3. Организаторы ресторанного бизнеса. 

4. Основные услуги ресторанного предприятия. 

5. Организационная структура ресторана. 

6. Различные типы организационной структуры управления ресторанного 

предприятия. 

7. Гибкое ценообразование в ресторанном бизнесе. 

8. Система классификации предприятий общественного питания. 

9. Перечислите основные требования к отделочным материалам в ресто-ранном 

предприятии. 

10. Программы лояльности в ресторанном бизнесе . 

11. Этические нормы и правила обслуживания на предприятиях питания.  

12. Перспективные франчайзинговые предприятия в общественном пита-нии. 

13. Организация обслуживания в ресторанном комплексе.  

14. Нормативная база деятельности ресторанов. 

15. Поддержание качества предоставляемых услуг ресторана. 

16. Управление меню ресторана. 

17. Скидки в ресторане: за и против. 

18. Технологические решения для бухгалтерии ресторана.  

19. Ротация меню.  

20. Интерьер ресторана.  

21. Популярные иркутские рестораны их форматы. 

22. Самые распространенные кухни. Причины их популярности. 

23. Демократичные форматы ресторанов. 

24. Обзор иркутского рынка ресторанных услуг. 

25. Выбор поставщиков ресторанного предприятия. 

26. Программы лояльности клиентов ресторанного предприятия. 

27. Дополнительные услуги ресторанного предприятия. 

28. Недостатки работы по франчайзингу в ресторанном бизнесе. 

29. Мотивация  на предприятиях гостинично - ресторанного сервиса. 

30. Материально-техническое оснащение ресторана в зависимости от классности. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 
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Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 
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Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 
1.Совокупность отличительных признаков предприятия конкретного типа, 

характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания, это 

определение: 

1.1)Типа предприятия общественного питания; 

1.2)Вида предприятия общественного питания; 

1.3)Класса предприятия общественного питания 

2.К типам предприятий общественного питания не относятся: 

2.1) Шашлычная; 

2.2) Кафетерий; 

2.3) Магазин кулинарии; 

2.4) Бистро 

3.Предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее 

определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные 

изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели, это: 

3.1) Ресторан; 

3.2) Кафетерий; 

3.3) Столовая; 

3.4) Закусочная 

4.Какой метод обслуживания используется в кофейнях: 

4.1) Официантами; 

4.2) Самообслуживание; 

4.3) Оба метода 

5.Большой выбор услуг, предоставляемых потребителям, комфортность и удобство 

размещения потребителей в зале, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных 

заказных и фирменных блюд и изделий для ресторанов, широкий выбор фирменных и 

заказных напитков и 12 коктейлей - для баров, фирменный стиль, изысканность и 

оригинальность интерьера, это характеристика класса: 
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5.1) Люкс; 

5.2) Высший; 

5.3) Первый 

6.По местонахождению, рестораны бывают: (Несколько вариантов ответа) 

6.1) В жилых зданиях; 

6.2) В отдельно стоящих зданиях; 

6.3) На транспорте; 

6.4) В зонах отдыха 

7.На каком предприятии общественного питания, в обязательном порядке должен 

работать сомелье: 

7.1) Кафе; 

7.2) Бар класса «Люкс»; 

7.3) Ресторан; 

7.4) Ресторан класса «Люкс» 

8.Укажите, что из перечисленного является источником сырья в общественном 

питании: 

8.1) Государственные предприятия пищевой промышленности; 

8.2) Частные фирмы изготовляющие продукты питания; 

8.3) Фермерские хозяйства; 

8.4) Торговцы на рынке 

9.Для перевозки продовольственных товаров используется специализированный 

транспорт, имеющий маркировку: 

9.1) «Продукты»; 

9.2) «Общественное питание»; 

9.3) «Продовольствие»; 

9.4) Маркировка может отсутствовать. 

10.В каком порядке должен приниматься товар на складе: 

10.1) По количеству, потом по качеству; 

10.2) По качеству, потом по количеству;. 

11.Укажите, какое сырье из перечисленного, нельзя принимать на предприятие 

общественного питания: (Несколько вариантов ответа) 

11.1) грибы соленые 

11.2) мясо всех видов сельскохозяйственных животных без клейма 

11.3) мясо всех видов сельскохозяйственных животных без ветеринарного 

свидетельства 

11.4) консервы 

12.В течение, какого времени обязан явиться поставщик, в случае выявления 

нарушений качества при поставке скоропортящегося сырья: 

12.1) 4 часа; 

12.2) 2 часа; 

12.3) 24 часа; 

12.4) 8 часов. 

13.В течение, какого времени обязан явиться поставщик, в случае выявления 

нарушений качества при поставке не скоропортящегося сырья: 

13.1) 4 часа; 

13.2) 2 часа; 

13.3) 24 часа; 

13.4) 8 часов. 

14.Срок проверки качества для скоропортящихся товаров составляет не более: 

14.1) 4 часа; 

14.2) 2 часа; 

14.3) 24 часа; 

14.4) 8 часов 

15.К процессам хранения продуктов относят: 

15.1) Размещение на хранение; 

15.2) Создание оптимальных условий; 

15.3) Оформление отпуска продуктов; 
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15.4) Приема продуктов 

16.Какие товары относят к поглощающим запах: (Несколько вариантов ответа) 

16.1) Яйца; 

16.2) Молочные продукты; 

16.3) Рыба; 

16.4) Чай 

17.При получении продуктов материально-ответственные лица должны убедиться в: 

(Несколько вариантов ответа) 

17.1) качестве продукции; 

17.2) сроках реализации отпускаемых товаров; 

17.3) точности взвешивания и записей в накладной. 

18.При классификации тары по принадлежности, к ней будет относится тара: 

(Несколько вариантов ответа) 

18.1) Общего пользования; 

18.2) Универсальная; 

18.3) Специализированная; 

18.4) Инвентарная 

19.По классификации жесткости, тара бывает: (Несколько вариантов ответа) 

19.1) Жесткая; 

19.2) Полужесткая; 

19.3) Спициаллизированная; 

19.4) Инвентарная 

20.Какие требования предъявляются к таре: (Несколько вариантов ответа) 

20.1) Технические; 

20.2) Экологические; 

20.3) Санитарно-гигиенические; 

20.4) Производственные 

21.Кем утверждается план-меню: 

21.1) Зав. производством; 

21.2) Директором; 

21.3) Технологом; 

21.4) Шеф поваром 

22.На предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд 

оперативное планирование начинается: 

22.1) с составления плана-меню на один месяц; 

22.2) с составления плана-меню на один день; 

22.3) с составления плана-меню на одну неделю; 

22.4) с составления плана-меню на один год 

23.Какие данные необходимы, для составления производственной программы 

заготовочного предприятия? 

23.1) техническая оснащенность предприятия; 

23.2) сеть предприятий общественного питания и розничной сети, заключивших договоры 

с заготовочным предприятием или специализированными заготовочными цехами; 

23.3) предпочтения гостей; 

23.4) квалификация персонала 

24.Какие факторы учитываются при составлении планового меню: 

24.1) Квалификация персонала; 

24.2) Сезонность; 

24.3) Интерьер зала; 

24.4) Количество мест в зале 

25.Не позднее какого срока утверждается план-меню?  

25.1) На кануне, не позднее 15 часов 

25.2) На кануне, не позднее 24 часов 

25.3) На кануне, не позднее 12 часов 

25.4) На кануне, не позднее 2 суток 

26.Кем составляется план-меню? 

26.1) Зав. производством; 
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26.2) Директором; 

26.3) Технологом; 

26.4) Шеф поваром 

27.На предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд 

оперативное планирование начинается с составления плана-меню: 

27.1) на один день в соответствии с товарооборотом. 

27.2) на одну неделю 

27.3) на один месяц в соответствии с товарооборотом 

27.4) на один день 

28.Среднее количество блюд, потребляемое одним посетителем, состоящее из 

коэффициентов потребления отдельных видов обеденной продукции – это 

28.1) Коэффициент потребления блюд 

28.2) Оборачиваемость места в торговом зале; 

28.3) Потребление блюд одним посетителем 

29.На величину потребления блюд влияет: 

29.1) Контингент; 

29.2) Режим питания; 

29.3) Климат; 

29.4) Обслуживающий персонал 

30.количество мест в предприятии * средний процент загрузки зала * 

оборачиваемость одного места в час / 100, это: 

30.1) Количество потребителей обслуживаемых за час; 

30.2) Количество потребителей обслуживаемых за день; 

30.3) Общее количество блюд за день; 

30.4) Количество блюд за ча 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Ситуация 1. Вы – заведующий производством столовой при пром. предприятии на 

250 мест. Необходимо получить со склада 50 кг муки в\с, 5 кг масла, 20 л молока, 1 кг 

изюма. Ваши действия? 

Ситуация 2. Вы шеф-повар ресторана. Вам необходимо получить со  склада 3 кг 

сыра плавленого, 1 кг кураги, 3 кг форели, 2 кг соли. Ваши действия? 

Ситуация 3. Вы бригадир кондитеров кондитерского цеха ресторана «высшего» 

класса на 55 мест. Вам необходимо получить со склада 3 дес. яиц, 5 кг сахара, 7 пачек 

масла «Крестьянского», 0,5 кг ванильного сахара, 4 упаковки желатина. 

Ситуация 4. Вы - повар 4 разряда кафе, Вам необходимо получить со склада товар: 

3 кг гороха, 2 кг томатной пасты, 2 дес. куриных яйц, 3 л расти-тельного масла, 15 кг мяса 

говядины. Ваши действия? 

Ситуация 5. Вы – заведующий производством школьной столовой на150 мест. 

Необходимо получить со склада 5 кг риса, 7л масла растительного,7л молока, 0,5 кг масла 

«Крестьянского». Ваши действия? 

Ситуация 6. Вы шеф кухни ресторана при гостинице, Вам необходимо получить со 

склада 3 кг масла «Крестьянского», 5 кг изюма, 0,5 кг джема, 10 кг свинины, 2 кг сыра 

«Пармезан». Ваши действия? 

Ситуация 7. Вы начальник мучного цеха фабрики кухни, Вам необходимо 

получить со склада 60 кг муки, 10 л масла растительного, 7 кг сахарного песка, 2 кг соли, 

3 дес. яиц, 4 кг изюма, 4 кг кураги. Ваши действия? 

Ситуация 8. Вы – су-шеф кафе, Вам необходимо получитьсо склада товар: 2 кг 

гречневой лапши, 1 кг томатной пасты, 2 дес. куриных яиц,3 л растительного масла, 7 

банок оливок, 5 банок маслин, 6 упаковок сливок. Ваши действия? 

Ситуация 9. Вы – заведующий производством общедоступной столовой на 50 

мест. Необходимо получить со склада 10кг муки в\с,5 кг маргарина, 7л молока, 0,5 кг 

масла, 1 кг изюма. Ваши действия? 

Ситуация 10. Вы шеф кухни ресторана при гостинице, Вам необходимо получить 

со склада 3 кг масла «Крестьянского», 5 кг кураги, 0,5 кг меда, 10 кг осетрины. 

Ситуация 11. Вы, директор кафе-бара на 35 мест,решили купить в магазине 

недостающую посуду - 140 подставных тарелок и 50 приборов для 17 закусок. Ваши 

действия? 

Ситуация 12. Вы, директор бара на 45 мест, решиликупить в магазине 

недостающую посуду – 100 бокалов для шампанского, 30 лафитныхи 30 мадерных рюмок. 

Ваши действия? 

Ситуация 13. Вы – заведующий производством столовой припром. предприятии на 

250 мест. Необходимо получить со склада 50 кг муки в\с, 5кг масла, 20 л молока, 1 кг 

изюма. Ваши действия? 

Ситуация 14. Вы шеф-повар ресторана, Вам необходимо получить со склада 3 кг 

сыра плавленого, 1 кг кураги, 3 кг форели, 2 кг соли. Ваши действия? 

Ситуация 15. Вы, директор кафе-бара на 35 мест, решили купить в магазине 

недостающую посуду - 140 подставных тарелок и 50приборов для закусок. Ваши 

действия? 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  
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Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 
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рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

1. Классификация ресторанов и баров 

2. Основные правила обслуживания посетителей в ресторанах  

3. Системный подход предприятия питания к оценке интерьера 

4. Тип предприятия питания и решение интерьера 

5. Основные тенденции в решении современных интерьеров 

6. Декоративно-художественное убранство зала. Интерьер и реклама 

7. Выбор декоративно-художественных средств 

8. Цветы как элемент интерьера торговых помещений 

9. Проектирование интерьера 

10. Освещение предприятия питания 

11. Цвет и свет в зале для посетителей 

12. Гигиенические службы в предприятиях питания 

13. Дополнительный сервис 

14. Маркетинг ресторана 

15. Реклама ресторана 

16. Компьютерное программирование в ресторане  

17. Музыка в ресторане 

18. Арт-директор в ресторане. 

19. Понятие меню и правила его составления 

20. Оформление меню 

21. Карта вин 

22. Эстетическая и этическая культура работников предприятия питания 

23. Профессиональный этикет для официанта 

24. Эстетические требования к оформлению кулинарных изделий 

25. Сущность франчайзинга. Его виды.  

26. Разработка системы франчайзинга  

27. Брендинг. Имидж 

28. Товарный знак и фирменный стиль 

29. Разработка концепции ресторана и бара 

30. Какие виды структур производства могут быть на предприятиях общественного 

питания? 

31.Что такое технологическая линия в цехе? 

32. Какие факторы влияют на успешное выполнение производственного процесса? 

33. Какие требования предъявляются к производственным помещениям? 

34. Как проверить, соответствует ли площадь цеха, где вы работаете, нормативу? 

35. Какие факторы определяют микроклимат в производственных помещениях? 

36. Какие факторы определяют оптимальные условия труда? 

37. Какое значение имеет рациональная организация снабжения в общественном 

питании? 

38. Какие требования предъявляются к организации продовольственного снабжения? 
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39.Что является источником продовольствия для предприятий общественного 

питания? 

40. Какие критерии необходимо учитывать при выборе поставщиков? 

41. Основные принципы товародвижения. 

42. Что означает понятие «складская звенность»? 

43. Какие формы снабжения применяются в общественном питании? 

44. Дайте характеристику этапов при приемке продовольствия. 

45. Какие товары запрещается принимать? 

46. В чем особенность ярмарочной формы снабжения? 

47. В чем назначение складских помещений? 

48. Перечислите инвентарь, инструменты складских помещений. 

49. Какие требования предъявляются к планировке складских помещений? 

50. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к склад-ским 

помещениям? 

51. Условия хранения продуктов на предприятиях общественного питания. 

52. Правила отпуска продукции на производство. 

53. Дайте определение, что такое тара и ее назначение. 

54. Как классифицируется тара? 

55. Какие требования предъявляются к таре? 

56. Правила приемки тары. 

57. Правила вскрытия тары. 

58. Правила возврата тары 

59. Каким требованиям отвечают услуги общественного питания? 

60. Назовите основные типы предприятий общественного питания? 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 
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15 - 29 баллов формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Родионова, Н. 

С., 

Субботина, Е. 

В., Агаева, Н. 

Ю. 

Современное состояние 

ресторанного бизнеса: 

учебное пособие 

Воронеж: Воронежский 

государственный университет 

инженерных технологий, 2013 

http://www.iprbook

shop.ru/47453.html 

Л1.

2 

Роберт 

Кристи, Милл 

Р. К. 

Управление рестораном: 

Учебник 

Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2012 http://www.iprbook

shop.ru/15485.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Куянцев И. 

А. 

Гостиничный и 

ресторанный бизнес 

Москва: Студенческая наука, 

2012 

http://biblioclub.ru/

index.php?page=bo

ok&id=227773 

Л2.

2 

Федцов В. Г. Культура ресторанного 

сервиса 

Москва: Издательско-торговая 

корпорация "Дашков и К", 2017 

http://znanium.com

/go.php?id=430602 
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Л2.

3 

Роберт 

Кристи 

Управление рестораном (3-е 

издание): Учебник для 

студентов вузов, 

обучающихся по 

специальностям 

«Социально-культурный 

сервис и туризм», 

«Экономика и управление 

на предприятии (в сфере 

сервиса)», «Менеджмент в 

сфере услуг», «Управление 

персоналом» 

Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2015 http://www.iprbook

shop.ru/52582.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

Главчева, С. 

И., 

Чередниченк

о, Л. Е. 

Организация производства и 

обслуживания в ресторанах 

и барах: учебное пособие 

Новосибирск: Новосибирский 

государственный технический 

университет, 2011 

http://www.iprbook

shop.ru/44975.html 

Л3.

2 

Венециански

й А.С., Косян 

С.Б. 

Технологии ресторанного 

сервиса: Учебное пособие 

Волгоград: ФГБОУ ВПО 

Волгоградский 

государственный аграрный 

университет, 2016 

http://znanium.com

/catalog/document?

id=247061 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Овчаренко Н.П. Организация гостиничного дела [Электронный ресурс]: учебное пособие для 

бакалавров/ Овчаренко Н.П., Руденко Л.Л., Барашок И.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: 

Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2015.— 204 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/27035 .— 

ЭБС «IPRbooks» 

Э2 Родионова Н.С. Современное состояние ресторанного бизнеса [Электронный ресурс]: учебное 

пособие/ Родионова Н.С., Субботина Е.В., Агаева Н.Ю.— Электрон. текстовые данные.— Воронеж: 

Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2013.— 223 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/47453 .— ЭБС «IPRbooks» 

Э3 Пасько О.В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебное пособие/ Пасько О.В., Бураковская Н.В., Кулагина Е.В.— Электрон. текстовые 

данные.— Омск: Омский государственный институт сервиса, 2014.— 211 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/26711 .— ЭБС «IPRbooks» 

Э4 Денисович Ю.Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Часть 1 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Денисович Ю.Ю., Осипенко Е.Ю.— Электрон. текстовые 

данные.— Благовещенск: Дальневосточный государственный аграрный университет, 2015.— 178 

c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/55904 .— ЭБС «IPRbooks» 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Microsoft Windows XP,   

6.3.1.2 Microsoft Office 2007 Professional Plus  

6.3.1.3 /  

6.3.1.4 Microsoft Windows 7,  

6.3.1.5 Microsoft Office 2010 Professional Plus  

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Ресторанный бизнес» содержат задания 

для студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  направ-

ленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделя-

ется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять 

их в своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Ресторанный бизнес» является обеспечение студентов не-

обходимыми теоретическими и практическими знаниями по организации работы баров 

при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению подготовки "Сер-

вис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персо-

нала 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-материальные ресурсы предприятий питания; 

-обязанности персонала предприятия; 

-систему управления материальными и трудовыми ресурсами предприятия 

Уметь:   

-собирать и классифицировать информацию о деятельности ресторана; 

-работать в контактной зоне предприятий питания; 

-организовать рациональное использование материальных и трудовых ресурсов ре-

сторана 

Владеть: 

-навыками работы в контактной зоне ресторана; 

-навыками общения в коллективе; 

-методами оценки материальных и трудовых ресурсов ресторана  

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкрет-

ных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирова-

ния и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения практи-

ческих занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее раз-

вивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. Ак-

тивные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения теоре-

тического и практического материала. 
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Практическое занятие 1  

Особенности концептуальных решений при организации деятельности разных  

заведений сферы ресторанного бизнеса 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 
1. Что собой представляет идея ресторана?  

2. В чем заключается понятие концепции?  

3. Кто занимается созданием концепции?  

4. Что связывает между собой маркетинговые исследование и концепцию?  

5. Какие факторы влияют на выбор концептуального решения?  

6. Какие разделы включает в себя концепция заведения сферы ресторанного бизнеса?  

7. Что собой представляют дополнительные услуги в ресторане? 

Тестирование по теме 

1. Тип предприятия общественного питания – это 

а. предприятие предназначенное для производства, реализации и организации потребления 

продукции общественного питания 

б. предприятие с характерными условиями обслуживания, ассортиментом реализуемой 

продукции и техническим оснащением 

в. совокупность отличительных признаков предприятия, характеризующая качество услуг, 

уровень и условия обслуживания 

2. Предприятие общественного питания в зависимости от характера их деятельности 

подразделяются на: 

а. заготовочные, с полным производственным циклом, торговые, выездного обслуживания, 

пищеблок гостиничного комплекса 

б. рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные 

в. стационарные, передвижные 

г. сезонные, постоянного действия 

3. При организации типа учитывают: 

а. ассортимент, 

б. техническую оснащенность 

в. номенклатуру услуг 

г. профессиональную подготовку кадров 

д. условия обслуживания 

е. все ответы верны 

ж. все ответы не верны 
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4. Широкий ассортимент блюд сложного изготовления, включая заказные и фирмен-

ные блюда, покупные товары, высокий уровень обслуживания в сочетании с организацией 

отдыха и развлечений характерно для 

а. бара б. кафе в. ресторана г. кофейни д. столовой 

5. Широкий выбор услуг, высокий уровень комфорта, оригинальные и изысканные 

фирменные блюда, изысканная сервировка столов, фирменный стиль, эксклюзивный инте-

рьер характерен для класса 

а. первый б. высший в. люкс 

6. Классификация по интересам потребителей на виды – молодежный, студенческий, 

детский, офисный, арт, интернет, клуб, кабачок – характерно для: 

а. бара б. кафе в. ресторана г. кофейни д. столовой 

7. Работа под единым брендом, стационарность, единство ценовой политики, ассор-

тиментной политики, системы менеджмента качества характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

8. Четкая логистика, адекватный уровень кухни, продвижение своих услуг через 

прямые продажи, интернет, печатную рекламу характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

9. Поточное производство, отсутствие официантов, самообслуживание, строгая функ-

циональность характерно для: 

а. ресторана быстрого обслуживания 

б. гостиничного ресторана 

в. ресторанной сети 

г. ресторана выездного обслуживания 

д. ресторана высокой кухни 

Вопросы для самопроверки 
1. В чем преимущества функционирования ресторанной сети?  

2. Какая специфика характерна при внедрении в практику сетевого ресторана стимули-

рующих программ?  

3. Какие доходообразующие подразделения характерны для службы питания в гости-

ничном комплексе?  
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4. Какие подпроцессы организации питания гостей характерны для ресторана гости-

ничного комплекса?  

5. Какие сезонные пики характерны для коммерческой практики кейтериноговой ком-

пании?  

6. Как должна строить свои деловые коммерческие предложения кейтеринговая ком-

пания для оптимального позиционирования своих услуг на потребительском рынке и привле-

чения к ним внимания потенциальных клиентов? 
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Практическое занятие 2  

Фирменный стиль и его основные элементы»  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Вопросы для обсуждения: 

1. Почему фирменный стиль выступает в качестве важного коммерческого фактора и ин-

струмента укрепления престижа предприятия? 

2. Что относится к основным элементам фирменного стиля предприятия общественного 

питания? 

3. Чем отличается фирменный знак от товарного знака и от фирменного блока? 

4. Что собой представляет «брендбук»? 

5. Почему понятие фирменного стиля связывают с понятием имиджа заведения? 

6. В чем роль Интернета в маркетинговой деятельности ресторана? 

7. Когда нужно заказывать средства наружной рекламы? 

8. Как выбирать сувенирную продукцию предприятия общественного питания? 

Задание 1 База исследования – студент самостоятельно выбирает предприятие обществен-

ного питания (ресторан, бар, кафе). Выбор предприятия в качестве базы исследования в разрезе 

анализа его фирменного стиля может быть связан с базой практики. 

Комплексное проблемное задание студента: 

1. Оформить не менее 10 слайдов, посвященных презентации фирменного стиля базы ис-

следования. Задачей презентации фирменного стиля предприятия питания – показать свою уни-

кальность, особенность, индивидуальность, оригинальность и яркость запоминающегося образа. 

В презентации должно быть отражено: 

- фасад предприятия питания (вывеска, декоративные элементы, оформление витрин, с 

анализом отражает ли внешнее оформление предприятия его основную идею, специфику позици-

онирования, в том числе и ценовую категорию, 

- внутреннее оформление, дизайн интерьера, связанный с основной идеей предприятия – 

цвет стен, потолка, мебель, барная стойка, оформление окон, подсветка, 

- фирменный цвет, 

- фирменная одежда персонала, 

- дизайнерское оформление меню и винной карты, 

- дизайнерское исполнение блюд, 

- фирменная посуда, вазы, салфетки, пепельницы, 

- фирменный логотип, 
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- фирменный лозунг, 

- рекламно-сувенирная продукция, 

- шоу-программы, фоновая музыка предприятия питания. 

2. Разработать рекламное сообщение о деятельности данного предприятия, связанной с ре-

ализацией соответствующей концепции. 

В рекламном сообщении фирменного стиля предприятия питания должна быть отражена 

информация в соответствии с последовательностью показов слайдов. Текст выступления студен-

том должен быть составлен самостоятельно. В выступлении должен быть отражен творческий ха-

рактер выполнения задания: концепция, которая определяет: 

- тип ресторана, 

- меню и цены, 

- атмосферу и стиль обслуживания. 

3. Проанализировать по выбранной базе исследования ряд позиций позиции: 

- предпочтительную клиентуру, 

- концепцию, 

- конкуренцию в данном сегменте рынка, 

- желательные результаты деятельности. 

- замечания и рекомендации по размещению средств наружной рекламы 

Тестирование по теме: 

1. Выберите оптимальное соответствие между группами сегментов (потенциаль-

ных потребителей услуг П.О.П.) и их восприятием по отношению наиболее подходящего 

для них заведения сферы ресторанного бизнеса по имиджу: 

1. молодёжь  А. элитность заведения  

2. бизнесмены  Б. современность заведения  

3. карьеристы  В. соответствие имиджа заведения моде  

4. модницы  Г. тусовочность заведения  

5. домохозяйки  Д. благоприятное впечатление о кухне заве-

дения и дружелюбная атмосфера  

2. Процесс формирования бренда – это: 

а. процесс наделения предприятия общественного питания определенными чесртами и 

атрибутами 

б. кусочки текста, картинки, фотографии, которые складываются в определенные обра-

зы 

в. позиционирование какого-либо мероприятия 

3. Физический план бренда ресторана находит своё выражение в таком аспекте 

как 

а. всё что чувствует потребитель при посещении ресторана или при упоминании о нём 

б. всё что потребитель думает об этом ресторане 
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в. мебель, предметы сервировки, музыка, освещение, цветовое оформление, декора-

тивно-художественные элементы 

4. Ментальное воплощение бренда создаётся 

а. полностью рестораторами, а потребителям остается только воспринимать их готовые 

идеи 

б. под воздействием впечатлений, полученных от посещения данного ресторана и мне-

ний окружающих 

в. под влиянием личного жизненного опыта потребителя 

5. Какие факторы оказывают влияние на формирование бренда ресторана? 

а. реклама 

б. PR-акции 

в. соответсвующая обстановка заведения 

г. меню 

д. сервис 

е. интерьер 

ж. все ответы верны 

и. все ответы не верны 

6. Концепция позиционирования ресторана отражается: 

а. во внутреннем и внешнем оформлении предприятия общественного питания 

б. в названии, слогане и легенде 

в. через рекламные материалы 

г. в ассоциациях потребителей 

д. все ответы верны 

е. все ответы не верны 

7. Является ли интерьер ресторана носителем концепции? 

а. да 

б. нет 

8. Поставьте в правильной последовательности составляющие которые постепен-

но формируют интерьер заведения сферы ресторанного бизнеса: 

а. мебель 

б. внутренняя отделка помещения 

в. интерьерные мелочи 

г. тема окон 

д. освещение 

е. оформление туалетной комнаты 

ж. оформление гардероба 



11 

 

и. общее внутреннее состояние помещений (условия чистоты) 

9. Чем служит музыка в ресторане? 

а. фоном 

б. соло 

10. При выборе посуды руководствуются концепцией заведения? 

А. да 

Б. нет 

Задания для самостоятельной работы 

1. Проработать вопросы для самопроверки  

2. Подготовить реферат по выбранной тематике с возможной к нему презентацией  

3. Подготовить решение комплексного проблемного задания к защите с обоснованием 

выдвигаемого решения  

4. Оформить отчет по практическому занятию и подготовиться к защите выполненных 

заданий. 
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Практическое занятие 3  

Составление различных вариантов меню: заказных блюд для ресторана, предусмотрев  

карту вин; семейных обедов в ресторане; блюд национальной кухни; бизнесланча» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие основные направления в области развития общественного питания имеют ме-

сто на современном этапе?  

2. Какие показатели характеризуют рентабельность услуги питания?  

3. Какие направления деятельности объединяет комплекс маркетинга в сфере ресто-

ранного бизнеса и в чём их основное содержание?  

4. Какие факторы определяют восприятие качества услуг питания?  

5. Что собой представляет молекулярная гастрономия?  

6. Какие принципы характерны для молекулярной гастрономии?  

7. Какие инновационные технологии в производстве кулинарной продукции объединя-

ет молекулярная гастрономия?  

8. Какие современные способы обработки продуктов выделены в сфере ресторанного 

бизнеса в настоящее время?  

9. Сколько и какие подходы к определению понятия «новый товар» в сфере ресторан-

ного бизнеса выделяют?  

10. Из каких стадий состоит разработка и выход на рынок новой продукции в сфере ре-

сторанного бизнеса?  

11. Какую информацию включают технологические карты и в чем их значение для 

коммерческой деятельности предприятий питания?  

12. Какие направления характерны в плане оформления кулинарной продукции на со-

временном этапе? 

 Метод кейс-стади - обучение, при котором студенты и преподаватели участвуют в 

непосредственном обсуждении деловых ситуаций или задач. При данном методе обучения 

студент самостоятельно принимает решение и обосновывает его  

 Ситуация 1: в центре города открывается ресторан русской кухни высшего класса на 

100 мест с кондитерским цехом и магазином кулинарии. Задание: составьте меню и предло-

жите услуги, обеспечивающие создание для потребителей повышенного уровня комфортности 

и высокую рентабельность предприятия.  

 Ситуация 2: в торговом центре города открывается детское кафе на 30 мест. Задание: 

составьте меню и предложите услуги для детей и их родителей, включая услуги питания, до-

суга и другие (ГОСТ 30389-2013 и ГОСТ 31984-2012).  
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Ситуация 3: при пятизвездочном отеле открывается коктейль-бар на 25 мест. Задание: 

составьте меню и карту вин бара, предложите услуги, обеспечивающие создание для потреби-

телей повышенного уровня комфортности и высокую рентабельность предприятия. 

 Ситуация 4: Ресторан «Усадьба» предлагает следующие ассортиментные группы ку-

линарной продукции: холодные и горячие закуски; первые блюда; горячие мясные и рыбные 

блюда; десерты; спиртные напитки. Указанное число ассортиментных групп характеризует:  

а) широту товарного ассортимента;  

б) глубину 

в) насыщенность;  

г) гармоничность.  

Ответ аргументируйте. 

Ситуация 5: Предприятие питания, разрабатывая новую продукцию, изучает спрос на 

рынке, чтобы:  

а) установить возможный объем продаж;  

б) выявить отношение потребителей;  

в) определить конкурентные преимущества;  

г) оценить емкость рынка.  

Ответ аргументируйте  

Ситуация 6: Каждый товар имеет свой жизненный цикл. При его исследовании обыч-

но рассматривают:  

а) интервал времени от момента выхода продукции на рынок до насыщения;  

б) время, в течение которого продукция находится на рынке;  

в) время от момента начала проведения пробных продаж до снятия с производства;  

г) время от момента поиска идеи и разработки продукции до снятия его с производ-

ства.  

Ответ аргументируйте  

Ситуация 7: Что относят к новизне товара:  

а) изменение потребительских свойств;  

б) изменение цены;  

в) продление сроков хранения;  

г) изменение внешнего оформления.  

Ответ аргументируйте  



14 

 

Практическое занятие 4  

«Маркетинговое меню» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие моменты включает в себя система формирования ассортимента на предприя-

тиях питания?  

2. Какие стандартные ошибки допускают рестораторы при составлении меню и какие 

способы их исправления можно рекомендовать?  

3. Какие базовые принципы необходимо учесть при оформлении меню с целью активи-

зации продаж кулинарной продукции на предприятии питания?  

4. Какие мероприятия включены в процесс продвижения ресторанных услуг и чем 

представлено содержание каждого из них?  

5. Какие способы увеличения продаж известны в ресторанной практике?  

6. Чем отличается кроссселлинг от апселлинга? 

Решение Кейс-ситуации 

Выберите объект исследования – ресторанный комплекс, который вам известен. Оце-

ните ассортиментную политику данного предприятия. Примените методику оценки качества и 

конкурентоспособности предлагаемых услуг по предложенной методике. Выразите критиче-

ские замечания по качеству предлагаемых услуг, которые вы протестировали в день посеще-

ния.  

Исследуйте меню двух предприятий общепита, одинаковых по типизации и принад-

лежности классу. Предложите рекомендации по обновлению ассортимента.  

КЕЙС: Исследование ассортимента предлагаемых блюд пивного бара ООО «Бавария»  

Цели и задачи  

Руководство предприятием общественного питания представляет собой сложный про-

цесс, требующий реализации многих функций управления. Целью кейса является исследова-

ние ассортимента предлагаемых блюд пивного бара «Бавария» на основе анализа имеющейся 

информации. Таким образом, в рамках кейса студенты должны разработать комплекс меро-

приятий по управлению ассортиментом на предприятии.  

Кейс предполагает решение следующих задач:  

- формирование у обучающихся представления о методике анализа ассортиментной 

политики предприятия общепита;  

- освоение приемов оценки качества и конкурентоспособности предлагаемой продук-

ции исследуемого предприятия;  
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- разработка стратегии управления ассортиментом в зависимости от выбранной цели 

его развития. 

Тестирование по теме:  

1. Меню фирменных блюд, заказных блюд, дежурных блюд являются разновидно-

стями:  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. меню дневного рациона  

в. специального меню  

2. Какой вид меню позволяет реализовать принцип сбалансированного рациона 

по основным веществам и энергозатратам?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. банкетное меню  

в. комплексное меню  

г. меню дневного рациона  

3. Какой вид меню учитывает особенности лечебного питания?  

а. детское меню, 

б. школьное меню,  

в. меню дневного рациона,  

г. комплексное меню,  

д. диетическое меню  

4. Какой вид меню составляется на основе физиологических норм?  

а. меню дневного рациона  

б. комплексное меню  

в. школьное меню  

г. банкетное меню  

5. Какой вид меню составляется на основе пожеланий заказчика?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. специальное меню  

в. банкетное меню  

г. меню дневного рациона  

6. Какой вид меню предусматривает 3-4 разовое питание?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. комплексное меню  

в. диетическое меню  

г. меню дневного рациона  

7. Какой вид меню составляется для определенной категории граждан или в зави-

симости от характера проводимого мероприятия?  

а. меню со свободным выбором блюд  

б. комплексное меню  

в. банкетное меню  

г. специальное меню  

8. По назначению кулинарная продукция общественного питания представляет 

собой:  

а. рыбные, мясные, овощные, грибные, молочные, мучные, фруктовые, ягодные и т.д. 

блюда  

б. отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные и т.д. блюда  

в. закуски, супы, вторые горячие блюда, напитки, мучные кондитерские изделия  

г. изделия для рационального, диетического, школьного, детского, лечебно-

профилактического и т.д. питания  

д. холодные, горячие, охлажденные кулинарные изделия  

е. жидкие, полужидкие, густые, пюреобразные, вязкие, рассыпчатые блюда и изделия  

9. Продажная цена на продукцию собственного производства общественного пи-

тания определяется на основе:  
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а. текущего планирования,  

б. оперативного планирования,  

в. калькуляции,  

г. расчета сырья,  

д. оформления технологических карт  

10. Продажная цена на закуски, блюда и напитки указывается в:  

а. плане-меню,  

б. наряд-заказе,  

в. плановом меню,  

г. меню  

11. Влияние различных показателей обслуживания на такие результаты работы 

предприятия общественного питания как розничный товарооборот, оборот продукции 

собственного производства, издержки обращения и прибыль позволяет установить ана-

лиз показателей 

а. экономической эффективности обслуживания  

б. социальной эффективности обслуживания 
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Практическое занятие 5  

«Современные стили и направления, используемые при проектировании  

интерьеров предприятий питания» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Какие функциональные группы характерны для предприятия общественного пита-

ния?  

2. Что представляет собой внутренне пространство каждого помещения с учетом при-

надлежности к определенной функциональной группе, характерной для предприятия обще-

ственного питания?  

3. Какие компоненты составляют внутреннее пространство?  

4. Что оказывает влияние на восприятие интерьера?  

5. Из чего складывается композиция интерьера в современных предприятиях обще-

ственного питания?  

6. Из каких составляющих складывается комфортность ресторана?  

7. Тенденции дизайна.  

8. Характеристика классического стиля оформления зала предприятия общественного 

питания. Презентация направлений – ампир, барокко, рококо.  

9. Характеристика готического стиля оформления зала предприятия общественного 

питания.  

10. Характеристика стиля модерн при оформлении зала предприятия общественного 

питания.  

11. Основные принципы хай-тек при оформлении зала предприятия питания.  

12. Характеристика восточного стиля оформления зала предприятия общественного 

питания.  

13. Презентация стиля кантри при оформлении зала ресторана с русской кухней  

14. Характеристика неорусского стиля оформления зала предприятия общественного 

питания. 

 

Комплексные ситуационные задачи с использованием кейс-метода  

Структура кейса: предъявление темы занятия, формулировка проблемы, вопросов, за-

дания, подробное описание практических ситуаций, сопутствующие факты, положения, вари-

анты, альтернативы.  

Ситуация 1: в центре города открывается ресторан русской кухни высшего класса на 

100 мест. Задание: разработайте и предложите структуру и фирменный стиль оформления ин-

терьера торговых помещений предприятия.  

Ситуация 2: в торговом центре города открывается детское кафе на 30 мест. Задание: 

предложите планировку и разработайте архитектурно-композиционное решение интерьера 

торгового зала (цветовое решение, использование осветительных приборов, декоративных 

элементов и др.).  

Ситуация 3: при пятизвездочном отеле открывается коктейль-бар на 25 мест. Задание: 

произведите подбор и размещение торгового оборудования в зале, подбор мебели с учетом 

единства стиля, предложите варианты её расстановки с учетом типа предприятия, выбранных 

форм обслуживания. Составьте эскиз торгового зала.  

Ситуация 4: в кафе «Артистическое» на 50 мест оптимизировано меню с учетом типа 

предприятия. Задание: подберите предметы сервировки столов с учетом стиля, определите их 

ассортимент с учетом применяемых форм и методов обслуживания.  
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Ситуация 5: Представьте рекомендации по сервировке столов для различных видов 

обслуживания. Составьте схемы различных сервировок, придерживаясь определенного фир-

менного стиля с учетом рекомендованного вами стилевого направления интерьера зала. 

Тестирование по теме  

1. Единство стиля в интерьере достигается соотношением  

а. акустики, вентиляции, живых цветов на столах, музыки  

б. росписи, керамики, чеканки, цветного стекла  

в. объемно-пространственного решения, цветовой композиции, приемов освещения и 

декоративных элементов  

г. наименования предприятия, национальной кухни, особенностями обслуживания  

2. Используемые при отделке помещений материалы должны обладать  

а. прочностью  

б. огнестойкостью  

в. гигиеничностью  

г. акустическими свойствами  

д. все ответы верны  

е. все ответы не верны  

3. Площадь торговых помещений зависит от  

а. класса предприятия, уровня и сервиса обслуживания  

б. типа предприятия и количества мест  

в. специализации предприятия по ассортименту и характеру обслуживаемого контин-

гента потребителей  

4. Комфортные условия в зале предприятия общественного питания – это  

а. общее впечатление и оценка среды зала с позиции удобства и красоты  

б. условия безопасности  

в. взаимное расположение основных групп помещений, обеспечивающее кратчайшие 

связи между ними  

г. своего рода ансамбль, в котором взаимное соответствие отдельных элементов связа-

но единым замыслом архитектора  

д. все ответы верны  

е. все ответы не верны  

5. В каком порядке должны размещаться группы помещений на предприятии обще-

ственного питания в соответствии с требованиями строительных норм и правил, а также с 

учетом санитарных норм и правил: 1 - административно-бытовые помещения, 2 - торговые 

помещения, 3 - технические помещения, 4 - производственные помещения, 5 - складские по-

мещения  

а. 1, 2, 3, 4, 5  

б. 5, 4, 3, 2, 1  

в. 5, 4, 2, 1, 3  

6. Такие разновидности стилей оформления интерьеров торгового зала предприятий 

общественного питания как ампир (европейский, русский), барокко, рококо относятся к:  

а. классическому стилю  

б. готическому  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

7. Для какого стиля интерьера характерно при оформлении зала использование столов 

причудливой формы, посуды, декорированной под старинный севрский фарфор, скатерти и 

салфетки с вышивкой ришелье, украшение столешниц изящными букетами:  

а. рококо  

б. готическому  

в. модерн  

г. хай-тек  



19 

 

д. барокко  

е. кантри  

8. Современное направление интерьера, характеризующееся деревенской стилизацией, 

простотой решения, грубоватой добротностью натуральных материалов с идеей создания 

предприятия в народных традициях называется:  

а. классический стиль  

б. готический  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

9. Для какого стиля характерно использование современных материалов – пластика, 

металла, стекла и правильного освещения:  

а. классический стиль  

б. готический  

в. модерн  

г. хай-тек  

д. восточный  

е. кантри  

10. Приемами мерчандайзинга являются  

а. розничная продажа, обслуживание в помещении, обслуживание вне ресторана, разъ-

ездная продажа (по контракту на поставку продукции), VIP-обслуживание  

б. обслуживание участников съездов, форумов, конференций, обслуживание прожива-

ющих в гостинице, тематические мероприятия, обслуживание на различных видах транспорта, 

обслуживание в местах массового отдыха  

в. «Шведский стол», репинский стол, экспресс-стол, экспресс-зал, обслуживание с те-

лежек  

г. дизайн блюд и напитков, внедрение новых методов обслуживания, агитация в зале, 

убеждающая продажа, предложение в форме альтернатив 

11. В ресторане объектами дизайна являются:  

а. форма меню, форма карты вин  

б. производственная среда  

в. графические средства визуальной информации, реклама  

г. упаковка, документация  

д. одежда персонала  

е. все ответы верны  

ж. все ответы не верны 

 

Вопросы для самопроверки  

1. Какие средства гармонизации композиции практикуют при оформлении интерьера 

связанного с организацией внутреннего пространства?  

2. Для каких предприятий общественного питания наиболее оптимальной является 

фронтальная планировочная схема?  

3. Какие преимущества и недостатки характерны для глубинной планировочной схе-

мы?  

4. Какие отличительные особенности характеры для центричной планировочной схе-

мы?  

5. Для каких предприятий может быть рекомендована угловая планировочная схема? 
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Практическое занятие 6  

«Разработать мероприятия по поддержанию достигнутого уровня конкурентоспособности 

действующих ведущих ресторанных комплексов города» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. В чем заключается понятие, значение и общие проблемы качества обслуживания?  

2. Как осуществляется оценка показателей качества продукции общественного пита-

ния?  

3. Какие процессы и методы управления качеством продукции и услуг на предприяти-

ях сферы ресторанного бизнеса, вы знаете?  

4. Какие стандарты обслуживания в предприятиях сферы ресторанного бизнеса имеют 

место?  

5. Как связано качество обслуживания и доходы на вложенный капитал?  

6. Как формируется объективный уровень качества продукта ресторанного комплекса?  

7. Что собой представляет концептуальная модель качества обслуживания для заведе-

ний сферы ресторанного бизнеса? 

8. Какие программы стимулирования клиентов предусмотрены в ресторанной практи-

ки, связанные с концептуальными решениями? 

 

Кейс-стади по форме «Мозгового штурма» - метод активизации мыслительных про-

цессов путем совместного поиска решений трудной проблемы. В мозговом штурме участвует 

весь коллектив из нескольких студентов и преподавателя, выполняющего роль ведущего. Пе-

ред началом мозгового штурма ведущий производит четкую постановку решаемой задачи. В 

ходе мозгового штурма участники высказывают свои идеи решения поставленной задачи, 

причем как логичные, так и абсурдные. В процессе мозгового штурма, как правило, решения 

вначале не отличаются высокой оригинальностью, но по прошествии некоторого времени ти-

повые, шаблонные решения исчерпываются, и у участников начинают возникать необычные, 

оригинальные идеи. Все идеи записываются ведущим. Затем, когда все идеи высказаны, про-

изводится анализ их, развитие и отбор лучших. В итоге находится максимально эффектное и 

часто нетривиальное решение задачи. Мозговые штурмы проводятся в форме деловых игр. 

Они способствуют созданию инновационного климата в группе, мобилизации студентов на 

поиск новых решений. Мозговой штурм подразделяется на 2 этапа: собственно штурм и этап 

анализа с соблюдением принципа: идеи – отдельно, критика – отдельно.  

Комплексные ситуационные задачи с использованием кейс-метода  

Ситуационная задача № 1  

В соответствии с программой проведения Дня города (района) необходимо организо-

вать торговлю кулинарной и кондитерской продукцией предприятий общественного питания. 

Необходимо разработать ассортимент продукции, предоставляемых услуг, предложить мето-

ды и формы обслуживания, оформить необходимую документацию.  

Ситуационная задача № 2  

Учебное заведение, имеющее общежитие, с количеством студентов 900 человек пред-

полагает реконструкцию блока питания. Необходимо разработать и предложить наиболее оп-

тимальные варианты организации питания и предоставления дополнительных услуг студен-
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там в соответствии с требованиями к.данному типу предприятий, с учетом контингента, ре-

жима учебы, прогрессивных форм обслуживания.  

Ситуационная задача № 3  

В летний сезон необходимо организовать питание и обслуживание в местах массового 

отдыха. Необходимо разработать ассортимент продукции, перечень услуг, предложить формы 

и методы организации обслуживания, типы предприятий общественного питания. Обосновать 

свой выбор.  

Ситуационная задача № 4  

Вы открываете частное предприятие питания. Определите конкурентоспособную стра-

тегию его развития и деятельности.  

Ситуационная задача № 5  

Вы президент фирмы, готовитесь к встрече делегации иностранных гостей. Организуй-

те дневной прием «Бокал шампанского».  

Ситуационная задача № 6  

Вы директор предприятия питания. Второй раз поступает жалоба на качество приго-

товления первых блюд. Какие методы стимулирования деятельности производственного пер-

сонала следует применить в данной ситуации? Ответ аргументируйте подробно.  

Ситуационная задача № 7  

Кондитерский цех ресторана «Одесса - мама» разработал рецептуры новых изделий – 

тортов: «Свадебный» и «Юбилейный», отличающихся от конкурентных изделий высоким ка-

чеством, внешним оформлением, приятным вкусом и ароматом, красивой упаковкой. Торты 

имеют пониженную калорийность. Составьте план проведения пробного маркетинга и ре-

кламный текст для новых изделий.  

Ситуационная задача № 8  

Составьте анкету опроса по выявлению потребностей в услугах предприятия сферы ре-

сторанного бизнеса. Проведите опрос по выявлению потребностей посетителей на конкретном 

действующем предприятии. Обобщите результаты, сделайте их анализ и дайте рекомендации 

по удовлетворению потребностей, оцените уровень их конкурентоспособности.  

Ситуационная задача № 9  

Разработайте программу презентации для одного из действующих предприятий сферы 

ресторанного бизнеса с целью формирования спроса и стимулирования сбыта его продукции и 

услуг. 
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Практическое занятие 7  

«Особенности продвижения ресторанного комплекса на рынке» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

Презентация как метод ролевой игры - метод обучения, при котором моделируется дея-

тельность производственной и торговой группы предприятия общественного питания. Моделиро-

ваться могут события, конкретная деятельность людей (дизайнерские процессы и соответствую-

щая им организация управления брендингом предприятия питания), а также обстановка, условия, 

в которых происходит событие или осуществляется деятельность. Сценарий игры содержит сю-

жет, описание структуры и назначение моделируемых процессов и объектов. Участники прини-

мают роли различных должностей и профессий и действуют соответственно этим ролям 

 

Направления обсуждения:  

1. Концепция организации подготовки и проведения обслуживания по системе «Кейте-

ринг» с разработкой сценария праздника и фуршетом на 300 приглашенных по случаю пре-

зентации фирмы.  

2. Концепция организации подготовки и проведения воскресного бранча в 4- зведоч-

ном отеле.  

3. Концепция организации подготовки и проведения корпоративного мероприятия, по-

священного юбилею фирмы.  

4. Концепция организации подготовки и проведения праздника («Рождество», «Масле-

ница», «Проводы Зимы», «Пасха» и др.) в загородном туристическом комплексе.  

5. Концепция организации подготовки и проведения специального мероприятия 

(праздника) по поводу открытия «Русской ярмарки» в культурном центре города ближнего 

(дальнего) зарубежья.  

6. Концепция организации программы встречи и обслуживания туристов из стран 

дальнего (ближнего) зарубежья с культурной программой и питанием (для туристов-

индивидуалов - завтрак по меню буфета, остальное - по меню заказных блюд; для групп тури-

стов - 3 разовое питание). 

 

Задания студентам по заданным направлениям обсуждения:  

1. Разработать и предложить структуру и фирменный стиль / тематику / оформления 

интерьера торговых помещений ресторанного комплекса  

2. Предложить планировку и разработать архитектурно-композиционное решение ин-

терьера торгового зала /цветовое решение, использование осветительных приборов, декора-

тивных элементов/  

3. Произвести подбор и размещение торгового оборудования в зале ресторана  

4. Подобрать мебель с учетом единства стиля, предложить варианты ее расстановки в 

зале  

5. Подобрать предметы сервировки столов с учетом стиля, определить их ассортимент 

с учетом применяемых форм и методов обслуживания  

6. Разработать программу проведения презентации. 

 

Тестирование по теме  

1. Результата взаимодействия клиента с персоналом представляет собой  
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а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

2. С каким видом качества связаны оптимизация организационной структуры управле-

ния, профессиональные стандарты, должностные инструкции, обеспечивающие стандарт вы-

полнения оперативных процессов?  

а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

3. Гарант предприятия сферы ресторанного бизнеса в том, что предлагаемые услуги 

являются безопасными для потребителей и окружающей среды – это:  

а. техническое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. функциональное качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

в. Этическое качество предприятия сферы ресторанного бизнеса  

4. Перечислите участников, пересечение интересов которых формируют объективный 

уровень качества обслуживания в предприятии сферы ресторанного бизнеса  

5. Неэффективное проведение маркетинговых исследований и отсутствие обратной 

связи приводит к различиям реального и ожидаемого уровней обслуживания вследствие не-

стыковки интересов:  

А. руководства и персонала  

Б. руководства и клиентов  

В. клиентов и персонала  

6. В случае непонимания персоналом выполняемых функций, отсутствия эффективной 

технологии выполнения работ, ожидаемый и реальный уровни обслуживания различны вслед-

ствие нестыковки интересов:  

а. руководства и персонала  

б. руководства и клиентов  

в. клиентов и персонала  

7. При установлении слишком высокого уровня ожиданий и невозможности его обес-

печения различия между ожидаемым и реальным уровнем обслуживания формируется за счет 

нестыковки интересов:  

а. руководства и персонала  

б. руководства и клиентов  

в. клиентов и персонала  

8. Обязательные элементы ресторанной услуги, отражающие минимально достаточный 

уровень требований, приемлемый для потребителя относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  

9. Элементы не оказывающие прямого воздействия на деятельность предприятия сфе-

ры ресторанного бизнеса относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  

10. Элементы, вызывающие благодарную реакцию потребителей в случае их получе-

ния, а при отсутствии никакой реакции относятся к:  

а. критическим  

б. нейтральным  

в. приносящим удовольствие  

г. приносящим разочарование  
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11. Недружелюбный персонал, грязные пепельницы, полные урны у входа, заснежен-

ные дорожки зимой, затрудняющие проходы к входам в предприятия сферы ресторанного 

бизнеса – это:  

а. критические элементы  

б. нейтральные  

в. приносящие удовольствие  

г. приносящие разочарование  

12. Расположите этапы деятельности по повышению качества для предприятия сферы 

ресторанного бизнеса в правильной последовательности:  

а. реализация  

б. исправление  

в. планирование  

г. контроль и проверка результатов  

13. Какие виды документации гостиничного предприятия при внедрении СМК включа-

ет в себя руководство по качеству для основного подразделения предприятия сферы ресто-

ранного бизнеса:  

а. политика в области качества  

б. общее руководство по менеджменту качества  

в. типовые рабочие процедуры и инструкции  

г. записи для предоставления свидетельств соответствия требованиям функционирова-

ния СМК  

14. Предложения, заказы, заявки, договоры, прейскуранты, счета, ведомости относятся 

к:  

а. общим нормативным документам предприятия сферы ресторанного бизнеса  

б. документам текущей хозяйственной деятельности  

15. Построение системы управления бизнес-процессами, гарантирующая выпуск каче-

ственной продукции в любой момент времени – это идея:  

а. TQM (концепция «всеобщего управления качеством»)  

б. ISO-9000 (международные стандарты серии ИСО-9000). 

 

Задания для самостоятельной работы  

1. Проработать вопросы для самопроверки  

2. Подготовить реферат по выбранной тематике с возможной к нему презентацией  

3. Подготовить решение комплексных ситуационных задач к защите с обоснованием 

выдвигаемого решения  

4. Оформить отчет по практическому занятию и подготовиться к защите выполненных 

заданий. 



25 

 

Практическое занятие 8  

«Концептуальные решения по организации обслуживания по типу шведского стола на пред-

приятиях общественного питания» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности персонала 

Вопросы для обсуждения: 

1. Каково назначение метода обслуживания в ресторанах при гостиницах – шведский 

стол?  

2. В чем преимущество организации шведского стола в сравнении с другими методами 

обслуживания?  

3. В чем заключаются трудности подготовки блюд для шведского стола?  

4. Почему использование шведского стола позволяет более экономично обслуживать 

проживающих в гостиницах?  

5. В чём особенности сервировки шведского стола?  

6. Как сохраняется температура при подаче блюд?  

7. В чем специфика обслуживания при организации шведского стола?  

8. Какое оборудование используется для организации шведского стола? 

 

Задание 1 Для организации работы шведского стола не разработаны нормативы, опре-

деляющие ассортиментный минимум закусок, блюд и напитков. Количество их определяет 

руководитель предприятия с учетом сезона и запланированных средств на завтрак, обед или 

ужин. Для определения количества продукции студенты пользуются примерными норматива-

ми. 

Вариант Тип предприятия Количество мест 
Количество пи-

тающихся 
Примечание 

1 Гостиница 4* 500  завтрак 

2 Гостиница 5* 300  завтрак 

3 Пансионат 200  ужин 

4 Пансионат 250  обед 

5 
Ресторан с рыб-

ной кухней 
 150 обед 

6 
Ресторан с во-

сточной кухней 
 150 ужин 

Производственная программа предприятия  

«Шведский стол (завтрак)  

Холодные закуски:  

1. Рыбные деликатесы (5 г каждого вида в расчете на 1 человека) – форель м/с, семга 

с/с, форель балык х/к, палия балык х/к;  

2. Ассорти мясной нарезки (3 г каждого вида) – колбаса московская, салями Импера-

торская в/к, колбаса с/к, ветчина столичная;  

3. Сыры в ассортименте (2 г каждого вида) – сыр Гауда, сыр Ольтермани, сыр Бри, сыр 

Эмменталь, сыр Домашний, сыр Маасдам;  

4. Свежие овощи и зелень – помидоры (15 г), огурцы (7 г), редис (3 г), салат листья (2 

г), зелень (1 г);  

 

Салаты по 25 г на человека  

1. Салат Оливье с докторской колбасой;  

2. Салат из свежих овощей.  

 

Молоко и молочные продукты:  
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1. Молоко 2,5% и 0,5% (50 г);  

2. Кефир 2,5% и 1%(50 г);  

3. Йогурт питьевой (50 г);  

4. Ряженка (50 г);  

5. Чудо-молоко (50 г); сырки глазированные (20 г)  

 

Ассортимент сухих завтраков (по 10 г):  

1. Традиционные Шведские мюсли;  

2. Хлопья кукурузные с медом и орехом;  

3. Шоколадные шарики.  

 

Орехи и сухофрукты (по 7 г):  

1. Орехи фундук;  

2. Орехи грецкие;  

3. Арахис;  

4. Курага;  

5. Изюм;  

6. Чернослив;  

7. Варенье или джем трех видов (10 г);  

8. Масло сливочное порционное.  

Заправки и соусы (по 5 г):  

1. Кетчуп;  

2. Горчица по-домашнему;  

3. Соус тартар;  

4. Хрен натуральный;  

5. Майонез с чесноком и зеленью.  

 

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Каша на молоке (100 г) – овсяная, манная, гречневая, пшенная, рисовая;  

2. Колбаски жареные или мини сосиски на пару (2 г);  

3. Бекон, зажаренный до хруста (5 г);  

4. Яичница болтунья или омлет (20 г);  

5. Яйцо вареное (1/3 шт.);  

6. Блинчики, оладьи, сырники, запеканка (3 г);  

7. Котлеты из куриного филе (1/3 шт.);  

8. Картофельные котлеты с луком (1/3 шт);  

9. Картофель отварной (25 г);  

10. Помидоры гриль (20 г).  

 

Мучные кулинарные и кондитерские изделия  

1. Кексы двух наименований (15 г);  

2. Слойка с повидлом (1/4 шт.);  

3. Круасаны (1/5 шт.);  

4. Дениши (1/5 шт.);  

5. Пирог с фруктами (15 г);  

6. Хлеб (2 г).  
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Напитки:  

1. Чай (100);  

2. Кофе (50);  

3. Минеральная вода с газом и без (100);  

4. Фруктовые и овощные соки (100).  

 

Шведский стол (обед)  

Холодные закуски:  

1. Тилатия под маринадом (30/40г);  

2. Буженина запеченная(20);  

3. Трубочки из с/к говядины с хреном и сливками (20 г);  

4. Палтус х/к (20);  

5. Букет из свежих овощей зелени(35);  

6. Маринованные корнишоны (10 г);  

7. Лист салата с заправкой (10 г);  

8. Салат из лосося по-домашнему (40 г);  

9. Салат «Русский» (40 г);  

 

Супы:  

1. Окрошка с ветчиной и сметаной (80 мл.);  

2. Крем-суп из шампиньонов (80 мл.);  

3. Бульон из курицы с перепелиным яйцом и чесночными крутонами (80 мл)  

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Стейк из океанической форели с чесночно-укропным маслом (50/10г);  

2. Цыплята табака по-кавказски с чесночным соусом (60/10г);  

3. Мясные фрикадельки в томатном соусе с добавлением сметаны (40/30г);  

4. Отварной картофель, обжаренный на топленом сливочном масле (60г);  

5. Рататуй по-средиземноморски (70 г).  

 

Десерты дня:  

1. Арбузы (85г);  

2. Дыни (60г).  

 

Хлебобулочные изделия:  

1. Французские булочки (1/2 шт.);  

2. Хлеб «Бородинский» (30г);  

3. Батон нарезной (20г);  

 

Шведский стол (ужин)  

Холодные закуски:  

1. Балык из форели х/к (20г);  

2. Эклеры с муссом из тунца (30г);  

3. Палтус на ломтике картофеля и свежего огурца (20/20г);  

4. Телячий отварной язык (20г);  

5. Копченые грудки цыплят с персиками и манговым соусом (20/15/15г);  

6. Сырокопченый окорок по-царски (30г);  

7. Свежие помидоры под базиликовой заправкой (10/5г);  

8. Маслины, оливки (15г);  

9. Маринованный бамбук и папоротник (30г);  
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10. Овощи-гриль (20г).  

 

Салаты:  

1. Салат из судака (40г);  

2. Салат из буженины и маринованных грибов (40г);  

3. Салат «Греческий» (40г).  

 

Горячие блюда и гарниры в мармитах:  

1. Рагу из морепродуктов (60г);  

2. Свинина с рисовой лапшой (40/50г);  

3. Шашлык из курицы (50г);  

 

Десерты:  

1. Ассорти десертное (30г);  

2. Ассорти фруктовое по сезону (75г).  

 

Хлебобулочные изделия  

1. Французские булочки (1/2 шт);  

2. Хлеб «Бородинский» (30г). 

В данном списке приведены приблизительные количества закусок, кулинарных изде-

лий, напитков, которые можно брать за основу при организации работы шведского стола. При 

сокращении ассортимента приведенные в приложении количества могут быть увеличены. По-

сле расчета количества всей продукции, необходимой для организации шведского стола, 

необходимо составить два варианта завтрака (обеда или ужина) в соответствии с заданием, 

указать в них наименование закусок, блюд, напитков, их выход и обосновать выбор питающе-

гося.  

В связи с тем, что нормативы на количество посуды и приборов, необходимых для ор-

ганизации работы шведского стола отсутствуют, подберите её произвольно и обоснуйте на 

основании изучения подраздела 1.6 методических указаний. Ознакомьтесь с некоторыми ви-

дами оборудования, используемыми при организации шведского стола.  

Оборудование линии «шведский стол»  

Итальянская компания AFINOKX специализируется на холодильном оборудовании из 

нержавеющей стали для предприятий общественного питания. Широкий ассортимент: холо-

дильные, морозильные и комбинированные шкафы, салат - бары и столы с охлаждаемыми 

шкафами - позволяют полностью обеспечить процессы длительного и кратковременного хра-

нения продуктов и их порционирования.  

Салат -бары, как правило, используются при обслуживании типа «шведский стол» и 

могут быть представлены в тепловом или охлаждаемом вариантах. Все модели имеют элек-

тронную панель управления, подсветку, внутренний объем для хранения посуды. Оборудова-

ние с отделкой под светлое или темное дерево отличается элегантным дизайном. 
Модель  COLD 3/1  COLD 4/1  COLD 6/1  НОТ 4/1  NEUTRAL  

Гастроемкость  GN3/1  GN4/1  GN6/1  GN4/1  -  

Температурный 

режим, 0С  

0/+7  0/+7  0/+7  +30/+90  -  

Напряжение, В  220  220  220  220  220  

Мощность, кВт  0,4  0,4  0,45  3,0  0,036  

Габаритные 

размеры, мм  

1175x840x1410  1500x840x1410  2150x840x  

1410  

1500x840x  

1410  

1500x840x1410  

Масса, кг  135  175  230  150  130  

Таблица – Оборудование шведской линии 
Модель  KORO COLD 4/1  KORO HOT 4/1  

Гастроемкость  GN4/1  GN4/1  

Температурный ре-

жим, 0С  

0/+7  +30/+90  
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Напряжение, В  220  220  

Мощность, кВт  0,396  3,0  

Габаритные размеры, 

мм  

1488x710x1379  1488x710x1379  

Масса, кг  140  120  

 
Салат-бары предназначены для организации шведских столов в ресторанах и кафе с де-

монстрацией и хранением кулинарных и кондитерских изделий. Салат-бары подразделяются на 

тепловые и охлаждаемые. Они выполнены из натурального дерева различных цветов, купола – из 

прочного плексигласа. Модели Lux оснащены направляющими (охлаждающие салат-бары с дере-

вянными направляющими, тепловые салат-бары с направляющими из нержавеющей стали). 

Напряджение 220 В (модель Isola 6М ВМ Lux на 380 В). 

Модель  Температурный режим (0С)  Габаритные размеры (мм)  

Охлаждаемые салат-бары  

Carrettino 10  +4... +10  5xGN 1/3  1008x555x1066  

Carrettino 250  -  1339x560x1078  

Carrellino Eis  -12...-14  4x(165x360xl20/150)  1027x615x1253  

Isola 4M Lux  +4…..+10  4xGN 1/1  1911x1245x1528  

lsola 6M Lux  6xGN 1/1  2557x1245x1528  

Oasi 4M Lux  4xGN 1/1  1575x1575x1710  

Oasi 8M Lux  4xGN 2/1  1895x1895x1710  

Murale 4M Lux  4xGN 1/1  1417x995x1554  

Murale 6M Lux  6xGN 1/1  2057x995x1554  

Тепловые салат-бары  

Isola 4M BM Lux  +30...+90  4xGN 1/1  1899x1227x1524  

Isola 6M BM Lux  6xGN 1/1  2539x1227x1524  

Isola 4M Dry Lux  +30...+70  4xGN 1/1  1899x1227x1524  

 
Салат-бары Enofrigo подразделяются на тепловые, охлаждаемые, комбинированные и 

нейтральные. Салат-бары серии Music line выполнены из дерева, цвет – темный орех. Имеют ста-

тическое охлаждение, гастроемкости из нержавеющей стали, предусмотрены направляющие со 

всех сторон, кроме серии Mambo (2 направляющие по бокам, одна спереди). Салат-бар Gran Buffet 

С выполнен из дерева, цвет – махагон, имеют направляющие со всех сторон, две независимые ча-

сти: охлаждаемая (RF) и тепловая (ВМ). Салат-бары серии Crono line выполнены из дерева, цвет – 

вишневый. Все верхние элементы оснащены подсветкой; гастроемкости из нержавеющей стали. 

Салат-бары серии Brunch line выполнены из дерева, цвет – вишневый. Напряжение 220 В. 
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3. Оформление работы  

В тетрадь для практических занятий по дисциплине записывают название работы, цель её 

выполнения, описывают назначение организации шведского стола, его преимущество в сравнении 

с другими методами обслуживания, показывают особенности сервировки, специфику обслужива-

ния. Приводят два варианта завтрака (обеда или ужина) в соответствии с заданием, указав в них 

наименование закусок, блюд, напитков, их выход и обоснование выбора питающихся. Приводят 

необходимое количество посуды, приборов и обоснование его подбора. Приводят некоторые виды 

технологического оборудования и их назначение при организации обслуживания по типу швед-

ского стола. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Ресторанный бизнес». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение проблем анимации в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области сервиса, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, литературе в области сервиса, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.1: Оценивает материальные ресурсы и функциональные возможности 

персонала предприятия 

Самостоятельная работа по дисциплине «Ресторанный бизнес» выполняется с 

целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического 

материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1. Что собой представляет ресторанная сеть и какие отличительные признаки 

её характеризуют? 

2. Чем отличается коммерческая деятельность гостиничного ресторана от 

деятельности независимого предприятия питания? 

3. Чем отличается коммерческая деятельность ресторана выездного 

обслуживания? 

4. В чем отличие деятельности сети фаст-фуда? 

5. Что собой представляет кофейный общепит в сфере ресторанного бизнеса? 

6. Как выглядет многоуровненвая структура служебной иерархии в 

пиццерийном производстве? 

7. В чем суть концепции всех успешных мировых сетей фаст-фуда? 

8. Чем определяется название ресторана? 

9. Что может торговая марка ресторана? 

10. Где используется торговая марка ресторана? 

11. Как написать легенду ресторана? 

12. Как, в каком виде и в какой момент предлагать клиентам ознакомиться с 

легендой заведения? 

13. Что собой представляет реклама в средствах массовой информации? 

14. Какому ресторану нужен собственный интернет-сайт? 

15. Почему фирменный стиль выступает в качестве важного коммерческого 

фактора и инструмента укрепления престижа предприятия? 

 Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 2) 
1. Что относится к основным элементам фирменного стиля предприятия 

общественного питания? 

2. Чем отличается фирменный знак от товарного знака и от фирменного блока? 

3. Что собой представляет «брендбук»? 

4. Почему понятие фирменного стиля связывают с понятием имиджа заведения? 

5. В чем роль Интернета в маркетинговой деятельности ресторана? 

6. Когда нужно заказывать средства наружной рекламы? 

7. Как выбирать сувенирную продукцию предприятия общественного питания? 

8. Какие основные направления в области развития общественного питания имеют 

место на современном этапе?  

9. Какие показатели характеризуют рентабельность услуги питания?  

10. Какие направления деятельности объединяет комплекс маркетинга в сфере 

ресторанного бизнеса и в чём их основное содержание?  

11. Какие факторы определяют восприятие качества услуг питания? 

12. Что собой представляет молекулярная гастрономия? 

13. Какие принципы характерны для молекулярной гастрономии? 

14. Какие инновационные технологии в производстве кулинарной продукции 

объединяет молекулярная гастрономия? 
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15. Какие современные способы обработки продуктов выделены в сфере ресторанного 

бизнеса в настоящее время? 

16. Сколько и какие подходы к определению понятия «новый товар» в сфере 

ресторанного бизнеса выделяют? 

17. Из каких стадий состоит разработка и выход на рынок новой продукции в сфере 

ресторанного бизнеса? 

18. Какую информацию включают технологические карты и в чем их значение для 

коммерческой деятельности предприятий питания? 

19. Какие направления характерны в плане оформления кулинарной продукции на 

современном этапе? 

 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Ресторанный бизнес» - один из основных 

этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки 
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самостоятельного исследования и представления его результатов. Тема выбирается 

студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1. Современные представления о комфорте в ресторане. 

2. Современные тенденции развития ресторанного бизнеса в России. 

3. Организаторы ресторанного бизнеса. 

4. Основные услуги ресторанного предприятия. 

5. Организационная структура ресторана. 

6. Различные типы организационной структуры управления ресторанного 

предприятия. 

7. Гибкое ценообразование в ресторанном бизнесе. 

8. Система классификации предприятий общественного питания. 

9. Перечислите основные требования к отделочным материалам в ресто-ранном 

предприятии. 

10. Программы лояльности в ресторанном бизнесе . 

11. Этические нормы и правила обслуживания на предприятиях питания.  

12. Перспективные франчайзинговые предприятия в общественном пита-нии. 

13. Организация обслуживания в ресторанном комплексе.  

14. Нормативная база деятельности ресторанов. 

15. Поддержание качества предоставляемых услуг ресторана. 

16. Управление меню ресторана. 

17. Скидки в ресторане: за и против. 

18. Технологические решения для бухгалтерии ресторана.  

19. Ротация меню.  

20. Интерьер ресторана.  

21. Популярные иркутские рестораны их форматы. 

22. Самые распространенные кухни. Причины их популярности. 

23. Демократичные форматы ресторанов. 

24. Обзор иркутского рынка ресторанных услуг. 

25. Выбор поставщиков ресторанного предприятия. 

26. Программы лояльности клиентов ресторанного предприятия. 

27. Дополнительные услуги ресторанного предприятия. 

28. Недостатки работы по франчайзингу в ресторанном бизнесе. 

29. Мотивация  на предприятиях гостинично - ресторанного сервиса. 

30. Материально-техническое оснащение ресторана в зависимости от классности. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 
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Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 
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Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 
1.Совокупность отличительных признаков предприятия конкретного типа, 

характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания, это 

определение: 

1.1)Типа предприятия общественного питания; 

1.2)Вида предприятия общественного питания; 

1.3)Класса предприятия общественного питания 

2.К типам предприятий общественного питания не относятся: 

2.1) Шашлычная; 

2.2) Кафетерий; 

2.3) Магазин кулинарии; 

2.4) Бистро 

3.Предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее 

определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные 

изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели, это: 

3.1) Ресторан; 

3.2) Кафетерий; 

3.3) Столовая; 

3.4) Закусочная 

4.Какой метод обслуживания используется в кофейнях: 

4.1) Официантами; 

4.2) Самообслуживание; 

4.3) Оба метода 

5.Большой выбор услуг, предоставляемых потребителям, комфортность и удобство 

размещения потребителей в зале, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных 

заказных и фирменных блюд и изделий для ресторанов, широкий выбор фирменных и 

заказных напитков и 12 коктейлей - для баров, фирменный стиль, изысканность и 

оригинальность интерьера, это характеристика класса: 
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5.1) Люкс; 

5.2) Высший; 

5.3) Первый 

6.По местонахождению, рестораны бывают: (Несколько вариантов ответа) 

6.1) В жилых зданиях; 

6.2) В отдельно стоящих зданиях; 

6.3) На транспорте; 

6.4) В зонах отдыха 

7.На каком предприятии общественного питания, в обязательном порядке должен 

работать сомелье: 

7.1) Кафе; 

7.2) Бар класса «Люкс»; 

7.3) Ресторан; 

7.4) Ресторан класса «Люкс» 

8.Укажите, что из перечисленного является источником сырья в общественном 

питании: 

8.1) Государственные предприятия пищевой промышленности; 

8.2) Частные фирмы изготовляющие продукты питания; 

8.3) Фермерские хозяйства; 

8.4) Торговцы на рынке 

9.Для перевозки продовольственных товаров используется специализированный 

транспорт, имеющий маркировку: 

9.1) «Продукты»; 

9.2) «Общественное питание»; 

9.3) «Продовольствие»; 

9.4) Маркировка может отсутствовать. 

10.В каком порядке должен приниматься товар на складе: 

10.1) По количеству, потом по качеству; 

10.2) По качеству, потом по количеству;. 

11.Укажите, какое сырье из перечисленного, нельзя принимать на предприятие 

общественного питания: (Несколько вариантов ответа) 

11.1) грибы соленые 

11.2) мясо всех видов сельскохозяйственных животных без клейма 

11.3) мясо всех видов сельскохозяйственных животных без ветеринарного 

свидетельства 

11.4) консервы 

12.В течение, какого времени обязан явиться поставщик, в случае выявления 

нарушений качества при поставке скоропортящегося сырья: 

12.1) 4 часа; 

12.2) 2 часа; 

12.3) 24 часа; 

12.4) 8 часов. 

13.В течение, какого времени обязан явиться поставщик, в случае выявления 

нарушений качества при поставке не скоропортящегося сырья: 

13.1) 4 часа; 

13.2) 2 часа; 

13.3) 24 часа; 

13.4) 8 часов. 

14.Срок проверки качества для скоропортящихся товаров составляет не более: 

14.1) 4 часа; 

14.2) 2 часа; 

14.3) 24 часа; 

14.4) 8 часов 

15.К процессам хранения продуктов относят: 

15.1) Размещение на хранение; 

15.2) Создание оптимальных условий; 

15.3) Оформление отпуска продуктов; 
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15.4) Приема продуктов 

16.Какие товары относят к поглощающим запах: (Несколько вариантов ответа) 

16.1) Яйца; 

16.2) Молочные продукты; 

16.3) Рыба; 

16.4) Чай 

17.При получении продуктов материально-ответственные лица должны убедиться в: 

(Несколько вариантов ответа) 

17.1) качестве продукции; 

17.2) сроках реализации отпускаемых товаров; 

17.3) точности взвешивания и записей в накладной. 

18.При классификации тары по принадлежности, к ней будет относится тара: 

(Несколько вариантов ответа) 

18.1) Общего пользования; 

18.2) Универсальная; 

18.3) Специализированная; 

18.4) Инвентарная 

19.По классификации жесткости, тара бывает: (Несколько вариантов ответа) 

19.1) Жесткая; 

19.2) Полужесткая; 

19.3) Спициаллизированная; 

19.4) Инвентарная 

20.Какие требования предъявляются к таре: (Несколько вариантов ответа) 

20.1) Технические; 

20.2) Экологические; 

20.3) Санитарно-гигиенические; 

20.4) Производственные 

21.Кем утверждается план-меню: 

21.1) Зав. производством; 

21.2) Директором; 

21.3) Технологом; 

21.4) Шеф поваром 

22.На предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд 

оперативное планирование начинается: 

22.1) с составления плана-меню на один месяц; 

22.2) с составления плана-меню на один день; 

22.3) с составления плана-меню на одну неделю; 

22.4) с составления плана-меню на один год 

23.Какие данные необходимы, для составления производственной программы 

заготовочного предприятия? 

23.1) техническая оснащенность предприятия; 

23.2) сеть предприятий общественного питания и розничной сети, заключивших договоры 

с заготовочным предприятием или специализированными заготовочными цехами; 

23.3) предпочтения гостей; 

23.4) квалификация персонала 

24.Какие факторы учитываются при составлении планового меню: 

24.1) Квалификация персонала; 

24.2) Сезонность; 

24.3) Интерьер зала; 

24.4) Количество мест в зале 

25.Не позднее какого срока утверждается план-меню?  

25.1) На кануне, не позднее 15 часов 

25.2) На кануне, не позднее 24 часов 

25.3) На кануне, не позднее 12 часов 

25.4) На кануне, не позднее 2 суток 

26.Кем составляется план-меню? 

26.1) Зав. производством; 



12 

26.2) Директором; 

26.3) Технологом; 

26.4) Шеф поваром 

27.На предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд 

оперативное планирование начинается с составления плана-меню: 

27.1) на один день в соответствии с товарооборотом. 

27.2) на одну неделю 

27.3) на один месяц в соответствии с товарооборотом 

27.4) на один день 

28.Среднее количество блюд, потребляемое одним посетителем, состоящее из 

коэффициентов потребления отдельных видов обеденной продукции – это 

28.1) Коэффициент потребления блюд 

28.2) Оборачиваемость места в торговом зале; 

28.3) Потребление блюд одним посетителем 

29.На величину потребления блюд влияет: 

29.1) Контингент; 

29.2) Режим питания; 

29.3) Климат; 

29.4) Обслуживающий персонал 

30.количество мест в предприятии * средний процент загрузки зала * 

оборачиваемость одного места в час / 100, это: 

30.1) Количество потребителей обслуживаемых за час; 

30.2) Количество потребителей обслуживаемых за день; 

30.3) Общее количество блюд за день; 

30.4) Количество блюд за ча 

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

Ситуация 1. Вы – заведующий производством столовой при пром. предприятии на 

250 мест. Необходимо получить со склада 50 кг муки в\с, 5 кг масла, 20 л молока, 1 кг 

изюма. Ваши действия? 

Ситуация 2. Вы шеф-повар ресторана. Вам необходимо получить со  склада 3 кг 

сыра плавленого, 1 кг кураги, 3 кг форели, 2 кг соли. Ваши действия? 

Ситуация 3. Вы бригадир кондитеров кондитерского цеха ресторана «высшего» 

класса на 55 мест. Вам необходимо получить со склада 3 дес. яиц, 5 кг сахара, 7 пачек 

масла «Крестьянского», 0,5 кг ванильного сахара, 4 упаковки желатина. 

Ситуация 4. Вы - повар 4 разряда кафе, Вам необходимо получить со склада товар: 

3 кг гороха, 2 кг томатной пасты, 2 дес. куриных яйц, 3 л расти-тельного масла, 15 кг мяса 

говядины. Ваши действия? 

Ситуация 5. Вы – заведующий производством школьной столовой на150 мест. 

Необходимо получить со склада 5 кг риса, 7л масла растительного,7л молока, 0,5 кг масла 

«Крестьянского». Ваши действия? 

Ситуация 6. Вы шеф кухни ресторана при гостинице, Вам необходимо получить со 

склада 3 кг масла «Крестьянского», 5 кг изюма, 0,5 кг джема, 10 кг свинины, 2 кг сыра 

«Пармезан». Ваши действия? 

Ситуация 7. Вы начальник мучного цеха фабрики кухни, Вам необходимо 

получить со склада 60 кг муки, 10 л масла растительного, 7 кг сахарного песка, 2 кг соли, 

3 дес. яиц, 4 кг изюма, 4 кг кураги. Ваши действия? 

Ситуация 8. Вы – су-шеф кафе, Вам необходимо получитьсо склада товар: 2 кг 

гречневой лапши, 1 кг томатной пасты, 2 дес. куриных яиц,3 л растительного масла, 7 

банок оливок, 5 банок маслин, 6 упаковок сливок. Ваши действия? 

Ситуация 9. Вы – заведующий производством общедоступной столовой на 50 

мест. Необходимо получить со склада 10кг муки в\с,5 кг маргарина, 7л молока, 0,5 кг 

масла, 1 кг изюма. Ваши действия? 

Ситуация 10. Вы шеф кухни ресторана при гостинице, Вам необходимо получить 

со склада 3 кг масла «Крестьянского», 5 кг кураги, 0,5 кг меда, 10 кг осетрины. 

Ситуация 11. Вы, директор кафе-бара на 35 мест,решили купить в магазине 

недостающую посуду - 140 подставных тарелок и 50 приборов для 17 закусок. Ваши 

действия? 

Ситуация 12. Вы, директор бара на 45 мест, решиликупить в магазине 

недостающую посуду – 100 бокалов для шампанского, 30 лафитныхи 30 мадерных рюмок. 

Ваши действия? 

Ситуация 13. Вы – заведующий производством столовой припром. предприятии на 

250 мест. Необходимо получить со склада 50 кг муки в\с, 5кг масла, 20 л молока, 1 кг 

изюма. Ваши действия? 

Ситуация 14. Вы шеф-повар ресторана, Вам необходимо получить со склада 3 кг 

сыра плавленого, 1 кг кураги, 3 кг форели, 2 кг соли. Ваши действия? 

Ситуация 15. Вы, директор кафе-бара на 35 мест, решили купить в магазине 

недостающую посуду - 140 подставных тарелок и 50приборов для закусок. Ваши 

действия? 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  
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Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки Максимальное  

количество баллов  

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6  

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 
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рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

1. Классификация ресторанов и баров 

2. Основные правила обслуживания посетителей в ресторанах  

3. Системный подход предприятия питания к оценке интерьера 

4. Тип предприятия питания и решение интерьера 

5. Основные тенденции в решении современных интерьеров 

6. Декоративно-художественное убранство зала. Интерьер и реклама 

7. Выбор декоративно-художественных средств 

8. Цветы как элемент интерьера торговых помещений 

9. Проектирование интерьера 

10. Освещение предприятия питания 

11. Цвет и свет в зале для посетителей 

12. Гигиенические службы в предприятиях питания 

13. Дополнительный сервис 

14. Маркетинг ресторана 

15. Реклама ресторана 

16. Компьютерное программирование в ресторане  

17. Музыка в ресторане 

18. Арт-директор в ресторане. 

19. Понятие меню и правила его составления 

20. Оформление меню 

21. Карта вин 

22. Эстетическая и этическая культура работников предприятия питания 

23. Профессиональный этикет для официанта 

24. Эстетические требования к оформлению кулинарных изделий 

25. Сущность франчайзинга. Его виды.  

26. Разработка системы франчайзинга  

27. Брендинг. Имидж 

28. Товарный знак и фирменный стиль 

29. Разработка концепции ресторана и бара 

30. Какие виды структур производства могут быть на предприятиях общественного 

питания? 

31.Что такое технологическая линия в цехе? 

32. Какие факторы влияют на успешное выполнение производственного процесса? 

33. Какие требования предъявляются к производственным помещениям? 

34. Как проверить, соответствует ли площадь цеха, где вы работаете, нормативу? 

35. Какие факторы определяют микроклимат в производственных помещениях? 

36. Какие факторы определяют оптимальные условия труда? 

37. Какое значение имеет рациональная организация снабжения в общественном 

питании? 

38. Какие требования предъявляются к организации продовольственного снабжения? 
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39.Что является источником продовольствия для предприятий общественного 

питания? 

40. Какие критерии необходимо учитывать при выборе поставщиков? 

41. Основные принципы товародвижения. 

42. Что означает понятие «складская звенность»? 

43. Какие формы снабжения применяются в общественном питании? 

44. Дайте характеристику этапов при приемке продовольствия. 

45. Какие товары запрещается принимать? 

46. В чем особенность ярмарочной формы снабжения? 

47. В чем назначение складских помещений? 

48. Перечислите инвентарь, инструменты складских помещений. 

49. Какие требования предъявляются к планировке складских помещений? 

50. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к склад-ским 

помещениям? 

51. Условия хранения продуктов на предприятиях общественного питания. 

52. Правила отпуска продукции на производство. 

53. Дайте определение, что такое тара и ее назначение. 

54. Как классифицируется тара? 

55. Какие требования предъявляются к таре? 

56. Правила приемки тары. 

57. Правила вскрытия тары. 

58. Правила возврата тары 

59. Каким требованиям отвечают услуги общественного питания? 

60. Назовите основные типы предприятий общественного питания? 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 
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15 - 29 баллов формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Родионова, Н. 

С., 

Субботина, Е. 

В., Агаева, Н. 

Ю. 

Современное состояние 

ресторанного бизнеса: 

учебное пособие 

Воронеж: Воронежский 

государственный университет 

инженерных технологий, 2013 

http://www.iprbook

shop.ru/47453.html 

Л1.

2 

Роберт 

Кристи, Милл 

Р. К. 

Управление рестораном: 

Учебник 

Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2012 http://www.iprbook

shop.ru/15485.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Куянцев И. 

А. 

Гостиничный и 

ресторанный бизнес 

Москва: Студенческая наука, 

2012 

http://biblioclub.ru/

index.php?page=bo

ok&id=227773 

Л2.

2 

Федцов В. Г. Культура ресторанного 

сервиса 

Москва: Издательско-торговая 

корпорация "Дашков и К", 2017 

http://znanium.com

/go.php?id=430602 
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Л2.

3 

Роберт 

Кристи 

Управление рестораном (3-е 

издание): Учебник для 

студентов вузов, 

обучающихся по 

специальностям 

«Социально-культурный 

сервис и туризм», 

«Экономика и управление 

на предприятии (в сфере 

сервиса)», «Менеджмент в 

сфере услуг», «Управление 

персоналом» 

Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2015 http://www.iprbook

shop.ru/52582.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

Главчева, С. 

И., 

Чередниченк

о, Л. Е. 

Организация производства и 

обслуживания в ресторанах 

и барах: учебное пособие 

Новосибирск: Новосибирский 

государственный технический 

университет, 2011 

http://www.iprbook

shop.ru/44975.html 

Л3.

2 

Венециански

й А.С., Косян 

С.Б. 

Технологии ресторанного 

сервиса: Учебное пособие 

Волгоград: ФГБОУ ВПО 

Волгоградский 

государственный аграрный 

университет, 2016 

http://znanium.com

/catalog/document?

id=247061 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Овчаренко Н.П. Организация гостиничного дела [Электронный ресурс]: учебное пособие для 

бакалавров/ Овчаренко Н.П., Руденко Л.Л., Барашок И.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: 

Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2015.— 204 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/27035 .— 

ЭБС «IPRbooks» 

Э2 Родионова Н.С. Современное состояние ресторанного бизнеса [Электронный ресурс]: учебное 

пособие/ Родионова Н.С., Субботина Е.В., Агаева Н.Ю.— Электрон. текстовые данные.— Воронеж: 

Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2013.— 223 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/47453 .— ЭБС «IPRbooks» 

Э3 Пасько О.В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебное пособие/ Пасько О.В., Бураковская Н.В., Кулагина Е.В.— Электрон. текстовые 

данные.— Омск: Омский государственный институт сервиса, 2014.— 211 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/26711 .— ЭБС «IPRbooks» 

Э4 Денисович Ю.Ю. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. Часть 1 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Денисович Ю.Ю., Осипенко Е.Ю.— Электрон. текстовые 

данные.— Благовещенск: Дальневосточный государственный аграрный университет, 2015.— 178 
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6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 
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Методические указания по дисциплине «Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания» содержат задания для студентов, необходимые для лабораторных 

занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  

направленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделяется 

внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять их в 

своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания» 

является обеспечение студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по 

организации работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению 

подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления и способам 

подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к рабочему 

месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы требований производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Требования производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Расширенные требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Уметь:   

-Применять элементы требований производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Применять требования производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Применять расширенные требования производственной дисциплины, правила по охране труда 

и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Владеть: 

-Навыками применения элементов требований производственной дисциплины, правила по 

охране труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Навыками применения требованияй производственной дисциплины, правила по охране труда 

и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Навыками применения расширенных требований производственной дисциплины, правила по 

охране труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном 

процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, 

собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися практических 

навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые 

игры; ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их содержание 

продиктованы стремлением как можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, 

необходимые современному специалисту. Активные формы семинаров открывают большие 

возможности для проверки усвоения теоретического и практического материала. 
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Лабораторная работа №1  

Тема: «Анализ безопасности колбасной продукции» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса.  

Цель работы: получение навыков определения безопасности колбасной продукции. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: ассорти колбасное, паштеты, лупы, 

стеклянные палочки, нож, припаровальные иглы, пинцеты, поднос для образцов, доска 

разделочная, скальпель, салфетка, йод, пипетки. 

 

Одним из способов определения безопасности любой продукции является 

органолептический метод, состоящий из определения: 

1. Внешний вид продукта – нарушение целостности оболочки, имеется ли плесень на 

оболочке, оболочка натуральная или синтетическая и т.д. 

2. Цвет продукта – серый, красный, однородный, разнородный и т.д. 

3. Запах продукта – мясной, имеется резкий запах пряностей, гниющего мяса, чесночный и т.д. 

4. Реакция на йод - на кусочек колбасной продукции капнуть из пипетки йод и наблюдать 

появление синей окраски (качественная реакция на крахмал) или ее отсутствие. Баллами от 0 до 10 

отметить интенсивность окраски. 

5. Вкус продукта – на вкус приятный продукт, горький, ощущается не мясной привкус и т. 

д.  

6. Примечание – дополнительные характеристики продукта(наличие посторонних 

примесей). 

 

Задание. Провести анализ безопасности колбасной продукции 

Для этого необходимо: 

1. Подготовить образцы к исследованию. Пробы взять из центральной части и у концов продукта. 

2. Провести исследование образцов по перечисленным органолептическим показателям.  

3. Выявить наличие хрящей и других не свойственных колбасной продукции составляющих. 

4. Провести реакцию на йод. Для этого на образец капнуть 1-2 капли йода. Если продукт 

окрашивается в синий (до черного) цвет, то в данном образце больше 95% находится крахмала, а не мяса. 

5. Сравнить показатели и результаты занести в таблицу 1. 

6. Сделать вывод о пригодности к употреблению данной продукции, о ее безопасности. 

 

Таблица 1 - Результаты проведенного анализа безопасности колбасной продукции 

 
Наименование 

продукта 

(дата 

изготовления, 

срок годности) 

Производит

ель 

Внешний 

вид 

Цвет 

продукта 

Запах 

продукта 

Реакция 

на йод 

Анализ 

содержим

ого 

продукта 

Вкус 

продукт

а 

Примеча

ние 

От 1 до 10 

образцов 

 

 

       

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции. 

2. Какие пищевые добавки используют в колбасной продукции? 

3. Какие наполнители используют в колбасной продукции? 
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Лабораторная работа №2  

Тема: «Анализ безопасности консервов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности консервов: определение 

дефектов консервной продукции; внешнего вида и герметичности банок; физико-химических и 

органолептических показателей, вкусовых показателей и т.д. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: консервы, лупы, стеклянные 

палочки, штопор, водяная баня, пинцеты, припаровальные иглы, блюдца для образцов, линейка, нож, 

термометр. 

 

Оценка консервов. Оценка консервов на соответствие безопасности осуществляется в 

соответствии требованиям по микробиологическим, химическим показателям, а также по 

внешнему виду (герметичности и термостатной пробы). 

Наиболее характерный признак порчи консервов – вздутие донышек и крышек 

(бомбаж). Различают бомбаж: 

1. Микробиологический - возникает в результате жизнедеятельности газообразующих 

микробов, чаще всего спорообразующих микробов. Этот вид бомбажа происходит в результате 

нарушения санитарного режима на производстве, недостаточной стерилизации, нарушения 

условий хранения, медленного охлаждения консервов после стерилизации и др. В случае развития 

микроорганизмов не газообразующих - бомбаж может отсутствовать. Для определения 

безопасности консервов проводят микробиологические исследования. Микробиологический 

бомбаж может быть при наличии в консервах возбудителей ботулизма и других пищевых 

инфекций, и такие консервы должны быть изъяты из обращения и уничтожены. 

2. Химический - возникает в консервах с повышенной кислотностью в результате 

взаимодействия продукта и металла банки, что, в свою очередь ведет к выделению свободного 

водорода, повышению внутреннего давления в банке и в продукт переходят образующиеся соли 

олова и других металлов. Химический бомбаж возникает при нарушении условий хранения и 

отсутствии покрытия внутренней поверхности банки защитным лаком. Последствием коррозии 

банок может быть накопление в продукте свинца и олова. Консервы с таким видом бомбажа не 

пригодны к употреблению.  

3. Физический - возникает при расширении содержимого банки вследствие замерзания 

(холодильный бомбаж) или нагрева; при переполнении банок перед закаткой или дефекта закатки. 

Хотя консервы с физическим бомбажем не представляют опасности для здоровья человека, 

использовать такие консервы нельзя из-за невозможности внешнего распознавания видов бомбажа 

у отдельных банок. 

Оценка консервов по химическим показателям. Для упаковки консервов используется 

сборная жестяная тара, хромированные банки, алюминиевые банки (для напитков), стеклянные 

банки, тара из полимерных материалов. Материалы не должны выделять в продукт токсичных 

веществ выше установленных нормативов. 

Посуда жестяных банок представляет собой тонкий слой олова, которое не должно 

содержать примесей металлов более 0,14 % (из них свинца не более 0,04 %). Значительные 

количества свинца могут в припое боковых швов. Высокая кислотность и длительное хранение 

консервированных продуктов способствует переходу и накоплению в них свинца, олова и других 

металлов. 

Количество свинца в консервированных продуктах в жестяной таре не должно превышать  

1 мг/кг (в молочных 0,3 мг/кг), олова 200мг/кг, кадмия 0,1 мг/кг. Для сохранения 

органолептических свойств продуктов и их безопасности внутренняя поверхность жестяных банок 
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в большинстве случаев покрывается специальными лаками. Хрома в консервах в хромированной 

таре должно быть не более 0,5 мг/кг. 

Баночные консервы, не отвечающие требованиям безопасности по микробиологическим 

показателям, признаются не пригодными для пищевых целей и подлежат утилизации. 

 

Задание 1. Определения внешнего вида банок 

Упаковку внимательно осматривают, отмечая нарушения, результаты заносятся в 

таблицу1. 

 

Таблица 1 - Анализ внешнего вида банок 
Наименова

ние 

продукта 

Производ

итель 

Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Герметич

ность 

Потек

и 

Вздутие 

(бомбаж) 

Деформа

ция 

Ржавые 

пятна 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

         

 

Задание 2. Определения качества стерилизации консервов 

Для определения качества стерилизации консервов необходимо провести термостатную 

пробу. Консервы необходимо выдержать в течение 5-10 дней в термостате при температуре 370С 

(или на открытом солнце при 30-400С), которая наиболее благоприятная для развития 

микроорганизмов. Если стерилизация продукта проведена не качественно, то дно и крышка банки 

вспучиваются (бомбаж). Результаты занести в таблицу 2. 

 

Таблица 2 - Анализ качества стерилизации банок 

 

Наименование 

продукта 

Производитель Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Температура 

опыта 

Наличие 

бомбажа 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

      

 

 

Задание 3. Определение герметичности металлической тары  

Металлические банки предварительно освобождают от этикеток и тщательно моют. Затем 

банки помещают в один ряд в предварительно нагретую до кипения воду так, чтобы температура 

воды при погружении была не ниже 850С. Воду берут в количестве, в четыре раза превышающую 

массу банок, чтобы слой воды над банками был не менее 25-30 мм. 

Банки следует выдержать в горячей воде в течение 5-7 мин, установленными в 

вертикальном положении. Появление струйки пузырьков воздуха свидетельствует о 

негерметичности банки. 

Наличие единичных пузырьков воздуха в начале испытания в разных местах при 

погружении банки в нагретую воду не указывают на негерметичность банки, такой процесс 

допустим в начале испытания при даже герметичной банке. 

Результаты опыта занести в таблицу 3. 

 

Таблица 3 - Результаты герметичности металлической тары 

 

Наименование 

продукта 

Производител

ь 

Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Температура 

опыта 

Наличие 

пузырьков воздуха 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

      

 

Задание 4. Определение качества внутренней поверхности банок 

Для осмотра внутренней поверхности банки вскрывают, освобождают содержимое 

(переносят содержимое банки на блюдце для дальнейшего опыта), внутреннюю поверхность 
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хорошо промывают водой и насухо вытирают. При осмотре обращают внимание на наличие и 

степень распространения темных пятен и обнажения железа вследствие растворения покрытия 

(полуды), наличие ржавчины, состояния лака или эмали, наличие наплыва припоя и др. 

В процессе хранения консервов на внутренней поверхности стенок банки и крышке могут 

появляться пятна разного цвета, так называемая сульфидная коррозия (мраморность). Она 

образуется в результате реакции ионов железа с сероводородом с образованием сульфидов и 

хлоридов железа или олова, качество консервов при этом не снижается. 

 

Таблица 4 - Анализ качества внутренней поверхности банок 

 

Наименов

ание 

продукта 

Произво

дитель 

Срок 

годно

сти 

Дата 

провед

ения 

опыта 

Налич

ие 

темны

х пятен 

Наличие 

железа 

(ржавчи

ны) 

Состояние 

лака 

(эмали) 

Наличие 

наплыво

в припоя 

Мраморно

сть 

стенок 

банки 

Вывод 

От 1 до 

10 

образцов 

         

 

 

Задание 5. Органолептические показатели консервов  

Провести исследование содержимого банки. По органолептическим показателям консервы 

должны соответствовать следующим требованиям: 

 

Показатели Характеристика 

Вкус Приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса 

Запах Приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса 

Консистенция Сочная, нежная или плотная. Может быть суховатая 

Состояние 

продукта 

Куски целые, легкая разваренность, разламывание отдельных кусков и т.д. 

Состояние 

фаршевых 

изделий 

Целые, правильной формы, одинаковые по размеру, при выкладывании сохраняют свою 

форму 

Состояние 

соуса 

Однородный, без отделения водянистой части 

Цвет соуса От оранжевого до светло-коричневого с оттенками, свойственными внесенным добавкам 

Наличие 

посторонних 

примесей 

Не допускается 

Дефекты 

консервов 

Скисание - появление кислого запаха и вкуса, изменение цвета и состояния заливки в 

результате размножения микроорганизмов, вздутия герметичной тары не происходит. 

Старение - снижение пищевой ценности с потерей специфического аромата и вкуса, 

помутнение желе, соуса, бульона и изменение структуры рыбы, потемнение заливки, 

появление металлического привкуса. 

Хлопуша - выпуклость донышка или крышки, при нажиме исчезающая и одновременно 

возникающая с другой стороны с характерным хлопком 

 

 

 

Таблица 5 - Результаты анализа органолептических показателей консервов 
Наименов

ание 

продукта, 

производи

тель 

Показатели качества (бальная оценка от 0 до 10) 

Вкус Запа

х 

Конси

стенц

ия 

Состояни

е 

продукта 

Состояние 

формовых 

изделий 

Состоя

ние 

соуса 

Цвет 

соуса 

Наличие 

посторонних 

примесей 

Дефект

ы 

консер

в 

Сумм

а 

балло

в 

От 1 до           
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10 

образцов 

 

 

К реализации не допускаются консервы бомбажные, негерметичные, с наличием 

ржавчины или потеков, признаками микробной порчи (плесневение, брожение). 

Результаты занести в таблицу 5.  

 

По результатам всей работы сделать общий вывод. 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Какие микробиологические показатели являются допустимыми для баночных консервов? 

2. Каков оптимальный срок годности для баночных консервов? Почему? 

3. Каковы условия хранения баночных консервов? 
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Лабораторная работа №3  

Тема: «Анализ безопасности молока и молочной продукции» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности молочной продукции: 

определение дефектов баночной продукции (внешнего вида и герметичности банок); физико-

химических и органолептических показателей, вкусовых показателей и т. д.  

Объекты исследования, оборудование и реактивы: молочное ассорти, штопор, 

электропечь, блюдца для образцов, стеклянные стаканы, чайные ложки, нож. 

 

Молоко — ценный и сбалансированный пищевой продукт первой необходимости, от 

качества которого зависит здоровье населения.  

Молоко и молочные продукты включают: сырое молоко и сырые сливки; питьевое молоко 

и питьевые сливки; кисломолочные жидкие продукты; творог и творожные продукты; сметану и 

продукты на ее основе; масло из коровьего молока; масляную пасту; сливочно-растительный 

спред и сливочно-растительную топленую смесь; сыр и сырные продукты; молочные и 

молокосодержащие консервы; мороженое и смеси для мороженого; продукты детского питания на 

молочной основе. 

 

А. Основные термины и определения экспертизы молока 

 

Молоко — продукт нормальной физиологической секреции молочных желез 

сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации 

при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо 

веществ из него. 

Сырое молоко — молоко, не подвергавшееся термической обработке при температуре более чем  

40 °С или обработке, в результате которой изменяются его составные части. 

Цельное молоко — молоко, составные части которого не подвергались воздействию 

посредством их регулирования. 

Питьевое молоко — молоко с массовой долей жира не более 9 %, произведенное из сырого 

молока и (или) молочных продуктов и подвергнутое термической обработке или другой обработке в 

целях регулирования его составных частей (без применения сухого молока). 

Молочный напиток — молочный продукт, произведенный из концентрированного, сгущенного 

или сухого молока и воды в процессе восстановления. 

Восстановление — процесс, осуществляемый путем добавления питьевой воды в 

концентрированный, сгущенный или сухой продукт переработки молока до достижения 

соответствующих органолептических и физико-химических свойств. 

Для приведения показателей молока в соответствие с требованиями нормативных документов 

оно может подвергаться нормализации. 

Нормализация — регулирование содержания и соотношения составных частей молока. 

Нормализация осуществляется путем изъятия из продукта или добавления в продукт составных 

частей молока в целях снижения или повышения значений массовой доли жира, массовой доли белка 

или массовой доли сухих веществ. 

Питьевое молоко подвергают термической обработке в целях соблюдения требований к 

микробиологическим показателям безопасности. В зависимости от температуры и 

продолжительности нагревания молоко может быть пастеризованным, стерилизованным или 

ультрапастеризованным. 

Пастеризация молока, осуществляемая при температуре ниже 100 °С, уничтожает 

вегетативные формы микроорганизмов. Стерилизация приводит, кроме того, к уничтожению спор 

микроорганизмов, так как температура превышает 100 °С. 
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Ультрапастеризация, т.е. кратковременный нагрев молока до 125-140 °С, приводит к 

получению ультравысокотемпературно - обработанного молока (УВТ-обработанного молока). При 

ультрапастеризации достигается необходимая стерильность продукта, но так как обработка 

кратковременна, то по сравнению с режимом стерилизации сохраняется больше полезных для 

человека компонентов. 

Молоко также подвергают термической обработке для создания специфических 

органолептических свойств. Питьевое молоко, выдержанное не менее 3 ч при температуре от 85 до 99 

°С, называется топленым. 

Условия и сроки хранения питьевого молока. Молоко — скоропортящийся продукт, 

его нужно хранить при отсутствии прямого солнечного света. 

Пастеризованное молоко хранят при температуре не выше 8 °С не более 36 ч с момента 

окончания технологического процесса (для всех видов молока); стерилизованное — при 

температуре от 1 до 20 °С в бутылках не более 2 мес, в пакетах — не более 10 сут. со дня 

выработки. 

Применение новых технологий высокотемпературной обработки позволяет получать 

стерилизованное молоко, выдерживающее хранение до 6 мес. при температуре от 0 до 25 °С. 

По органолептическим показателям — молоко должно быть однородной жидкостью без 

осадка и отстоя сливок, посторонних привкусов и запахов, топленое молоко — с хорошо 

выраженным привкусом пастеризации. Цвет молока белый, со слегка желтоватым оттенком, у 

топленого — с кремоватым оттенком, нежирного — со слегка синеватым оттенком. 

 

Показатели Нормативная характеристика молока 

Внешний вид Непрозрачная жидкость 

Консистенция Жидкая, однородная, нетягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся 

комочков жира 

Вкус и запах Характерные для молока, без посторонних привкусов и запахов, с выраженным 

привкусом кипячения. Для восстановленного молока допускается сладковатый 

привкус 

Цвет Белый, равномерный по всей массе. Для стерилизованного молока – с кремовым 

оттенком, для обезжиренного молока – со слегка синеватым оттенком 

 

К реализации не допускается молоко, содержащее консервирующие красящие вещества и 

остатки химических средств защиты растений и обработки животных, применяемых в сельском 

хозяйстве. Не допускается к реализации также молоко со следующими дефектами: резко 

выраженный кормовой привкус (лука, чеснока, полыни и др.), горький, плесневелый, прогорклый 

привкус и запах, тягучая консистенция. Питьевое молоко, произведенное в соответствии с 

Техническим регламентом на молоко и молочную продукцию, отвечает требованиям 

безопасности, а для соблюдения нормативных показателей качества необходимо придерживаться 

требований стандарта. 

Питьевое молоко признают фальсифицированным, если информация в сопровождающих 

документах и на этикетках не соответствует наименованиям или показателям идентификации, 

установленным Техническим регламентом, или является недостоверной. Показателями 

идентификации питьевого молока являются значения массовой доли жира (0,1-8,9 %), белка (не 

менее 2,8 %), сухого обезжиренного молочного остатка СОМО (не менее 8,2 %). 

Экспертиза качества и дефекты молока 

Дефекты молока. Дефекты могут быть свойственны свежевыдоенному молоку, а также 

возникать при хранении в результате жизнедеятельности микроорганизмов. При этом значительно 

изменяются состав и органолептические свойства молока. 

Дефекты вкуса и запаха. Кислый вкус (повышенная кислотность), - обусловлен 

деятельностью молочнокислых бактерий при нарушении режимов и сроков хранения молока. 
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Прогорклый вкус проявляется при гидролизе жира под действием липазы молока или 

липазы микроорганизмов при низких температурах хранения. Дефект часто обнаруживается при 

попадании стародойного молока, содержащего значительное количество липазы. 

Горький вкус возникает при распаде белков с образованием пептонов, имеющих горький 

вкус. Разложение белка обусловлено действием пептонизирующих бактерий, которые попадают и 

развиваются в молоке при нарушениях санитарно-гигиенического режима его получения, 

хранения и транспортирования при температуре ниже 10°С; чаще возникает в восстановленном 

молоке. Горький вкус бывает также при наличии в кормах значительных количеств горьких 

растений. 

Окисленный вкус еще называют олеистым, салистым, металлическим или солнечным. 

Обусловлен накоплением в молоке продуктов окисления жира: оксикислот, альдегидов, кетонов. 

Причины появления этого дефекта — действие солнечного света, ультрафиолетовых лучей, 

воздуха, высокой температуры, а также хранение молока в нелуженой железной и медной посуде, 

поскольку металлы, особенно медь, способствуют окислению молочного жира. Солоноватый 

привкус появляется в связи с изменением солевого состава молока при некоторых заболеваниях 

животного. 

Кормовые привкусы и запахи возникают при переходе из кормов в молоко характерных 

вкусовых веществ и эфирных масел. По этой причине в молоке могут появиться различные 

привкусы и запахи: полынный, чесночно-луковый, редечный, силосный, капустный и др. 

Посторонние привкусы и запахи появляются в результате адсорбирования молоком 

летучих соединений (углеводородов, эфиров, кетонов и др.). Поэтому совместное хранение и 

транспортирование молока с резко пахнущими продуктами не допускается. 

Молоко, имеющее указанные дефекты вкуса и запаха, не допускается к реализации в 

качестве питьевого молока, предназначенного для непосредственного потребления; его 

направляют на переработку. 

Дефекты цвета. Молоко может приобрести красный, розоватый, синий, голубой или 

желтый оттенки. Изменения натурального цвета молока связано с развитием в нем 

пигментообразующих бактерий, некоторых дрожжей и попаданием крови из поврежденного 

вымени, поеданием животными трав с пигментами, при некоторых заболеваниях (при маститах и 

туберкулезе — голубоватый, при ящуре — желтый), смешивании с молозивом (желтый), 

хранении молока в цинковой посуде (голубоватый). 

Дефекты консистенции. Иногда молоко приобретает слизистую (тягучую), творожистую 

или пенистую консистенцию. Это обусловлено деятельностью различных микроорганизмов при 

нарушении режимов и сроков хранения молока. 

 

Задание 1. Обработка техники определения качества молока. Внешний вид, цвет и 

консистенцию молока оценивают при рассеянном дневном свете, наливая его в прозрачный стакан. 

Затем определяют запах и вкус.  

Результаты органолептической оценки качества молока заносят в таблицу 1 и делают 

заключение о соответствии органолептических показателей безопасности продукта. 

 

Таблица 1 - Оценка качества и безопасности молока 

 

Наименование 

продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и  

запах 

Цвет Вывод 

 

Дефекты 

От 1 до 10  

образцов 

     

 

 

 

Б. Термины и определения молочных продуктов (консервов)  
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Молочные консервы вырабатывают из натурального молока с применением сгущения или 

высушивания. Они имеют высокую пищевую и энергетическую ценность благодаря 

концентрированию составных частей молока. Низкая влажность обеспечивает хорошую 

транспортабельность и способность к хранению. 

В соответствии с Федеральным законом «Технический регламент на молоко и молочную 

продукцию» даны основные понятия молочной продукции:  

• концентрированное или сгущенное цельное молоко — концентрированный или сгущенный 

молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в котором составляет не менее 25 %, 

массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока — не менее 34 % и массовая доля 

жира — не менее 7 %; 

• сгущенное с сахаром молоко — концентрированный или сгущенный молочный продукт с 

сахаром, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока в котором составляет не менее 34 

%; 

• сухое цельное молоко — сухой молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в 

котором составляет не менее 95%, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока — 

не менее 34% и массовая доля жира — не менее 20 %. 

Вкус и запах сгущенного цельного молока с сахаром должны быть сладкие, чистые, с 

выраженным вкусом пастеризованного молока, без каких-либо посторонних привкусов и запахов, 

допускается наличие легкого кормового привкуса. При возникновении сомнений в правильности 

установления вкуса и запаха сгущенное молоко разводят водой в 2,5 раза и еще раз проводят 

органолептическую оценку. Консистенция — однородная по всей массе, без наличия ощущаемых 

органолептически кристаллов молочного сахара. Допускается мучнистая консистенция и 

незначительный осадок лактозы на дне банки при хранении. При перемешивании не должны 

обнаруживаться кристаллы сахарозы. Установлено, что при размерах кристаллов лактозы до 10 

мкм консистенция продукта однородная, от 11 до 15 мкм — мучнистая, от 16 до 20 мкм — 

песчанистая, более 20 мкм — ощущается хруст на зубах. Цвет продукта белый с кремовым 

оттенком, равномерный по всей массе. 

Санитарные правила и нормы регламентируют содержание токсичных элементов, 

микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов. Не допускаются в реализацию 

консервы: в бомбажных банках (со вздутыми крышками и донышками); в банках с «хлопушей» 

(выпуклость донышка или крышки банки при нажиме исчезает на одном конце банки, но 

одновременно появляется на другом, при этом раздается характерный хлопающий звук); с 

черными пятнами (местами, не покрытыми полудой); в банках с ржавчиной на внешней 

поверхности, если после ее удаления остаются раковины; с потеками (следами вытекшего 

продукта). 

Сгущенные молочные продукты с сахаром должны храниться при температуре от +5 до -1 

°С, относительной влажности воздуха не более 85 % в герметичной таре не более 1 года. 

Сгущенное стерилизованное молоко следует хранить при 0 — 10 °С и относительной 

влажности воздуха не более 85 % не дольше 1 года. 

Хранение при отрицательных температурах не допускается, так как вследствие 

замораживания белки коагулируют и необратимо изменяется консистенция, 

выкристаллизовывается свекловичный сахар. 

Дефекты. Кормовой привкус может появиться в продукте, выработанном в весенне-зимний 

период, когда животные находятся на стойловом содержании. Прогорклость — присутствие 

микроорганизмов, выделяющих липазу (плохая пастеризация, примесь стародойного молока). 

Горький вкус — наличие микроорганизмов, расщепляющих белки до пептонов, имеющих горький 

вкус. 

Загустение или повышение вязкости наблюдается при хранении продукта при температуре 

выше 10 °С за счет повышения гидратационной способности белков. При этом вкус продукта 

почти не изменяется. Бактериальное загустение происходит в результате развития микрококков, 

которые сбраживают молочный сахар с образованием молочной кислоты и выделяют сычужный 

фермент, способствующий образованию желеобразного сгустка. В результате повышается 
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кислотность и появляется сырный запах. Жидкую консистенцию может иметь сгущенное молоко, 

имеющее низкое содержание белков. Песчанистая консистенция (размер кристаллов лактозы 

более 16 мкм) появляется в результате неправильного режима охлаждения при производстве или 

больших перепадов температуры при хранении. 

Бомбаж возникает в результате развития дрожжей или анаэробных споровыхбактерий, 

которые сбраживают сахар с образованием диоксида углерода и вызывают гнилостный распад 

белка с выделением С02 и NH3. При этом банки вспучиваются и деформируются. 

«Пуговки» образуются при попадании в готовый продукт спор шоколадно-коричневой 

плесени, которая выделяет сычужный фермент, свертывающий белок, образуются уплотнения 

плоской круглой формы («пуговки») и появляется неприятный сырный привкус. «Пуговки» чаще 

всего обнаруживают в воздушном пространстве под крышкой, к которой они бывают 

прикреплены. Наличие дефекта свидетельствует о нарушении санитарного состояния 

производства. 

Побурение появляется в результате реакции меланоидинообразования, которая 

происходит под действием высоких температур технологического процесса и хранения. 

Сухие молочные продукты имеют высокую пищевую ценность (полноценные молочные 

белки, комплекс витаминов и кальция). Они хорошо сохраняются в обычных условиях, удобны 

для транспортирования и хранения. 

Ассортимент сухих молочных продуктов включает сухое цельное молоко, сухое 

обезжиренное молоко, сухие сливки, сухую пахту, сухое цельное молоко с сахаром, сухое 

цельное молоко с сахаром и какао, с сахаром и кофе, сухая смесь мороженого, сухие 

кисломолочные продукты, сухие продукты детского питания. 

Сухие молочные смеси хранят при температуре от 0 до 10°С и относительной влажности 

воздуха не более 75 %: «Малютка» - 10 мес, «Малыш» — 8 мес, «Виталакт», «Детолакт» — 6 мес со 

выработки. 

Экспертиза качества. Начинают с определения однородности партии, осмотра тары и 

упаковки и отбора средней пробы. 

В зависимости от органолептических свойств, растворимости и общего содержания 

бактерий сухое цельное молоко и сухие сливки выпускают высшего и первого сортов. Остальные 

сухие молочные продукты на товарные сорта не подразделяют. 

В торговой сети, на предприятиях общественного питания, молочных заводах разрешается 

использование только сухого цельного молока высшего сорта, полученного распылительной 

сушкой. 

Вкус и запах сухого цельного молока высшего сорта распылительной сушки — чистые, без 

посторонних привкусов и запахов, свойственные свежему пастеризованному молоку, а при 

контактном способе — перепастеризованному (кипяченому). Для молока первого сорта 

допускается слабый кормовой привкус, распылительной сушки — привкус перепастеризации. 

Консистенция — мелкий сухой порошок или порошок, состоящий из агломерированных 

частиц сухого молока. Допускается незначительное количество комочков, легко рассыпающихся 

при механическом воздействии. Для пленочного молока первого сорта — сухой порошок из 

измельченных пленок. 

Цвет распылительного молока — белый с легким кремовым оттенком, пленочного — 

кремовый. В молоке первого сорта допускаются отдельные пригорелые частицы. 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ) в 1 г сухого цельного молока и сухих сливок высшего сорта — не более 50 000, 

первого - не более 70 000, для производства продуктов детского питания — не более 25 000 КОЕ. 

Бактерии группы кишечной палочки в 0,1 г продукта и патогенные, в том числе сальмонеллы, в 

25 г продукта не допускаются. 

Дефекты. Прогорклый, салистый привкус — результат окисления молочного жира. 

Наиболее часто встречается в сухом цельном молоке и сухих сливках. 

Комковатость образуется за счет поглощения готовым продуктом влаги при 

недостаточной герметичности тары. 
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Пониженная растворимость обусловлена изменением коллоидных свойств белков молока 

при увлажнении, а также при применении высокой температуры сушки. 

Затхлые запах и вкус появляются при хранении в негерметичной таре при повышенной 

влажности. 

 

Задание 2. Техника определения качества молочных продуктов.  

А) Анализ безопасности показателей сгущенного молока проводят по органолептическим 

показателям и заносят в таблицу 2 и делают заключения о соответствии показателей требованиям  

безопасности продукта. 

 

Нормативные значения органолептических показателей сгущенного молока с сахаром 

Показатели Характеристики 

Вкус и запах Сладкий, чистый с выраженным вкусом пастеризованного молока, без 

посторонних привкусов и запахов. Допускается наличие легкого кормового 

привкуса 

Консистенция Однородная по всей массе, без наличия ощущаемых органолептических 

кристаллов молочного сахара. Допускается мучнистая консистенция и 

незначительный осадок лактозы на дне банки при хранении 

Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 

 

Б) Для определения вкуса сухого молока навеску 12,5 г растворяют в воде температурой  

38—42 °С, приливая ее маленькими порциями и тщательно растирая комочки молока. Объем 

жидкости доводят до 100 см3 и оставляют на 10—15 мин для набухания белков. 

Результаты анализа органолептических показателей молочных продуктов, заносят в таблицу 

2 и делают заключение о соответствии показателей требованиям безопасности продукта. 

 

Нормативные значения органолептических показателей сухого молока высшего сорта 

Показатели Характеристики 

Вкус и запах Свойственный свежему пастеризованному молоку при распылительной сушке и 

перепастеризованному (кипяченному) молоку при пленочной сушке, без 

посторонних привкусов и запахов 

Консистенция Мелкий сухой порошок или порошок, состоящий из агломерированных частиц 

сухого молока. Допускается незначительное количество комочков, легко 

распыляющихся при механическом воздействии 

Цвет Белый, с легким кремовым оттенком для распылительного молока; кремовый – 

для пленочного молока 

 

Таблица 2 - Анализ экспертизы молочных продуктов 

 

Наименование 

продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и запах Цвет Вывод 

(дефекты) 

От 1 до 10 

образцов 

     

 

 

В. Термины и определения кисломолочной продукции 

 

Получение сливок. Сливки получают в процессе разделения молока на жировую 

фракцию и нежирное молоко (плазма молока) при помощи сепараторов-сливкоотделителей. 

Действие сепараторов основано на использовании центробежной силы и разности плотности 

жира и плазмы молока. Под действием центробежной силы плазма молока, имеющая большую 

плотность, отбрасывается во вращающемся барабане к его периферии, а сливки собираются к 
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центру. Под напором новых порций молока сливки и молоко вытесняются кверху, отводятся по 

разным трубкам и сливаются из аппарата. Оптимальная температура сепарирования молока 40 — 

45 °С, при которой снижается вязкость молока и жир легче отделяется от плазмы. 

Пастеризованные сливки вырабатывают жирностью 8, 10, 15, 20 и 35 %. Технологический 

процесс производства пастеризованных сливок включает следующие операции: нормализация по 

жирности; гомогенизация; пастеризация при 85 — 88 °С с выдержкой 10— 15 мин; охлаждение до 

4—6°С; розлив. 

Срок хранения пастеризованных сливок при температуре не выше 8 °С не более 36 ч с 

момента окончания технологического процесса. 

Стерилизованные сливки вырабатывают 10%-ной жирности. Технология производства 

состоит из следующих операций: нормализация сливок; гомогенизация; стерилизация в потоке 

при 135°С; их охлаждение до 60—70 °С; розлив в стеклянные узкогорлые бутылки, повторной 

стерилизации при 110°С в течение 20 с. Может быть использована одноступенчатая стерилизация 

и розлив в бумажные пакеты с полимерным покрытием. Срок хранения стерилизованных сливок 

при температуре не выше 20 °С — не более 30 сут. 

Экспертиза качества. Сливки должны иметь чистый, слегка сладковатый вкус с 

привкусом пастеризации, консистенцию — однородную, без комочков жира и хлопьев белка, цвет 

— белый с желтоватым оттенком, равномерный по всей массе. 

К кисломолочным продуктам относятся жидкие продукты (простокваша, кефир, кумыс, 

йогурт, ацидофильные и др.), сметана, творог и творожные изделия. 

Жидкие кисломолочные продукты вырабатывают из нормализованного цельного или 

обезжиренного молока путем сквашивания заквасками чистых культур молочнокислых бактерий 

(с добавлением или без добавления дрожжей) или грибковой закваской. 

Простокваша. Самый распространенный жидкий кисломолочный продукт, имеющий 

разные названия и свои особенности – ряженка, мацони, мацуни, йогурт, варенец и др. 

Все разновидности простокваши должны иметь чистые кисломолочные вкус и запах, не 

иметь посторонних привкусов и запахов, быть с выраженным привкусом добавок, у ряженки и 

варенца—с выраженным привкусом пастеризации. 

Консистенция — вязкая, сгусток — ненарушенный, в меру плотный, без газообразования 

при термостатном способе производства; допускается незначительное отделение сыворотки на 

поверхности (не более 3 % по объему). Для простокваши ацидофильной сгусток слегка тягучий. 

Для ряженки, варенца и йогурта, вырабатываемых резервуарным способом, допускается 

нарушенный сгусток сметанообразной консистенции, для ряженки наличие молочных пенок во 

всей массе. 

В слоеной простокваше слой варенья или джема должен быть на дне баночки. Цвет — от 

молочно-белого до кремового с оттенком введенных наполнителей. 

Ацидофильные продукты. Вырабатывают термостатным или резервуарным способом из 

пастеризованного молока путем сквашивания чистыми культурами ацидофильной палочки 

(слизистых или не слизистых рас) или комбинированными заквасками, состоящими из чистых 

культур ацидофильной палочки, дрожжей, молочнокислых стрептококков и кефирной закваски. 

Для ацидофилина и ацидофильно-дрожжевого молока допускается газообразование в виде 

отдельных глазков, а для ацидофильно-дрожжевого молока, кроме того, незначительное (не более 

3 % по объему) отделение сыворотки. 

Вкус и запах — чистые, кисломолочные приятные, специфичные для ацидофильной 

палочки, без посторонних привкусов и запахов, со вкусом и запахом добавок (сахара или 

ароматических веществ) для сладких продуктов; для ацидофилина и ацидофильно-дрожжевого 

молока, кроме того, освежающие, слегка острые с легким дрожжевым запахом. Цвет — молочно-

белый или слегка кремовый, равномерный по всей массе. 

Сметана — кисломолочный продукт, вырабатываемый сквашиванием сливок чистыми 

культурами молочнокислых бактерий. Отличается высоким содержанием жира и 

жирорастворимых витаминов. Так, в сметане по сравнению с молоком витамина А и В-каротина 

содержится в 10 раз больше, а витамина Е — в 7 раз. 
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Вкус и запах сметаны должны быть чистые, кисломолочные с выраженным привкусом и 

ароматом, свойственные пастеризованному продукту. В сметане первого сорта, а также 

жирностью 10, 15, 20 и 25 % допускается слабовыраженный кормовой привкус и привкус тары 

(дерева). Для сметаны, выработанной с применением сливочного масла или пластических сливок, 

допускается слабовыраженный привкус топленого масла. 

Консистенция — однородная, в меру густая, без крупинок жира и белка, вид глянцевитый. 

В сметане 30%-ной жирности первого сорта и сметане, которая не делится на товарные сорта, 

допускаются недостаточно густая, слегка вязкая консистенция, незначительная крупитчатость. 

Цвет — белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. 

Дефекты сметаны. Кислый вкус возникает при повышенной температуре хранения. Горький 

вкус обусловлен расщеплением белковых веществ под действием протеолитических ферментов в 

процессе длительного хранения. Прогорклый вкус появляется в результате гидролиза молочного 

жира под влиянием липазы плесеней, которые попадают в сметану при нарушении санитарно-

гигиенических режимов производства и хранения. Салистый вкус возникает в результате 

окисления жира под действием солнечного света, повышенной температуры хранения, наличия 

металлов переменной валентности. 

Дефекты консистенции — неоднородная, с заметным отделением сыворотки 

(перекисание), тягучая (попадание посторонней микрофлоры), ослизлая. 

Кефир. Продукт смешанного брожения (молочнокислого и спиртового), вырабатываемый 

сквашиванием пастеризованного молока закваской, приготовленной на кефирных грибках или в 

смеси их с чистыми культурами молочнокислых бактерий. 

Кефирные грибки представляют собой симбиоз молочнокислых стрептококков, палочек и 

дрожжей. 

Консистенция кефира должна быть однородной, с нарушенным сгустком, для фруктового 

нежирного и 1%-ной жирности — жидкая, для фруктового 2,5%-ной жирности — полужидкая. 

Допускается газообразование в виде отдельных пузырьков, вызванное нормальной микрофлорой. 

На поверхности кефира допускается не более 2 % отделившейся сыворотки. 

Вкус и запах — чистые, кисломолочные, освежающие, слегка острые, без посторонних 

привкусов и запахов, для фруктового кефира — с привкусом добавленного сиропа. Цвет — 

молочно-белый, слегка кремовый, для фруктового — обусловленный цветом фруктового сиропа, 

равномерный по всей массе. 

Кумыс. Кисломолочный напиток смешанного (молочнокислого, и спиртового) брожения, 

вырабатываемый из кобыльего или коровьего молока сквашиванием его чистыми культурами 

болгарской и (или) ацидофильной палочек с добавлением дрожжей. В процессе брожения в 

кумысе накапливаются молочная кислота, спирт, диоксид углерода, летучие кислоты, витамины 

группы В, антибиотик низин, который способен подавлять развитие туберкулезной палочки. 

В зависимости от продолжительности созревания кумыс подразделяют на слабый 

(однодневный), средний (двухдневный) и крепкий (трехдневный). 

Консистенция натурального кумыса должна быть однородной, жидкой, газированной и 

пенящейся. Жидкая консистенция объясняется тем, что кобылье молоко содержит мало белков 

(2,2 %), относится к альбуминовому типу, так как казеина в нем в 2 раза меньше, а сывороточных 

белков в 2 раза больше, чем в коровьем. 

Дефекты жидких кисломолочных продуктов(кефир, кумыс и др.). Кислый вкус 

(повышенная кислотность) — возникает при нарушении температуры и продолжительности 

сквашивания и хранения продукта. 

Пресный, недостаточно выраженный вкус — появляется при использовании 

малоактивной закваски и при низкой температуре сквашивания. 

Горьковатый привкус — дефект, характерный для ацидофильных продуктов, так как 

ацидофильная палочка способна выделять протеолитические ферменты, которые расщепляют 

белки с накоплением пептонов, имеющих горький вкус. 

Газообразование — дефект простокваши и ацидофильного молока, в закваске которых 

отсутствуют дрожжи. 

Задание 3. Анализ органолептических показателей кисломолочных продуктов  
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Провести анализ безопасности органолептических показателей и результаты заности в 

таблицу 3.Сделать вывод о соответствии показателей безопасности продукта и возможности его 

использовать.  

Таблица 3. - Анализ экспертизы кисломолочной продукции 

Наименование продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и запах Цвет Вывод 

(дефекты) 

От 1 до 10 образцов      

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Биохимическая характеристика молока. 

2. Коллоидно - дисперсная система молока. 

3. Микробиологические показатели безопасности молока и кисломолочных продуктов. 

4. Токсикоинфенкции, вызываемые патогенными микроорганизмами молока и молочной продукции. 
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Лабораторная работа №4  

Тема: «Исследование качества мороженой рыбы» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3:  

Цель работы: исследование качества мороженой рыбы органолептическими методами. 

Объекты исследования и оборудование: образцы мороженой рыбы, нож, салфетки. 

 

По сравнению с мясом убойных животных мускулатура рыб имеет большие 

индивидуальные отклонения от среднего химического состава. Эти различия связаны с образом 

жизни (пелагические, донные, проходные, полупроходные), средой обитания (морские, 

пресноводные), видовыми характеристиками, особенностями обмена веществ, полом, возрастом, 

физиологическим состоянием рыбы и другими факторами. 

Химический состав рыб подвержен значительным колебаниям, однако в пределах одного 

семейства существует относительное постоянство в содержании основных веществ. 

Наиболее постоянной величиной является суммарное содержание воды и жира в мясе рыб 

различных видов, близкое к 80 %. Обозначим эту величину буквой К. 

Однако и эта сравнительно постоянная величина может меняться для рыб разных групп, 

классифицированных по содержанию белка: 

1) низкобелковые рыбы (до 10 % белка (угольная)) имеют К= = 90,7 %; 

2) среднебелковые (10–15 % (нототения)) – 85,5 %; 

3) белковые (более 15 %, до 20 % (сельдь)) – 80,4 %; 

4) высокобелковые (более 20 % (скумбрия)) – 76,6 %. 

Содержание жира в мясе во многом определяет товарно—пищевую ценность рыбы. 

Поскольку колебания в содержании жира достаточно велики, то представляется целесообразным 

делить рыбу всех видов на категории, учитывая среднее содержание жира: 

1) тощие рыбы (треска и др.) – менее 2 %; 

2) средней жирности (лещ, сазан и др.) – 2–8 %; 

3) жирные (осетр, лосось и др.) – 8—15 %; 

4) особо жирные (угорь, палтус, белорыбица) – более 15 %. Особенно значительные 

изменения в содержании жира в мясе рыб связаны с нерестом. После нереста рыба бывает 

настолько истощена, что оказывается сырьем неполноценным в товарно—пищевом отношении, а 

некоторые рыбы сразу же погибают (сельдь—черноспинка, дальневосточные лососи и др.). За 

период нереста рыба теряет до 30 % всех питательных веществ. Пищевая полноценность после 

нереста восстанавливается для разных рыб за 20–60 суток. 

Имеются видовые различия в распределении жира в теле рыб. Например, у сельдевых жир 

равномерно распределяется под кожей с некоторым преобладанием в брюшной части; в мясе 

трески жира не более 1 %, но весь жир откладывается в печени (до 70 % от ее массы); у сома 

наблюдается скопление жира в хвостовой части; у карповых, окуневых жир в период нагула рыбы 

нарастает в брыжейке (петлях кишечника), порой достигая 50 % массы внутренних органов; у 

лососевых, осетровых жир прослаивает мышечную ткань, придавая ей особо высокие вкусовые 

качества. Для большинства рыб наблюдается увеличение жирности и мясистости на брюшной 

части в направлении от головы к анальному отверстию и по спинной части в обратном 

направлении – от хвоста к голове. В темном мясе рыб содержится жира больше, чем в белом. 

Темное мясо расположено вдоль боковой линии по всей длине тушки. Исключением являются 

тунцы и некоторые другие скомброидные, у которых темное мясо менее жирное. 

По пищевой ценности мясо рыбы стоит в ряду наиболее ценных продуктов питания. В 

белках мяса рыбы есть все незаменимые аминокислоты. Этим и определяется особая ценность 

рыбы как одного из наиболее высококачественных источников белкового питания. Белковый и 

аминокислотный состав белков рыбы имеет ряд особенностей по сравнению с белками мяса 

теплокровных животных и птиц. 
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Свежая рыба содержит экстрактивных веществ в 1,5–3 раза больше, чем мясо 

теплокровных животных, и по причине высокой активности ферментов рыбы количество 

небелковых азотистых соединений при хранении рыбы быстро растет. Поэтому постоянное 

потребление рыбной продукции «утомляет» вкусо—обонятельные органы человека, ему хочется 

переключить внимание на другую пищу. Повышенное содержание экстрактивных веществ 

снижает диетическую ценность рыбы. В отличие от рыбы, мясо животных почти всегда 

потребляется с аппетитом. 

Минеральные вещества мяса рыбы очень разнообразны по составу, но по количеству 

составляют лишь в пределах 1,2–1,5 %. Особенно богатый минеральный состав имеет 

океаническая рыба, так как в морской воде содержатся практически все известные нам 

минеральные вещества. Рыба избирательно накапливает в своем теле и органах минеральные 

вещества из среды обитания. Преобладающие минеральные вещества рыбы: макроэлементы – 

натрий, калий, хлор, кальций, фосфор, магний, сера, микроэлементы, йод, медь, железо, марганец, 

бром, алюминий, фтор; ультрамикроэлементы: цинк, кобальт, стронций, уран. 

Морская рыба особенно богата йодом. Мясу рыб семейства тресковых присущ йодистый 

привкус, ценимый гастрономами. Люди, постоянно питающиеся морской рыбой, не имеют 

заболеваний щитовидной железы. 

Ферменты рыб играют исключительно важную роль в процессах, происходящих в 

посмертный период во всех тканях и органах рыб, также при различных способах переработки 

рыбного сырья, особенно при посоле, вялении, холодном копчении, производстве пресервов. 

В органах и тканях рыб содержатся ферменты всех шести классов по систематической 

номенклатуре комиссии по ферментам Международного биохимического союза от 1961 года: 

оксидоредуктазы (окислительно—восстановительные), трансферазы (ферменты переноса), 

гидролазы (ферменты расщепления с участием воды), лиазы (ферменты расщепления без участия 

воды), изомеразы (ферменты превращений), лигазы (ферменты синтеза). 

Наибольшее значение в формировании потребительских свойств рыбной продукции имеют 

окислительно—восстановительные и гидролитические ферменты. 

Аминокислоты являются конечным структурным элементом ферментативного распада 

белков. Чем больше образуется продуктов распада белков, особенно низкомолекулярных 

(дипептидов, аминокислот), тем ярче вкус и аромат продукта. В производственной практике 

процесс созревания рыбы охлажденной, мороженой, соленой, вяленой определяют по количеству 

образовавшихся аминокислот (по содержанию аминоаммиачного азота). Считают, что 30 % 

аминоаммиачного азота (от общего азота, входящего в состав как белков, так и небелкового) 

характеризуют продукцию как вполне созревшую и свежую. Дальнейшее увеличение этого 

показателя свидетельствует о перезревании рыбы и последующей порче. 

В технологии переработок неразделанной рыбы посолом, холодным копчением, вялением, 

а также при хранении охлажденной рыбы необходимо принимать во внимание деятельность 

ферментов внутренних органов (кишечника, пилорических придатков), представленных пепсином 

и трипсином, которые по оптимуму рН близки к пищеварительным ферментам наземных 

животных, однако имеют отличия. Пищеварительные ферменты рыб имеют температурный 

оптимум значительно ниже, а способность расщеплять белки выше, чем у наземных животных. 

Их активность изменяется в зависимости от сезона, вида рыбы. Действие поваренной соли 

вызывает ингибирующий эффект, но остаточная активность ферментов внутренностей рыб выше, 

чем активность протеолитических ферментов мышечной ткани. Это обстоятельство объясняет 

необходимость детального изучения пищеварительных ферментов рыб, с тем чтобы устанавливать 

технологический процесс обработки с учетом изменчивости активности протеолитических 

ферментов в зависимости от различных факторов. 

При переработке рыбного сырья необходимо стремиться к достижению наивысшей 

потребительской ценности. Она обеспечивается доброкачественностью, гастрономическими 

показателями (товарным видом, вкусом, запахом), пищевыми, биологическими и 

физиологическими свойствами. Доброкачественность оценивается санитарно—гигиеническими 

показателями и обеспечивает безвредность продукции для организма человека. 
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Для защиты интересов потребителей рыбной продукции доброкачественность 

подтверждается сертификатом соответствия. Рыба идентифицируется и подлежит обязательной 

сертификации по «Правилам проведения сертификации пищевых продуктов и 

продовольственного сырья», утвержденным постановлением Госстандарта РФ от 28.04.1999 г. № 

43. При проведении идентификации и испытаний необходимо полно и достоверно подтвердить 

соответствие продукции требованиям, направленным на обеспечение ее безопасности для жизни, 

здоровья, имущества граждан, окружающей среды, установленным в нормативных документах 

для рыбной продукции, а также другим требованиям, которые должны проверяться при 

обязательной сертификации. 

В частности, для некоторых видов рыбной продукции безопасность должна 

подтверждаться: отсутствием солей тяжелых металлов (меди, мышьяка, ртути), продуктов 

декарбок-силирования аминокислот (гистамина, нитрозаминов), пестицидов, радионуклеидов, 

полихлорированных бифенилов, бензопирена, а также микробиологическими показателями. 

Широкий спектр показателей для подтверждения доброкачественности объясняется тем, что рыба 

часто является причиной серьезных пищевых отравлений (или заболеваний) и даже с летальным 

исходом. 

Санитарно—гигиенический аспект должен преобладать при выборе технологии и режимов 

переработки сырья. Увеличение доли продукции холодного копчения взамен рыбы горячего 

копчения, как и ограничение верхнего температурного режима горячего копчения при 

использовании древесины, несомненно, позволит уменьшить в конечной продукции содержание 

полициклических ароматических углеводородов (ПАУ) и прежде всего бензопирена как наиболее 

токсичного компонента. 

Товарно—пищевая (гастрономическая) характеристика рыбной продукции может быть 

основана на товарном виде (длине или массе, чистоте обработки поверхности, отсутствии 

дефектов), вкусе и запахе. 

ГОСТ 1368–91 «Рыба всех видов обработки. Длина и масса» классифицирует большинство 

промысловых рыб по товарным категориям в соответствии с их размером – длиной или массой. 

Для разных видов рыб и способов технологической обработки таких категорий две или три: 

крупная, средняя, мелкая. Океаническую рыбу многих видов на товарные категории не 

подразделяют, но устанавливают минимальную длину для продукции различной степени разделки 

(неразделанной, потрошеной, обезглавленной, потрошеной обезглавленной), в технологическом 

ассортименте (охлажденная, мороженая, соленая, пряная, холодного копчения, горячего копчения, 

вяленая). Минимальная длина устанавливается правилами международного рыболовства 

(конвенцией) и направлена на обеспечение видовых пищевкусовых характеристик рыбы при 

размерах, позволяющих отличить продукцию одного вида от другого по вкусу и запаху, а также на 

формирование достаточных количественных характеристик рыбы, позволяющих удовлетворить 

потребности населения. 

Товарный вид продукции из рыбы определяется ее внешним видом. Это 

основополагающий показатель для любой рыбной продукции. Специфичность внешнего вида 

связана с видовыми признаками рыбы, географическим местом вылова, временем вылова 

(физиологическим состоянием рыбы). 

Внешний вид – это чистота поверхности, правильность разделки, отсутствие или наличие 

дефектов, форма, размер. 

У рыбы любой технологической обработки поверхность должна быть чистой, без 

загрязнений, цветом, свойственным данному виду рыбы, непотускневшая, без пожелтения (для 

некоторых рыб допускается подкожное пожелтение, не связанное с окислением жира), правильной 

разделки (или неразделанная), различной упитанности. 

При массовом производстве широкого технологического ассортимента рыбной продукции 

добиться абсолютного обеспечения идеального внешнего вида невозможно, поэтому стандарты 

предусматривают некоторые допуски: частичную сбитость чешуи, незначительный налет 

выкристаллизовавшейся соли, у некоторых рыб незначительное повреждение брюшка (для 

вяленой рыбы), беловатый белковый налет, не более двух срывов кожи без повреждения тканей 

мяса размером до 0,3 см каждый не более, чем у 10 % рыб (по счету), повреждения жаберных 
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крышек не более, чем у 10 % рыб (по счету), слегка лопнувшее брюшко без обнажения 

внутренностей (для сельдей пряного посола и маринованных) и т. д. 

Вкус и запах – это основные гастрономические показатели рыбной продукции, как, 

впрочем, и любой пищевкусовой продукции. Вкус и запах рыбы определяется содержанием 

жиров, белков, экстрактивных, минеральных и других веществ.  

При органолептической оценке мороженой рыбы оценивают следующие показатели: 

внешний вид – упитанность, чистота поверхности, наличие потускнения поверхности , характер 

окраски (естественность, наличие покраснения, багрово-красная окраска, наличие кровоподтеков у 

осетровых, наличие пятен различного цвета у камбал, изменение окраски морского окуня до 

бледно-розовой), пожелтение кожи, наличие пятен разрезов брюшка и подкожного слоя, наличие 

наружных повреждений (следов объячеивания и др.), нерестовые изменения; разделка; 

консистенция после размораживания, запах после размораживания (без порочащих признаков, 

запах в жабрах, запах окислившегося жира у лососевых рыб и т.д.). 

Мороженная – рыба с температурой в толще мышечной ткани от -180С и ниже. Рыба – 

сырец – рыба, не подвергавшийся холодильной обработке, без признаков жизнедеятельности, с 

температурой в толще мышц, близкой к температуре окружающей среды. 

Задание. Проведите органолептическую оценку качества образца мороженой рыбы, 

пользуясь таблицей 1 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества мороженой рыбы 

 

 

Показатели 

Характеристика и норма для сортов 

первого второго 

1 2 3 

Внешний вид 

после 

размораживания 

Поверхность рыбы чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного 

вида. 

Могут быть: 

у сиговых слабые бугровато-розовые полосы на брюшке и боках; 

потускневшая поверхность рыбы льдосолевого замораживания 

- потускневшая поверхность 

у дальневосточных лососей: на поверхности поперечные и продольные полосы 

и пятна 

слабые розовые темно-серые желтовато-розовые, бугровато-розовые, 

коричнево-серые и бледно-зеленые, 

незначительное потускнение поверхности 

Сбитость чешуи не нормируется 

чешуя легко отделяется от кожи чешуя от кожи отделяется с усилием 

Высота спины не у самцов горбуши может быть увеличена (зачатки будущего 

горба) 

У горбуши и кеты: 

верхняя челюсть длиннее нижней 

и слегка загнута 

верхняя челюсть загнута, нижняя 

вытянута 

Отношение длины челюсти к длине тушки, не более: 

у горбуши 

0,13 0,17 

у кеты 

0,14 0,17 

Высота зубов, см, не более: 

у горбуши 

0,4 0,6 

у кеты 

0,6 1,1 
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Осетровые рыбы, белорыбица, 

семга, нельма, каспийский, 

балтийский и озерный лососи 

упитанные, остальные различной 

упитанности 

Рыба различной упитанности 

Рыба без наружных повреждений. 

 

Могут быть: 

следы от повреждений, но без повреждений мяса 

- Не более трех наружных повреждений у 

одного экземпляра рыбы (проколы, 

порезы длиной не более 1 см каждый) и 

не более чем у 10% рыб (по счету) в 

единице транспортной тары. 

Поломанные жаберные крышки; у 

потрошеной обезглавленной трески, 

пикши и сайды надрывы мяса до 2,5 см и 

оголение плечевых костей до ¾ их длины 

у 10% рыб (по счету) в единице 

транспортной тары. У осетровых рыб, 

белорыбицы, нельмы, семги, сиговых 

рыб, каспийского, балтийского, озерного 

и дальневосточного лососей 

поверхностное пожелтение кожного 

покрова и разреза брюшка у разделанной 

рыбы. Пожелтения мяса под кожей не 

допускается. У летней дальневосточной 

камбалы до 15% рыб (по счету) в 

упаковочной единице с выпадением 

кишечки из анального отверстия 

У балтийского лосося изменение цвета по брюшку и бокам в виде сплошного 

порозовения пятен и полос, у самцов лосося балтийского – незначительное 

изменение формы челюстей (наличие на переднем конце челюсти 

соединительно-тканного крючка). 

У морского окуня изменение окраски поверхности до бледно-розовой. 

Как результат кровоизлияния может быть: 

у стерляди, севрюги, ставриды, 

карася, линя, красноперки, судака 

– покраснение всей поверхности, у 

осетровых, белорыбицы – 

частичное покраснение 

рыба с кровоподтеками; 

у осетровых, белорыбицы, карася, линя, 

красноперки, судака – покраснение 

поверхности 

 у белорыбицы – покраснение жаберных крышек; 

у леща, воблы, сазана, усача, язя, тарани, кутума, сома, кефали, жереха – 

багрово-красная окраска поверхности; 

у камбалы – пятна различного цвета 

Разделка В соответствии со стандартом допускается отклонение линии разреза от 

середины брюшка не более чем на: 

1 см 2 см 

у морского окуня (при разделке косым срезом) частичное оставление, не более 

1 см, костистой хрящевой части приголовка не более чем у 10% рыб (по массе) 

в упаковочной единице; 

у спинки (балычка) минтая наличие целой позвоночной кости не более чем 
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У 2% рыб (по счету) в 

упаковочной единице 

У 5% рыб (по счету) в упаковочной 

единице 

Консистенция 

(после 

размораживания) 

Плотная, присущая рыбе данного вида. Допускается у стрелозубного палтуса 

слабая связь мышечных тканей 

- Допускается ослабевшая, но не дряблая 

Запах (после 

размораживания 

или варки) 

Свойственный свежей рыбе, без порочащих признаков 

- Допускается: 

кисловатый запах в жабрах, запах 

окислившегося жира на поверхности, не 

проникший у белорыбицы, нельмы, 

семги, лососей, каспийского, 

балтийского, озерного и 

дальневосточных сиговых рыб 

 

Примечания: 1. Рыбу с незначительным привкусом ила (после пробной варки) относят ко 

второму сорту (кроме линя, красноперки, прудовой рыбы). 2. Поломка плавников без нарушения 

целостности ткани рыбы наружным повреждением не считается. 3. Высоту зубов, отношение 

длины челюсти к длине тушки определяют в спорных случаях. 

Оценка качества рыбы осуществляется путем внешнего осмотра и анализа зрительных, 

обонятельных и осязательных ощущений на основе стандарта: 

1. Внешний вид определить по кожно-чешуйчатому покрову. 

2. Оценку жабр провести по цвету и запаху (они могут быть ярко-красными, красными, 

темно-красными, красновато-коричневыми, розовыми, грязновато-розовыми, бледно-розовыми, 

темно-коричневыми, серым и т.д.). 

3. Запах жабр определить пронюхиванием, обращая внимание на степень проявления 

свойственного им запаха или порчи. 

4. Оценивая состояние роговицы глаза, установить ее прозрачность или степень 

помутнения. По мере хранения рыбы прозрачная роговица становится помутневшей или мутной. 

5. Консистенцию брюшка определить путем прощупывания и сдавливания пальцами. В 

зависимости от полученного впечатления консистенцию оценить как плотную, ослабевшую или 

слабую. 

6. Внешний вид мороженой рыбы определить, когда рыба находится в замороженном 

состоянии и после того, как она разморозится. 

7. Запах мороженой рыбы определить по степени сохранения свойственного данному виду 

рыбы запаху и наличию запаха окислившегося жира. Для определения запаха разогретый нож 

ввести в следующей последовательности: между спинным плавником и приголовком, вблизи 

анального отверстия со стороны брюшка по направлению к позвоночнику, во внутренности через 

анальное отверстие, в места ранений и механических повреждений. В случае сомнения в оценке 

запаха мороженой рыбы образец подвергается пробной варке. 

8. Определить температуру рыбы и по результатам измерения рыбу отнести либо к 

свежей, либо к охлажденной, либо к мороженой на основании нормативов. 

После проведения исследования тушек рыбы заполнить таблицу 2 и сделать вывод. 

Таблица 2 – Органолептическая оценка качества образца мороженой рыбы 

 

 

Показатели 

Характеристика и норма по стандарту Фактическая 

характеристика первый сорт второй сорт 

Внешний вид (после 

размораживания) 

   

Разделка    

Консистенция (после 

размораживания) 
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Запах (после размораживания или 

варки) 

   

Вопросы для самоподготовки 

 

 1. Охарактеризовать органолептические, физические методы анализа качества рыбного сырья. 

 2. Какими показателями характеризуется качество свежей, охлажденной, мороженной рыбы? 

 3. Какие способы продления сроков хранения мороженой рыбы применяют в 

промышленности? 

 4. Назовите дефекты свежей, охлажденной, мороженой рыбы и причины их появления? 

 5. Как определить массовую долю хлорида натрия в соленой рыбе? 

 6. Как определить водоудерживающую способность рыбного сырья? 
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Лабораторная работа №5  

Тема: «Анализ безопасности мяса» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности мяса. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: мясное ассорти; нож; фильтровальная 

бумага; печь; весы технологические с разновесом; баня водяная; цилиндр мерный на 100—200 мл; 

колба на 150—200 мл; стекло часовое, микроскоп или трихиноскоп; комлрессорнум; ножницы; скальпель; 

линейка. 

 

Мясо представляет собой высокоценный продукт, имеющий значительный удельный вес в 

питании населения. Оно является источником полноценного белка, жира, витаминов, 

минеральных и экстрактивных веществ. Например, свиное мясо содержит полиненасыщенные 

жирные кислоты, в частности арахидоновую. Среднее содержание белка в мясе 16—20%. 

Наиболее полноценные белки (миоген, миозин, актин, миоглобин и др.) содержатся в 

мышечной ткани. В соединительной ткани находятся коллаген и эластин. Эластин не усваивается 

организмом человека; коллаген при длительной варке превращается в доступное для 

пищеварительных ферментов вещество (глютин) и становится усвояемым. Коллаген и глютин не 

содержат аминокислот триптофана и цистина, имеющих важное биологическое значение. При 

охлаждении глютин загустевает, превращаясь в желатин. 

Пищевая и биологическая ценность мяса из разных частей туши: мышечная ткань 

содержит более полноценные белки, а в частях туши, содержащих много соединительной ткани, 

имеются неполноценные белки. Пищевая ценность мяса зависит от упитанности животного. Мясо 

истощенных животных содержит меньше питательных веществ: полноценного белка, 

полиненасыщенных жирных кислот и др. 

 

Таблица 1 - Показатели гигиенической экспертизы мяса  

 

Показатели Свежее Сомнительного 

качества 

Недоброкачественное 

Органолептические (внешний вид): 

цвет 

консистенция 

запах 

состояние жира 

состояние костного мозга 

 

Красный 

Эластичная 

Без постороннего 

Блестящий 

плотный 

 

Сероватый 

Мягкая 

Слегка кисловатый 

Тусклый 

Сероватый 

 

Серый 

Дряблая 

Кислый, гнилостный 

Мажущийся 

Мягкий, серый 

Пробная варка: бульон 

реакция бульона с сульфатом меди 

Прозрачный 

Прозрачный 

Мутноватый 

Появление хлопьев 

Мутный, хлопья 

Желеобразный осадок 

Аминоамичный 

азот (в мг на 100 г мяса) 

До 80 От 80 до 130 Более 130 

Летучие жирные кислоты (в мл) До 0,35 0,36 – 1,0 Более 1,0 

Бактериоскопия мазка Единичные кокки 

в поле зрения 

20 – 30 кокков и 

палочек в поле 

зрения 

Почти все поле усеяно 

палочками, большое 

количество распавшихся 
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тканей 

Исследование на наличие 

трихинелл 

Не допускается. Требует обезвреживания 

Исследование на наличие финн Не более 3 на 40 см 2 

 

Задание 1 Определение органолептических свойств мяса 

При органолептическом исследовании мяса обращают внимание на внешний вид его, 

консистенцию, запах, состояние жира, сухожилий, костяного мозга. Состояние поверхности мяса 

определяют на ощупь. Влажность мяса устанавливают на свежем разрезе, куда вкладывают 

полоску фильтровальной бумаги: свежее мясо слегка увлажняет ее. Запах определяют не только у 

поверхностно расположенных тканей, но и в толще мяса пробой «на нож» или «шпильку». С этой 

целью нагретый нож или остро оструганную деревянную палочку вонзают в глубь мяса, а через 

некоторое время извлекают и нюхают. Мясо с явными признаками гнилостного разложения в 

пищу не допускается. При наличии признаков, указывающих на несвежесть мяса, производится 

пробная варка его. 

 

Задание 2 Проведение пробной варки 

Для получения однородной средней пробы образцы мяса, каждый в отдельности, трижды 

пропускают через мясорубку. Фарш тщательно перемешивают и из него берут навеску в 

количестве 20 г, которую вносят в колбу на 150—200 мл. Навеску в колбе заливают 60 мл 

дистиллированной воды, колбу закрывают часовым стеклом и ставят на кипящую водяную баню 

(на 10 мин). 

Запах мяса определяют в момент появления паров при открывании колбы, в которой 

производят пробную варку. Для определения прозрачности бульона 20 мл его наливают в мерный 

цилиндр и рассматривают в проходящем свете. 

Бульон из несвежего и тем более недоброкачественного мяса мутный, с неприятным 

гнилостным запахом. Вкус несвежего вареного мяса также неприятный. 

Мясо, дающее мутный бульон с неприятным запахом и неприятное на вкус, признается 

недоброкачественным. Оно может быть использовано только на корм животным (с разрешения 

представителей санитарно-ветеринарного надзора) или для технических целей. 

 

Задание 3 Определение санитарно-химических показателей доброкачественности 

мяса 

Санитарно-химическое исследование мяса проводится для характеристики его свежести. 

Свежесть мяса, как указано выше, оценивается по содержанию в нем летучих жирных кислот и 

аминоаммиачного азота, образующихся в результате расщепления жира и белка тканевыми или 

микробными ферментами. Так, под влиянием гнилостных микробов из сложных белков 

(полипептиды) вначале образуются простые (пептиды, пептоны). При дальнейшем разложении 

белковой молекулы появляются аминокислоты, затем амины и, наконец, газы (сероводород, 

аммиак и др.). Органолептика мяса изменяется обычно в результате образования конечных 

продуктов распада белков и жира. Процесс неглубокого расщепления этих веществ, 

сопровождаясь образованием промежуточных продуктов, не всегда изменяет запах и вкус мяса, 

однако по уровню их накопления можно судить о степени разложения белков и жира. 

 

Задание 4 Исследование мяса на наличие трихинелл и финн 

Х о д  исследования. Вырезают небольшие кусочки мышечной ткани из ножек диафрагмы, 

языка или межреберных мышц, из которых берут еще более мелкие кусочки (величиной с 

просяное зерно), укладывают их в каждую из 24 ячеек компрессорнума, покрывают верхней 

пластинкой и плотно зажимают винтами. Приготовленные препараты рассматривают под 

микроскопом. При отсутствии компрессориума срезы мышц плотно зажимают между 

предметными стеклами.Наиболее часто поражаемые участки мышечной ткани — жевательные 

мышцы, миокард—осматривают на наличие финн невооруженным глазом. (При наличии финн на 
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участок мышечной ткани накладывают трафарет площадью 40 см2 и подсчитывают количество 

финн в пределах этого участка. 

По результатам  проведенного анализа сделать общий вывод 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Ветеринарно - санитарный контроль в производстве мяса и мясопродуктов. 

2. Экспертиза качества мяса по показателям безопасности и свежести. 

3. Формирование качества  мясопродуктов в процессе производства. 

4. Упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение мясных продуктов. 
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Лабораторная работа №6 

Тема: «Изучение органолептических свойств муки и клейковины» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: по органолептическими свойствам провести анализ представленных 

образцов и получить навыки определения различных сортов муки. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: весы, мерный цилиндр, образцы 

муки (пшеничная, мука рисовая, мука ржаная и др.), ложки, блюдца (стаканы), белая бумага, 

предметные стекла, горячая и холодная вода, йод, емкость для воды, чашка для замеса, сито. 

 

Мука представляет собой порошкообразный продукт переработки зерна пшеницы и ржи, в 

меньшем количестве муки вырабатывают из зерна ячменя, кукурузы и других культур. Мука идет 

для выработки важнейшего продукта питания - хлеба. Кроме того, мука используется для 

производства бараночных, сухарных, макаронных, кондитерских изделий и пищевых 

концентратов. 

Выход муки - количество муки, выраженное в процентах к массе переработанного зерна. 

Помолом называют процесс производства муки. В зависимости от целевого назначения 

муки сначала составляют помольные партии зерна, т.е. подбирают и смешивают партии зерна 

разных типов и качества в пропорциях, обеспечивающих оптимальные свойства муки. 

Производство муки состоит из следующих основных процессов: подготовка зерна к 

помолу и собственно помол зерна. 

Условия и сроки хранения и транспортирования. Хранилища муки должны быть 

чистыми, поэтому перед закладкой продуктов их подвергают тщательной уборке. При 

обнаружении зараженности необходимо провести обеззараживание, а затем проветривание для 

удаления запахов. 

Относительная влажность воздуха в помещении не должна превышать 70%. Хранение 

муки может проводиться в не отапливаемых и отапливаемых складах. Длительное хранение муки 

осуществляется в не отапливаемых складах, и температура в них зависит от сезона. 

Предназначенная для розничной торговли мука обычно поступает в мешках. Каждая 

поступившая на хранение партия продукта укладывается в отдельный штабель. Нижний ряд 

мешков укладывают на сплошные деревянные подтоварники, чтобы предотвратить отпотевание от 

соприкосновения с холодным полом. Расстояние от стен до штабеля должно быть не менее 0,5 м, а 

проходы между ними должны обеспечивать свободный доступ к каждому штабелю. 

При длительном хранении штабель с мешками не реже двух раз в год перекладывают, 

обязательно меняя местами верхние и нижние мешки. 

В магазинах, как правило, хранят сравнительно небольшие партии муки, обеспечивающие 

бесперебойное снабжение населения в течение 10-45 дней. Температура при этом 

предпочтительна не выше 10-18 °С. В магазинах необходимо строго следить за товарным 

соседством, так как мука легко поглощает посторонние запахи. 

 

Задание 1. Определение вкуса, запаха и цвета муки 

Для определения вкуса небольшое количество муки разжевывают. Мука должна иметь 

нормальный, слегка сладковатый вкус, посторонний вкус и хруст, связанный с присутствием 

песка, в муке не допускается (таблица 1). 
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Таблица 1 - Органолептические показатели, соответствующие требованиям к муке 

 

Наименование  

показателя 

Характеристика 

Внешний вид Однородный продукт 

 

 

Вкус и запах 

Запах свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов и 

затхлости 

Запах свойственный рисовой муке, без посторонних запахов и затхлости 

Смолистый запах и вкус свойственный ржаной муке 

Цвет Пшеничная мука белого цвета 

Рисовая мука белого цвета 

Ржаная сеяная мука - белого цвета, с кремовым или синеватым оттенком 

 

Чтобы определить запах, около 20 г муки высыпают на белую бумагу, согревают дыханием 

и устанавливают запах. Можно предварительно облить муку в стакане горячей водой, затем слить 

воду и определить запах. Мука с полынным, плесневелым, затхлым или другим посторонним 

запахом в производство не допускается.  

Цвет муки имеет большое значение, так как от него в основном зависит цвет хлебного 

мякиша. Чем выше сорт муки, тем она светлее, однако цвет различных партий муки одного и того 

же сорта может значительно колебаться в зависимости от содержания в зерне красящих веществ. 

Соответствие цвета муки ее сорту устанавливают при достаточном дневном свете или ярком 

искусственном освещении.  

Цвет определяют по сухой и мокрой пробе. На стеклянные пластины или прозрачные 

блюдца помещают испытываемую муку (по 3 – 5 г), разравнивают и накрывают стеклом, прессуют 

вручную, сравнивают цвет. Затем пластинки осторожно опускают в воду, держат в ней до 

исчезновения пузырьков воздуха, а затем вынимают и через 1-2 мин снова сравнивают цвет 

образцов муки. (Различие в цвете мокрых образцов более заметно). 

 

Таблица 2 - Результаты проведения качества муки 

 

Наименование и 

№ образца муки 

Производитель Внешний вид Вкус и запах Цвет Сроки 

хранения 

      

 

В соответствии с таблицей 1 сделать вывод о проведенном анализе и результаты занести в 

таблицу 2. 

 

Задание 2. Определение качества клейковины 

Взять около 25 г муки и поместить в чашку, прилить туда 13 мл водопроводной воды 

комнатной температуры и замесить тесто. Тесто формируют в виде шара и оставляют на 20 мин. 

Затем промыть тесто в миске, при этом воду поменять 3-4 раза, процеживая ее через сито, чтобы 

задержать кусочки клейковины. Клейковину отмыть от оболочек и крахмала, пока промывная вода 

не станет прозрачной. Можно определить конец отмывания, капнув в воду, выжатую из 

клейковины, каплю йода. Если вода не посинеет, то клейковина отмыта полностью. Отмытую 

клейковину несколько раз отжимают сухими руками (пока не начнет прилипать к рукам).  

Качество клейковины определяют по ее цвету, растяжимости и эластичности. Цвет ее 

устанавливают сразу же после отмывания и характеризуют словами «светлая», «серая», «темная». 

Цвет клейковины хорошего качества светлый (желтый). 
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Об эластичности клейковины судят по ее поведению при растягивании. Клейковина с 

хорошей эластичностью восстанавливает первоначальную длину и форму после прекращения 

растягивания. Клейковина неудовлетворительная по эластичности может быть как слишком 

упругой, так и чрезмерно растяжимой. Упругая клейковина растягивается плохо, иногда рвется, 

после растягивания очень быстро сжимается. Чрезмерно растяжимая, слабая клейковина не 

восстанавливает первоначальную форму после прекращения растягивания. 

 В зависимости от эластичности и растяжимости клейковину отнести к одной из трех 

качественных групп: 

1 – я группа – клейковина с хорошей эластичностью, по растяжимости средняя или 

длинная, считается наиболее ценной для хлебопечения; 

2 – я группа – клейковина с хорошей эластичностью, но по растяжимости короткая, а также 

клейковина с удовлетворительной эластичностью, средняя, короткая или длинная по 

растяжимости. 

3 – я группа – клейковина неэластичная, крошащаяся, а также сильно тянущаяся, 

плывущая, провисающая при растягивании. 

По результатам опыта сделать вывод о качестве клейковины муки. 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Назовите виды и сорта муки 

2. Назовите виды помола зерна и дайте им краткую характеристику. 

3. Какие белки содержатся в муке? 

4. От каких показателей зависит цвет муки? 

5. Что такое сила муки и от чего она зависит? 

6. Что такое клейковина? 

7. Какое технологическое значение имеет крупность частиц пшеничной муки? 

8. Перечислите особенности химического состава ржаной муки? 

9. Что называется автолитической активностью? 

10. Что называют водопоглотительной способностью муки и от чего она зависит? 
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Лабораторная работа №7 

Тема: «Анализ качества растительных масел» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: провести органолептические и физико-химические исследования качества 

растительных масел. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: образцы растительных масел; 

стеклянные пластинки; водяная баня; стеклянные стаканы на 50 мл; цилиндр на 200мл; шкала 

стандартных растворов йода; пробирки; 1н. КОН (NaOH); бюретка; весы; смесь этилового спирта 

и диэтилового эфира (1:2); фенолфаталеин. 

 

Показатели пищевой и биологической ценности растительных масел. В продажу 

поступают масла растительные: подсолнечное, кукурузное, соевое, хлопковое рафинированное, 

горчичное, рапсовое, кокосовое, арахисовое, льняное, оливковое рафинированное, пальмовое и 

пальмоядровое. 

Растительные масла представляют собой смесь триглициридов высших жирных кислот и 

сопутствующих им веществ, извлекаемых из растительного масличного сырья. Основными 

сопутствующими веществами являются: фосфатиды, свободные жирные кислоты, неомыляемые 

вещества (стерины, витамины, пигменты). Качество растительных масел характеризуется 

показателями пищевой и биологической ценности, физико-химическими; безопасности, 

органолептическими. 

Пищевую ценность растительных масел определяют глицериды (98-99%), которые 

характеризуются определенным набором жирных кислот, свойственным данному виду масла, что 

используется при идентификации растительных масел. Характерной особенностью жидких 

растительных масел (соевого, подсолнечного, кукурузного, хлопкового) является наличие 

значительного количества незаменимых ненасыщенных жирных кислот - линолевой и 

линоленовой (от 50 до 60 мг %), которые принимают участие в регуляции многих жизненных 

процессов, выводят из организма избыток холестерина и повышают иммунитет человека. 

Присутствие в этих маслах низкомолекулярных жирных кислот (капроновой, каприновой) 

- признак примеси кокосового или пальмоядрового масла, в которых эти кислоты содержатся в 

большом количестве. 

Арахисовое и хлопковое масла характеризуется значительным содержанием насыщенных 

высокомолекулярных кисло (18 и 24% соответственно), в связи с чем при снижении температуры 

до 10-12°С они мутнеют, а при 0°С застывают с выделением осадка, что не является признаком 

недоброкачественности. 

Салатное хлопковое масло, представляющее собой жидкую фракцию рафинированного 

масла, выделенную после охлаждения масла до 7,5-6°С, осадка при охлаждении не образует. 

Рапсовое масло, в отличие от других масел, содержит более 30% эруковой кислоты, 

которая плохо расщепляется в живом организме и плохо усваивается, что снижает пищевую 

ценность и фактическую калорийность этого масла. 

Эруковая кислота присутствует в больших количествах и в горчичном масле. 

Особенностью горчичного масла является стойкость к окислению: оно не прогоркает при 

длительном хранении, что связано с наличием в нем токоферолов и горчичных эфирных масел. 

Пальмовое и пальмоядровое масла содержат много свободных жирных кислот, количество 

которых по мере хранения быстро возрастает, и масла приобретают резкий неприятный вкус. Это 

обусловлено способностью масел к самопроизвольному гидролизу за счет присутствия в них 

сильнодействующих ферментов, способствующих расщеплению глицеридов. В связи с этим для 

повышения стойкости при хранении в пищевые пальмовое и пальмоядровое масла вводят 

антиоксиданты, синергисты и другие пищевые добавки. 
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Одним из факторов, характеризующих биологическую ценность растительных масел, 

является присутствие в их составе фосфатидов (сложные эфиры глицерина, жирные кислоты и 

фосфорная кислота с азотистым основанием). Фосфатиды выполняют важную физиологическую 

роль: способствует межклеточному обмену, участвуют в построении нервной и мозговой тканей, 

входят в состав крови и внутренних органов человека, препятствуют отложению холестерина в 

стенках кровеносных сосудов. Особенно богато фосфатидами нерафинированное масло. 

Все растительные масла содержат стерины (высокомолекулярные циклические спирты). 

Преобладающим из стеринов является ситостерин, который плохо всасывается стенками 

кишечника, при взаимодействии с холестерином он ослабляет его всасывание, снижая тем самым 

уровень холестерина в плазме крови. 

Из жирорастворимых витаминов (А, Д, Е, К) в растительных маслах в достаточных 

количествах содержатся лишь витамины группы Е - токоферолы, которые защищают 

растительные масла от окисления, а попадая в организм человека, связывают свободные радикалы, 

образующиеся в результате окислительных превращений, нормализуют обмен веществ и 

замедляют старение организма. Наиболее богаты токоферолами арахисовое, соевое, хлопковое, 

кукурузное, подсолнечное масла, при этом наибольшей Е-витаминной активностью обладает 

подсолнечное масло, а наибольшей антиокислительной способностью - соевое. 

Каротин является провитамином А: из одной молекулы b-каротина в организме человека 

образуется две молекулы витамина А. Содержание b-каротина в жидких растительных маслах 

составляет от 0,04 до 0,17 мг %. Особенно много каротина в свежем пальмовом масле (от 50 до 

200 мг%), что придает ему темно-желтый цвет. При длительном хранении, особенно на свету, 

каротиноиды окисляются, теряют свою окраску, и масло обесцвечивается. 

В семенах хлопчатника и в сыром хлопковом масле содержится ядовитый черный пигмент 

госсипол, который удаляется практически полностью при рафинировании (очистке) масла. 

Растительные масла обладают высокой теплотворной энергетической способностью 

(калорийностью). Тепловая энергия, возникающая при сгорании в организме 1 г жира, - 9,3 ккал 

(38,9 Дж), более чем в два раза выше по сравнению с белками и углеводами, что обусловлено 

меньшей окислительностью жира. Так как растительные масла содержат в своем составе 99,8-99,9 

% жира, калорийность 100 г масла составляет 927-929 ккал. 

Качество растительных масел определяют в пробе, которую от однородной партии 

продукта, в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52062-2003. 

Партией растительного масла считают масло одного вида, одного способа обработки в 

однородной таре, одного сорта и оформленное одним документом о качестве. 

Отбор проб в зависимости от тары и упаковки осуществляется следующим образом: 

1. Если масло затарено в бочках, бидонах, флягах, то среднюю пробу отбирают от 10% 

упаковочных единиц, но не менее чем от 4 упаковочных единиц. 

2. Если масло разлито в бутылки, производят случайный отбор «вслепую» одной бутылки 

на 1 т масла, но не менее 4 бутылок от партии, отливают из них одинаковые порции масла для 

составления объединенной пробы. 

Основные дефекты например, подсолнечного масла обусловлены степенью свежести 

масличного сырья, соблюдением режимов производства и условий хранения: 

1) затхлый запах – результат использования для производства масла дефектных 

плесневелых семян; 

2) посторонние привкусы и запахи – результат наблюдения товарного соседства при 

хранении, наличии растворителя в экстракционном масле при неполной его очистке и др.; 

3) прогорклый вкус, ощущение першения в горле или вкус и запах олифы при дегустации 

– результат окисленной порчи масел при нарушении режимов хранения; 

4) помутнение и выпадения осадка в маслах, которые по стандарту должны быть 

прозрачными, - результат попадания влаги в масло или сильного охлаждения, что может вызвать 

выпадение восков, фосфолипидов или твердых глициридов. 

Основные органолептические показатели качества подсолнечного масла представлены в 

таблице №1 



34 

 

 

Таблица 1 – Основные органолептические показатели качества подсолнечного масла 

 

Показатели 

Норма для подсолнечного масла 

рафинированногодезодорированного 
Рафинированного 

недезодорированного 

нерафинированного 

премиум высшийсорт 
первый 

сорт 

высший 

сорт 
первый сорт 

Прозрачность Прозрачное, без осадка 
Допускается легкое 

помутнение или «сетка»х 

Допускается 

осадок и 

легкое 

помутнение 

или «сетка» 

над осадком 

Запах и вкус Без запаха, обезличенный вкус 
Свойственные подсолнечному маслу, без 

посторонних запаха и привкуса 
х Под «сеткой» понимают наличие в прозрачном масле отдельных частиц воскоподобных веществ 

 

Задание 1. Определение органолептических показателей растительного масла 

Определение органолептических показателей растительных масел проводится по ГОСТ Р 

52465-2005. 

1. Запах. Для определения запаха масло нанесите тонким слоем на стеклянную пластинку 

или разотрите на тыльной поверхности руки. Для более отчетливого распознавания запаха масло 

нагрейте на водяной бане до температуры 50°С. 

2. Вкус. Определите дегустацией масла при комнатной температуре. Масло считается 

недоброкачественным, если в нем обнаруживаются дефекты вкуса и запаха, затхлость, запах 

плесени или гнили, запах старого масла, прогорклость, посторонние привкусы и запахи. 

3. Цвет. Для определения цвета масло налейте в стакан из прозрачного бесцветного стекла 

(не менее 50мм) и рассмотрите в проходящем и отраженном свете на белом фоне. 

4. Прозрачность. Показатель, характеризующий степень очистки масел от нежирных и 

жироподобных веществ, находящихся в масле во взвешенных хлопьев. Чем выше сорт мала, тем 

больше его прозрачность и меньше количество отстоя, который портит товарный вид масла. 

Рафинированные масла, кроме хлопкового, должны быть прозрачными и без отстоя. 

Хлопковое масло относится к прозрачному, если оно прозрачно в верхней половине столбика в 

цилиндре. 

Прозрачность масла определяют после отстаивания его в цилиндре в количестве 100 мл в 

течение 24 часов при комнатной температуре. Отстоявшееся масло рассмотрите на белом фоне в 

проходящем и отраженном свете. 

5. Цветность. Определение цветности растительных масел проводят по ГОСТ 5477-69 

«Масла растительные. Методы определения цветности»  

Цветность - интенсивность окраски за счет наличия комплекса пигментов в маслах - 

выражается для всех жидких растительных масел, кроме хлопкового, цветным числом - в 

условных единицах от 0 до 100 по йодной шкале, а для хлопкового - в условных единицах по 

красной шкале (количеством единиц красного цвета при фиксированном количестве единиц 

желтого цвета) при помощи цветомера с набором цветных стандартных стекол. 

 

Таблица 2 – Органолептическая оценка масла 

Наименование 

масла 

Характеристика исследуемого образца 

вкус запах цвет определение 

прозрачности 

отстоя 

результат 

исследования 

Определение цветного числа желтых масел проводится по шкале стандартных растворов 

йода и выражается количеством миллиграммов свободного йода, содержащегося в 100 мл 
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стандартного раствора йода, который имеет такую интенсивность окраски, как испытуемое масло 

(при толщине слоя 1см). 

Для определения цветности растительного масла пробу масла (около 10 мл) налейте в 

пробирку (стакан) и сравните этот образец со шкалой цветности. 

Результаты проведенных исследований масла занесите в таблицу 2. 

 

Задание 2 Определение кислотного числа 

Определение кислотного числа масел проводится по ГОСТ Р 52465-2005. Кислотное число 

отражает количественное содержание в масле свободных жировых кислот, накопление которых 

обусловлено главным образом гидролитическим расщеплением глицеридов и отчасти 

окислительными превращениями, происходящими, при хранении, особенно на свету. 

Наличие свободных жирных кислот снижает вкусовые достоинства и катализирует 

окислительные процессы, ускоряя порчу продукта. Этот показатель характеризует степень 

свежести масла и по мере хранения возрастает. Чем больше величина кислотного числа, тем менее 

свежее масло. Кислотное число выражается количеством миллиграммов едкого калия, 

необходимого для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г масла. 

Сущность метода определения кислотного числа заключается в растворении определенной 

массы растительного масла в смеси растворителей с последующим титрованием свободных 

жирных кислот раствором гидроксида калия или натрия. 

При исследовании светлых масел к навеске масла 3-5 г прилейте 50 мл смеси спирта с 

диэтиловым эфиром (1:2), добавьте 5 капель фенолфталеина и титруйте 0,1 Н раствором щелочи 

до розовой окраски.  

Кислотное число вычислите по формуле, мг КОН, 

 

К.ч = , 

 

где 5,611 - титр 0,1 Н раствора щелочи, К=1 - поправка к титру 0,1 Н раствора щелочи; V - 

количество мл 0,1 Н раствора щелочи, израсходованного на титрование; m - масса масла, г. 

По результатам исследований составить экспертное заключение. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Какими физико-химическими методами оценивают качество масла? 

2. Какие дефекты масла известны? 

3. Какое масло рекомендовано к использованию в пищевой промышленности? 

4. Из какого сырья изготавливают масла? 

5. Дайте следующие определение масла: рафинированное, нерафинированное, прессовое, 

рафинированное недезодорированное, рафинированное дезодорированное, экстракционное. 

6. Дайте биохимическую характеристику пальмового и кокосового масел? 

7. Какие масла рекомендованы к использованию при приготовлении салатов, а какие 

только для жарки? 
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Лабораторная работа №8 

Тема: «Анализ безопасности сливочного масла и его производных» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получить практические навыки по распознанию сливочного масла 

(производных) и его фальсификатов. 

Объекты исследования и оборудование: масло сливочное, масло топленое, спред, 

маргарин, стакан с теплой водой, нож, салфетки. 

 

Сливочное масло - пищевой продукт, получаемый сепарированием или сбиванием сливок, 

полученных, как правило, из коровьего молока. Представляет собой эмульсию, в которой капельки 

воды являются дисперсной фазой, а жир - дисперсионной средой (в отличие от сливок, где жир 

является дисперсной фазой, а вода - дисперсной средой). Имеет высокое содержание молочного 

жира (50-82,5 %, в топленом масле - около 99 %). 

В зависимости от типа используемых сливок, сливочное масло делится на: сладко-

сливочное, производимое из пастеризованных свежих сливок, и кисло-сливочное, производимое 

из пастеризованных сливок, сквашенных молочнокислыми заквасками (что придает маслу 

специфические вкус и аромат). В зависимости от наличия или отсутствия поваренной соли, масло 

делится на соленое и несоленое. 

В зависимости от массовой доли жира, в России принята следующая классификация масла: 

1. «Традиционное», массовая доля жира 82,5%; 

2. «Любительское», массовая доля жира 80,0%; 

3. «Крестьянское», массовая доля жира 72,5%; 

4. «Бутербродное», массовая доля жира 61,0%; 

5. «Чайное», массовая доля жира 50,0%; 

Из сливочного масла делают также топленное масло, вытапливая при температуре 75°-

80°С из сливочного масла молочный жир и отделяя его от сопутствующих примесей. В нем 

содержится не менее 98% жира, но практически нет биологически активных веществ. 

По органолептическим показателям, коровье масло соответствует  следующим 

требованиям: 

Наименование 

показателя 
Характеристика 

Внешний вид и 

консистенция 

-Для вологодского масла - однородная, пластичная, плотная. 

Поверхность масла на разрезе - блестящая, сухая на вид. 

-Для несоленого любительского, крестьянского масла - однородная, 

пластичная, плотная поверхность масла на разрезе слабо блестящая и 

сухая на вид или с наличием одиночных мельчайших капелек влаги. 

-Для топленного масла - зернистая, мягкая; в растопленном виде 

топленое масло прозрачное, без осадка. 

Вкус и запах 

-Для вологодского масла - чистый, хорошо выраженный вкус и запах 

сливок, подвергнутых пастеризации при высоких температурах, без 

посторонних привкусов и запахов. 

-Для несоленого, любительского, крестьянского масла - чистый, без 

посторонних привкусов и запахов, характерный для сливочного масла 

с привкусом пастеризованных сливок или без него - для сладко-сливочного. 

-Для топленого масла - специфический вкус и запах вытопленного 

молочного жира без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет 

-Для сливочного масла - от белого и желтого, однородный по всей 

массе. 

-Для топленого масла - от светло-желтого, однородный по всей массе. 
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Сливочное масло - однородная масса и под воздействием тепла плавится равномерно. 

Поэтому если вы забыли убрать масло в холодильник и на его поверхности появились капельки 

воды, это не масло. Еще один «народный» рецепт - растворить кусочек масла в теплой воде, если 

оно размещается равномерно - все в порядке, если распадается на «составляющие» - вы купили 

маргарин. 

Что касается цвета, слишком желтое масло должно насторожить, равно как и слишком 

белое. И еще - настоящее сливочное масло практически не пахнет. Если запах чувствуется сквозь 

упаковку, скорее всего, в этой пачке не масло. 

Маргарин - это смесь животных и растительных жиров, подвергнутых гидрогенизации 

(для того, чтобы жидкие растительные жиры стали твердыми). 

Органолептическим методом определяют вкус, запах, цвет, однородность окраски, 

консистенцию при 18°С, вид поверхности на срезе. 

Вкус и запах маргарина всех видов должны быть чистыми молочными, с хорошо 

выраженным молочнокислым ароматом. Консистенция маргарина должна быть легкоплавкой, 

плотной, эластичной, однородной, поверхность среза - блестящая или слабо блестящей и сухой на 

вид. Цвет маргарина должен быть светло-желтым, однородным по всей массе. 

Маргарины подразделяются по: 

1) назначению на бутербродные, столовые и для промышленной переработки; 

2) консистенции на твердые (брусковые), мягкие (наливные) и жидкие; 

3)  массовой доле жира на высокожирные (82%), пониженной жирности (70%), и 

низкожирные (40-60%). 

В основе производства маргарина лежит процесс эмульгирования жировой основы с 

молоком (или водой) с последующим охлаждением эмульсии и ее механической обработкой. 

Не допускается к реализации маргарин с дефектами: вкуса и запаха - прогорклым, 

металлическим, рыбным, сырным и другими посторонними неприятными привкусами и запахами; 

консистенции - мучнистой, творожистый; внешнего вида - со стекающей влагой, загрязненный, 

заплесневелый; упаковки - в грязной таре или таре с неправильной маркировкой. 

Излишне кислый вкус появляется при использовании молока повышенной кислотности. 

Стеариновый привкус придает маргариновой продукции плохо дезодорированный жир, длительно 

хранившийся или высокоплавкий саломас. Олеиновый привкус объясняется вводом плохо 

дезодорированного масла. 

Мягкая, твердая, крошливая консистенция объясняется неправильно составленной 

рецептурой жировых компонентов или высокой твердостью жирового набора. 

Крупка, мучнистость, мажущая салистая консистенция могут быть вызваны неправильным 

режимом охлаждения, излишней механической обработкой маргарина, приводящей к чрезмерному 

измельчению кристаллов. 

«Мутная слеза» (мутные капельки воды) часто обнаруживается при использовании 

несквашенного или плохо сквашенного молока, а также при неправильно подобранном 

эмульгаторе. 

«Крупная слеза» (стекающая влага) объясняется недостаточным количеством эмульгатора 

или его плохим качеством. 

Пятнистость, мраморность и полосатость появляются в результате неравномерного 

охлаждения эмульсии; бледный цвет возможен при плохом качестве красителя или при его 

недостатке. Сероватый или бурый оттенок объясняется плохим отбеливанием жиров. 

Основные органолептические показатели качества маргарина приведены в таблице: 

Показатели Норма для маргаринов 

твердых мягких жидких 

1 2 3 4 

Вкус и запах Вкус и запах чистые, с привкусом и запахом введенных пищевкусовых и 

ароматических добавок в соответствии с технической документацией на 

маргарин конкретного наименования. Посторонние привкусы и запахи не 

допускаются 
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Консистенция и 

внешний вид 

При температуре 

(20±2)0С консистенция 

пластичная, плотная 

однородная; при 

введении 

пищевкусовых 

добавок допускается 

мажущаяся 

При температуре 

(10±2)0С консистенция 

пластичная, мягкая, 

легкоплавкая, 

однородная; при 

введении 

пищевкусовых 

добавок допускается 

неоднородность 

Консистенция 

однородная, жидкая 

Поверхность среза блестящая или 

слабоблестящая, сухая на вид; при введении 

пищевкусовых добавок допускается матовая 

Цвет От светлого до желтого, однородный по всей массе или обусловленный 

введенными добавками, в соответствии с нормативной или технической 

документацией на маргарин конкретного наименования 

Спрэд - это так называемое «мягкое масло», содержащее смесь растительных и молочных 

жиров. Он эластичен, легко намазывается даже в замороженном виде. 

По российским ГОСТам, спрэды делятся: 

• сливочно-растительные (более 50% молочного жира); 

• растительно-сливочные (15-49% молочного жира); 

• растительно-жировые (без молочного жира, т.е. чистый маргарин). 

Спрэд от маргарина отличается тем, что в спрэде ограничено содержание 

гидрогенизированных жиров, а в маргарине этого ограничения нет. 

Спрэд должен обладать сливочным, сладко-сливочным или кисло-сливочным вкусом и 

запахом. При использовании вкусовых добавок спрэд может иметь соответствующий привкус. 

Спрэд должен иметь пластичную, мягкую или плотную однородную консистенцию. 

Поверхность среза должна быть блестящая или слабо блестящая, сухая на вид. 

Цвет спрэда может быть от белого до светло-желтого, однородный по всей массе или 

обусловленный внесенными пищевыми добавками. 

Задание 1 Органолептическим методом определить качество масла 

По органолептическим свойствам провести анализ представленных образцов масла и 

результаты занести в таблицу: 

Наименование образца Цвет Запах Поверхность среза Консистенция Вкус 

      

Задание 2 Органолептическим методом определить качество спрэда 

По органолептическим свойствам провести анализ представленных образцов спрэда и 

результаты занести в таблицу:  

Наименование образца Цвет Запах Поверхность среза Консистенция Вкус 

      

Задание 3 Используя органолептические методы, оценить качество маргарина 

Запах и вкус маргарина определяют органолептически при температуре продукта (18±1)0С. 

Не допускается к реализации маргарин заплесневелый или загрязненный, имеющий прогорклый, 

олеистый, металлический, рыбный, сырный и другие неприятные привкусы и запахи. 

Цвет устанавливают осмотром среза точечной пробы или пачки при температуре продукта 

(18±1)0С. 

Консистенцию определяют при температуре продукта (18±1)0С с разрезанием в трех 

местах пачки или точечной пробы. При этом осматривают состояние, форму и поверхность среза. 

О консистенции судят по усилию, прилагаемому при разрезании, изменению и сохранению 

структуры, наличию или отсутствию вкраплений и влаги на срезе. 
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Результаты органолептических исследований по всем показателям сравните с 

требованиями стандарта и сделайте соответствующее заключение о качестве масла, маргарина и 

спрэда. 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. В заключается отличие животного масла от растительного? 

2. Какова классификация животных масел? 

3. Перечислите основные дефекты сливочного масла, спреда и маргарина. 

4. Как определяется пищевая ценность масла и маргарина? 

5. Какие химические вещества входят в состав масла и маргарина? 

6. Чем определяются вкусовые и ароматические свойства мала и маргарина? 

7. Что собой представляет кислотность масла и маргарина? 

8. Как определить процент влаги и соли в масле и маргарине? 
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     Методические указания по дисциплине «Безопасность продовольственного 

сырья и продуктов питания»   содержат задания для студентов, необходимые для 

организации самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести 

необходимые знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис 

Направленность (профиль) Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Целью изучения курса «Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания» является обеспечение студентов необходимыми теоретическими и 

практическими знаниями разработке технологии процесса сервиса при подготовке 

специалистов высшей квалификации по направлению подготовки «Сервис» профиль 

«Сервис на предприятиях питания». 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране 

труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса  

Самостоятельная работа по дисциплине «Безопасность продовольственного сырья 

и продуктов питания» выполняется с целью получения и закрепления знаний, 

приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 
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задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1 Медико-биологические требования, предъявляемые к продуктам питания. 

2 Что понимают под «безопасностью пищевой продукции»? 

3 Опасности, связанные с дисбалансом питательных веществ в рационе 

питания человека. 

4 Основные положения документов, составляющих нормативно-за-

конодательную основу безопасности  пищевой  продукции в России. 

5 Что понимают под концепцией государственной политики в об¬ласти 

здорового питания? 

6 Перечислите основные направления государственной политики в области 

обеспечения безопасности пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

7 Федеральный закон «О продовольственной безопасности Россий¬ской 

Федерации». 

8 Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продук-тов». 

9 По каким: основным критериям оценивают риски различных опас¬ностей, 

связанных с потреблением пищевых продуктов? 

10 Распределите потенциальные опасности токсических веществ по степени 

риска в порядке убывания. 

11 Какие соединения называют ксенобиотиками? 

12 Классификация ксенобиотиков. 

13 Основные пути загрязнения продовольственного сырья и пищевых 

продуктов ксенобиотиками. 

14 Базисные регламенты, применяемые для оценки безопасности пищевой 

продукции. 

15 Основные характеристики токсичности веществ. Классификация веществ по 

признаку острой токсичности; 

16 Варианты токсического действия ксенобиотиков. Какой принцип применяют 

при расчете комплексного влияния различных загрязнителей? 

17 Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых продуктов. 

18 Пищевые отравления и пищевые токсикоинфекции. 

19 Стафилококковое отравление. 

20 Ботулизм и меры его профилактики. 

21 Афлатоксины в сырье и продуктах животного и 

растительногопроисхождения. 

22 Патулин, зеароленон и трихотеценовые микотоксины в продоволь-ственном 

сырье и продуктов питания. 

23 Водная и воздушная среда, как источник антропогенного загрязне¬ния 

пищевого сырья и продуктов питания. 
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24 Схема поступления ксенобиотиков из окружающей среды в орга¬низм 

человека по пищевым цепям. 

25 Классификация и общая характеристика загрязнений пищевых продуктов 

веществами из окружающей среды. 

26 Ртуть в пищевых продуктах. 

27 Кадмий в пищевых продуктах. 

28 Свинец в пищевых продуктах. 

29 Мышьяк в пищевых продуктах 

30 Олово в пищевых продуктах. 

31 Хром в пищевых продуктах. 

32 Технология переработки пищевого сырья с повышенным содер¬жанием 

тяжёлых металлов. 

33 Диоксины. Источники и пути попадания в организм человека. До-пустимые 

суточные дозы диоксинов для человека. 

34 Характеристика основных представителей диоксинов и диоксино-подобных 

соединений. 

35 Голициклические ароматические углеводороды. Источники и пу¬ти 

попадания в организм человека. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля (Блок 2) 

1. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в 

пищевой продукции 

2. Государственная санитарно-эпидемиологическая экспертиза новых 

пестицидных препаратов 

3. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за содержанием 

пестицидов в продуктах питания 

4. Применение удобрений и их влияние на качество продуктов питания 

5. Основные источники нитратов в пищевой продукции 

6. Биологическое действие нитратов на организм человека 

7. Использование антибиотиков в пищевых продуктах 

8. Использование гормональных препаратов в растениеводстве и животноводстве 

9. Источники радиации и пути поступления радионуклидов в организм человека 

10. Экспертиза безопасности муки и мучной продукции 

11. Технологические способы снижения содержания радионуклидов в пищевой 

продукции 

12. Основные понятия и определения генной инженерии 

13.  Экспертиза безопасности растительных масел 

14.  Практические аспекты генной инженерии 

15.  Особенности использования и безопасность трансгенного сырья 

16.  Санитарно-гигиеническое нормирование, регистрация и маркировка ГМИ 

17. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции 

18. Хранение баночных консервов 

19. Экспертиза безопасности молока и молочной продукции 

20. Идентификация и фальсификация сыра и сырной продукции 

21. Характеристика и назначение пищевых добавок и наполнителей в сырной 

продукции 

 

Критерии оценки устного опроса 
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Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, 

которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и 

представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по 

согласованию с преподавателем. 

Примерные темы реферата: 

1. Пестициды и радионуклиды  в пищевой продукции 

2. Гигиенические основы питания 

3. Методы экспертизы продовольственных товаров 

4. Суперэкотоксиканты в окружающей среде и продуктах питания 

5. Диоксины как экологическая и пищевая опасность 

6. Токсичность и иммунотоксичность химических веществ 

7. Безопасность кондитерских товаров 
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8. Безопасность детских продуктов питания 

9. Отравления мясной продукцией, причины и последствия 

10. Химия в продуктах питания 

11. Гигиена питания 

12. Сырьевая безопасность продуктов питания 

13. Безопасность рыбы и рыбной продукции 

14. Генно-модифицированные микроорганизмы пищевой индустрии 

15. Пищевые инфекции 

16. Продукты питания – здоровье будущих поколений 

17. Макро- и микронутриенты пищевых продуктов 

18. Трансгенное сырье и продукты питания 

19. Пути заражения продуктов питания 

20. Антибиотики в продуктах питания 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки реферата 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия - соответствие содержания теме реферата; 1 
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сущности проблемы - полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания».  
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У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

1. Безопасность пищевых продуктов характеризуется отсутствием какого, 

влияния на организм человека?  

a) Токсичного;  

b) Канцерогенного;  

c) Мутагенного;  

d) Токсичного, мутагенного, канцерогенного или любого другого 

неблагоприятного действия. 

2. Биологическая ценность пищевых продуктов – это показатель, 

характеризующий:  

a) качество пищевого белка;  

b) качество всех пищевых компонентов; 

c) содержание витаминов; 

d) содержание минеральных веществ. 

3. Биологическая эффективность – это показатель, характеризующий: качество 

пищевого белка;  

a) содержание в жирах полиненасыщенных жирных кислот;  

b) степень усвоения биологически активных соединений;  

c) количество энергии, высвобождающееся в организме человека для 

обеспечения его физиологических функций.  

4. Какая «Теория питания» отвечает последним достижениям науки о 

питании? Теория сбалансирован-ного питания;  

a) Вегетарианство;  

b) Теория раздельного питания;  

c) Теория адекватного питания.  

5. Сколько энергии выделяется при расщеплении 1г белка, 1г жира и 1г 

углеводов?  

a) 10, 20 и 40 ккал  

b) 1, 5, 20 ккал  

c) 4,4,9 ккал  

d) 20, 50, 100 ккал.  

6. Какое соотношение белков: жиров: углеводов рекомендуется применять в 

оптимальном суточном ра-ционе здорового человека?  

a) 1:10:1;  

b) 1:1,2:4;  

c) 15:2:10;  

d) 1:1:1.  

7. Биохимическая обработка пищи в желудке происходит за счет:  

a) Действия протеаз.  

b) Действия липаз.  

c) Пепсина, гастриксина, желатиназы.  

d) Всех перечисленных факторов.  

8. Микроорганизмы, находящиеся в толстом кишечнике:  

a) Являются симбионтами человека, участвуют в синтезе БАВ.  

b) Участвуют в разложении остатков не переваренной пищи.  

c) Подавляют жизнедеятельность патогенных микроорганизмов.  
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d) Все выше перечисленное.  

9. В каком Федеральном Законе впервые дано определение понятию 

«безопасность пищевых продуктов»? 

a) «О защите прав потребителей»;  

b) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;  

c) «О техническом регулировании»;  

d) «О сертификации продукции и услуг».  

10. Как должен поступить эксперт в случае, если международным договором 

Российской Федерации установлены правила, отличающиеся от тех, которые 

предусмотрены законодательством Российской Федерации в области обеспечения 

качества и безопасности пищевых продуктов?  

a) Применять правила, предусмотренные законодательством Российской 

Федерации в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.  

b) Применять правила международного договора.  

c) Применять компромиссное решение.  

d) Решать вопрос в судебном порядке.  

11. К полномочиям Российской Федерации в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов относятся:  

a) государственное нормирование в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий;  

b) организация и проведение обязательной сертификации отдельных видов 

пищевых продуктов;  

c) организация и проведение государственного надзора и контроля;  

d) все выше перечисленные полномочия.  

12.Какие токсичные вещества контролируются в пищевых продуктах при 

проведении процедуры сертификации?  

a) Свинец, кадмий, ртуть, мышьяк.  

b) Свинец, ртуть, фтор, хром.  

c) Свинец, селен, алюминий, ртуть.  

d) Свинец, кадмий, фосфор, кобальт.  

13.Укажите период полураспада для стронция -90?  

a) 8 лет.  

b) 18 лет.  

c) 28 лет.  

d) 38 лет.  

14. Укажите период полураспада для цезия 137?  

a) 10 лет.  

b) 20 лет.   

c) 30 лет.  

d) 40 лет.  

15. В каких продуктах определяют содержание антибиотиков?  

a) В мясных и молочных.  

b) В зерномучных.  

c) В плодоовощных. 

d) В рыбе и морепродуктах.  

16. В чем проявляется токсичное действие нитратов и нитритов на организм 

человека?  

a) Заболевание метгемоглобинемия.  

b) Угнетение иммунитета.  

c) Канцерогенное действие вызванное вторичными продуктами их 

превращений в организме – нитрозоаминами и нитрозоамидами.  

d) Все перечисленные заболевания.  
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17. Пищевые интоксикации вызывают:  

a) пищевые продукты, содержащие микробные токсины;  

b) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы;  

c) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины;  

d) большое количество жизнеспособных микроорганизмов.  

18. Пищевые инфекции вызывают:  

a) пищевые продукты, содержащие микробные токсины;  

b) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы;  

c) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины;  

d) большое количество жизнеспособных микроорганизмов.  

19. Сальмонеллезы – это  

a) пищевая токсикоинфекция;  

b) пищевая инфекция;  

c) санитарно-показательный микроорганизм;  

d) пробиотический микроорганизм.  

20. К условно-патогенным микроорганизмам относят:  

a) бифидобактерии;  

b) сальмонеллу;  

c) протей;  

d) листерия. 

21. Афлатоксины группы В контролируют в следующих видах пищевых 

продуктов:  

a) Арахис, орехи, зерновые.  

b) Молоко и молочные продукты.  

c) Мясо и мясо продукты.  

d) Продукты переработки плодов и овощей.  

22. Патулин контролируют в следующих видах пищевых продуктов:  

a) Арахис, орехи, зерновые.  

b) Молоко и молочные продукты.  

c) Мясо и мясо продукты.  

d) Продукты переработки плодов и овощей.  

23. Зеараленон контролируют в следующих видах пищевых продуктов:  

a) Свежие плоды и овощи.  

b) Зерно, зерномучные товары, корма.  

c) Переработанные плоды и овощи.  

d) Все вышеперечисленные объекты.  

24. Какие соединения относят токсинам естественного происхождения? 

a) Оксалаты, гликоалкалоиды.  

b) Токсины грибов.  

c) Антивитамины.  

d) Все вышеперечисленные.  

25. Какие продукты содержат ингибиторы протеиназ?  

a) Продукты из сои.  

b) Йогурты.  

c) Креветки.  

d) Ягоды земляники.  

26. Лектины относятся к:  

a) веществам белковой природы;  

b) к углеводам;  

c) к антивитаминам;  

d) гликозидам.  
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27. Тетродотоксны вырабатывают:  

a) грибы;  

b) птица;  

c) растения; 

d) рыбы.  

28. Оксалаты – это соли щавелевой кислоты, которые вызывают:  

a) галлюцинацию;  

b) деминерализацию;  

c) связывают витамины;  

d) паралитическое отравление.  

29. Какие организмы могут подвергаться генетической трансформации, т.е. 

быть трансгенными, генетически модифицированные?  

a) Животные. 

b) Растения. 

c) Микроорганизмы. 

d) Все перечисленные виды. 

30. Какой пороговый уровень законодательно установлен в РФ для 

обязательной маркировки пищевых продуктов, полученных с использованием 

ГМО?  

a) 0,7%;  

b) 0,9%;  

c) 2%;  

d) 2,5%.  

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 
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практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 

К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

1.Перечислить основные понятия, используемые в ФЗ. 

2.Какие продукты не подлежат реализации, утилизируются или уничтожаются.  

3.Какими мерами обеспечивается качество и безопасность продуктов. 

4.Перечислить полномочия РФ в области обеспечения качества и безопасности 

пищевых продуктов относятся. 

5. Какие документы являются обязательным условием для выдачи лицензии на 

оказание услуг в сфере общественного питания. 

6. Как проводится утилизация некачественных и опасных пищевых продуктов. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки 
Максимальное 

количество баллов 

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  



16 

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам.  

Вопросы к экзамену: 

1. Продовольственная безопасность и основные критерии ее оценки 

2. Качество и безопасность пищевых продуктов 

3. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам 

4. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России 

5. Концепция государственной политики в области здорового питания  

6. Европейская система анализа опасностей по критическим контрольным точкам 

НАССР и ISO 

7. Ветеринарно-санитарный и технологический мониторинг получения экологически 

чистой продукции 

8. Методологические принципы создания биологически безопасных продуктов пита-

ния 

9. Антиалиментарные факторы питания 

10. Ингибиторы пищеварительных ферментов 

11. Антивитамины 

12. Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ 

13. Цианогенные гликозиды 

14. Алкалоиды 

15. Биогенные амины 

16. Лектины 

17. Зобогенные вещества 

18. Природные токсиканты 

19. Токсины растений 

20. Токсины грибов 

21. Токсины марикультуры 
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22. Загрязнение сырья и продуктов питания из окружающей среды 

23. Биологические ксенобиотики 

24. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции 

25. Условно-патогенные микроорганизмы 

26. Патогенные микроорганизмы 

27. Микотоксины 

28. Афлатоксины 

29. Трихотецены 

30. Меры токсичности веществ и их влияние на организм человека 

31. Токсичные химические элементы 

32. Санитарно-эпидемиологический контроль за содержанием токсичных элементов 

в продуктах питания 

33. Классификация и токсиколого-гигиеническая характеристика пестицидов 

34. Пути контаминации пищевых продуктов пестицидными препаратами 

35. Экспертиза безопасности овощей и фруктов  

36. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в 

пищевой продукции 

37. Государственная санитарно-эпидемиологическая экспертиза новых пестицидных 

препаратов 

38. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за содержанием 

пестицидов в продуктах питания 

39. Применение удобрений и их влияние на качество продуктов питания 

40. Основные источники нитратов в пищевой продукции 

41. Биологическое действие нитратов на организм человека 

42. Использование антибиотиков в пищевых продуктах 

43. Использование гормональных препаратов в растениеводстве и животноводстве 

44. Источники радиации и пути поступления радионуклидов в организм человека 

45. Экспертиза безопасности муки и мучной продукции 

46. Технологические способы снижения содержания радионуклидов в пищевой про-

дукции 

47. Основные понятия и определения генной инженерии 

48. Экспертиза безопасности растительных масел 

49. Практические аспекты генной инженерии 

50. Особенности использования и безопасность трансгенного сырья 

51. Санитарно-гигиеническое нормирование, регистрация и маркировка ГМИ 

52. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции 

53. Хранение баночных консервов 

54. Экспертиза безопасности молока и молочной продукции 

55. Идентификация и фальсификация сыра и сырной продукции 

56. Характеристика и назначение пищевых добавок и наполнителей в сырной 

продук-ции 

57. Упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение мясных продуктов 

58. Ветеринарно - санитарный контроль в производстве мяса и мясопродуктов 

59. Дефекты сливочного масла, спреда и маргарина 

60. Экспертиза безопасности и качество рыбного сырья 

 

Порядок и критерии оценивания 



18 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Габелко, С. В. Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания. Часть 1: 

учебное пособие 

Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический университет, 

2012 

http://www.iprbooks

hop.ru/44901.html 

Л1.

2 

Димитриев, 

А. Д., Ежкова, 

Г. О., 

Димитриев, 

Д. А., 

Хураськина, 

Н. В. 

Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания: учебное 

пособие 

Казань: Казанский 

национальный 

исследовательский 

технологический 

университет, 2016 

http://www.iprbooks

hop.ru/62155.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Черемушкина

, И. В., 

Попова, Н. Н., 

Щетилина, И. 

П. 

Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания. 

Микробиологические аспекты. 

Часть 1: учебное пособие 

Воронеж: Воронежский 

государственный 

университет инженерных 

технологий, 2013 

http://www.iprbooks

hop.ru/47419.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для 

преподавателей по 

организации и планированию 

различных видов занятий и 

самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 2018 https://ntb.donstu.ru/

content/rukovodstvo-

dlya-prepodavateley-

po-organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

УП: 4303012-21-

2ТИС.plx            
стр. 9 

Э1 Габелко, С. В. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Часть 1 [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. В. Габелко. — Электрон. текстовые данные. — Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2012. — 183 c. 

Э2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / А. Д. Димитриев, Г. О. Ежкова, Д. А. Димитриев, Н. В. Хураськина. — Электрон. текстовые 

данные. — Казань : Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2016. 

— 188 c. 

Э3 Черемушкина, И. В. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. 

Микробиологические аспекты. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебное пособие / И. В. Черемушкина, 

Н. Н. Попова, И. П. Щетилина. — Электрон. текстовые данные. — Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2013. — 100 c. 
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Э4 Руководство для преподавателей по организации и планированию различных видов занятий и 

самостоятельной работы обучающихся в Донском государственном техническом университете : 

методические указания. – Ростов-на-Дону : Донской гос. тех. ун-т, 2018. – 24 с. 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим 

доступа:http://www.consultant.ru 
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     Методические указания по дисциплине «Безопасность пищевой продукции»   

содержат задания для студентов, необходимые для организации самостоятельной 

работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести 

необходимые знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис 

Направленность (профиль) Сервис на предприятиях питания 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Безопасность пищевой продукции». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Целью изучения курса «Безопасность пищевой продукции» является обеспечение 

студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями разработке 

технологии процесса сервиса при подготовке специалистов высшей квалификации по 

направлению подготовки «Сервис» профиль «Сервис на предприятиях питания». 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления 

и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к 

рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране 

труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса  

Самостоятельная работа по дисциплине «Безопасность пищевой продукции» 

выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении 

теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 
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использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1) 

1 Медико-биологические требования, предъявляемые к продуктам питания. 

2 Что понимают под «безопасностью пищевой продукции»? 

3 Опасности, связанные с дисбалансом питательных веществ в рационе 

питания человека. 

4 Основные положения документов, составляющих нормативно-за-

конодательную основу безопасности  пищевой  продукции в России. 

5 Что понимают под концепцией государственной политики в об¬ласти 

здорового питания? 

6 Перечислите основные направления государственной политики в области 

обеспечения безопасности пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

7 Федеральный закон «О продовольственной безопасности Россий¬ской 

Федерации». 

8 Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продук-тов». 

9 По каким: основным критериям оценивают риски различных опас¬ностей, 

связанных с потреблением пищевых продуктов? 

10 Распределите потенциальные опасности токсических веществ по степени 

риска в порядке убывания. 

11 Какие соединения называют ксенобиотиками? 

12 Классификация ксенобиотиков. 

13 Основные пути загрязнения продовольственного сырья и пищевых 

продуктов ксенобиотиками. 

14 Базисные регламенты, применяемые для оценки безопасности пищевой 

продукции. 

15 Основные характеристики токсичности веществ. Классификация веществ по 

признаку острой токсичности; 

16 Варианты токсического действия ксенобиотиков. Какой принцип применяют 

при расчете комплексного влияния различных загрязнителей? 

17 Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых продуктов. 

18 Пищевые отравления и пищевые токсикоинфекции. 

19 Стафилококковое отравление. 

20 Ботулизм и меры его профилактики. 

21 Афлатоксины в сырье и продуктах животного и 

растительногопроисхождения. 

22 Патулин, зеароленон и трихотеценовые микотоксины в продоволь-ственном 

сырье и продуктов питания. 

23 Водная и воздушная среда, как источник антропогенного загрязне¬ния 

пищевого сырья и продуктов питания. 
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24 Схема поступления ксенобиотиков из окружающей среды в орга¬низм 

человека по пищевым цепям. 

25 Классификация и общая характеристика загрязнений пищевых продуктов 

веществами из окружающей среды. 

26 Ртуть в пищевых продуктах. 

27 Кадмий в пищевых продуктах. 

28 Свинец в пищевых продуктах. 

29 Мышьяк в пищевых продуктах 

30 Олово в пищевых продуктах. 

31 Хром в пищевых продуктах. 

32 Технология переработки пищевого сырья с повышенным содер¬жанием 

тяжёлых металлов. 

33 Диоксины. Источники и пути попадания в организм человека. До-пустимые 

суточные дозы диоксинов для человека. 

34 Характеристика основных представителей диоксинов и диоксино-подобных 

соединений. 

35 Голициклические ароматические углеводороды. Источники и пу¬ти 

попадания в организм человека. 

 Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля (Блок 2) 

1. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в 

пищевой продукции 

2. Государственная санитарно-эпидемиологическая экспертиза новых 

пестицидных препаратов 

3. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за содержанием 

пестицидов в продуктах питания 

4. Применение удобрений и их влияние на качество продуктов питания 

5. Основные источники нитратов в пищевой продукции 

6. Биологическое действие нитратов на организм человека 

7. Использование антибиотиков в пищевых продуктах 

8. Использование гормональных препаратов в растениеводстве и животноводстве 

9. Источники радиации и пути поступления радионуклидов в организм человека 

10. Экспертиза безопасности муки и мучной продукции 

11. Технологические способы снижения содержания радионуклидов в пищевой 

продукции 

12. Основные понятия и определения генной инженерии 

13.  Экспертиза безопасности растительных масел 

14.  Практические аспекты генной инженерии 

15.  Особенности использования и безопасность трансгенного сырья 

16.  Санитарно-гигиеническое нормирование, регистрация и маркировка ГМИ 

17. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции 

18. Хранение баночных консервов 

19. Экспертиза безопасности молока и молочной продукции 

20. Идентификация и фальсификация сыра и сырной продукции 

21. Характеристика и назначение пищевых добавок и наполнителей в сырной 

продукции 

 

Критерии оценки устного опроса 



7 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре.  

 Подготовка доклада по дисциплине «Безопасность пищевой продукции» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы реферата: 

1. Пестициды и радионуклиды  в пищевой продукции 

2. Гигиенические основы питания 

3. Методы экспертизы продовольственных товаров 

4. Суперэкотоксиканты в окружающей среде и продуктах питания 

5. Диоксины как экологическая и пищевая опасность 

6. Токсичность и иммунотоксичность химических веществ 

7. Безопасность кондитерских товаров 

8. Безопасность детских продуктов питания 
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9. Отравления мясной продукцией, причины и последствия 

10. Химия в продуктах питания 

11. Гигиена питания 

12. Сырьевая безопасность продуктов питания 

13. Безопасность рыбы и рыбной продукции 

14. Генно-модифицированные микроорганизмы пищевой индустрии 

15. Пищевые инфекции 

16. Продукты питания – здоровье будущих поколений 

17. Макро- и микронутриенты пищевых продуктов 

18. Трансгенное сырье и продукты питания 

19. Пути заражения продуктов питания 

20. Антибиотики в продуктах питания 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы и 

другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – до 7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные.  

Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки реферата 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия 

сущности проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

1 

1 
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понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Безопасность пищевой продукции».  

У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 
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заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

1. Безопасность пищевых продуктов характеризуется отсутствием какого, 

влияния на организм человека?  

a) Токсичного;  

b) Канцерогенного;  

c) Мутагенного;  

d) Токсичного, мутагенного, канцерогенного или любого другого 

неблагоприятного действия. 

2. Биологическая ценность пищевых продуктов – это показатель, 

характеризующий:  

a) качество пищевого белка;  

b) качество всех пищевых компонентов; 

c) содержание витаминов; 

d) содержание минеральных веществ. 

3. Биологическая эффективность – это показатель, характеризующий: качество 

пищевого белка;  

a) содержание в жирах полиненасыщенных жирных кислот;  

b) степень усвоения биологически активных соединений;  

c) количество энергии, высвобождающееся в организме человека для 

обеспечения его физиологических функций.  

4. Какая «Теория питания» отвечает последним достижениям науки о 

питании? Теория сбалансирован-ного питания;  

a) Вегетарианство;  

b) Теория раздельного питания;  

c) Теория адекватного питания.  

5. Сколько энергии выделяется при расщеплении 1г белка, 1г жира и 1г 

углеводов?  

a) 10, 20 и 40 ккал  

b) 1, 5, 20 ккал  

c) 4,4,9 ккал  

d) 20, 50, 100 ккал.  

6. Какое соотношение белков: жиров: углеводов рекомендуется применять в 

оптимальном суточном ра-ционе здорового человека?  

a) 1:10:1;  

b) 1:1,2:4;  

c) 15:2:10;  

d) 1:1:1.  

7. Биохимическая обработка пищи в желудке происходит за счет:  

a) Действия протеаз.  

b) Действия липаз.  

c) Пепсина, гастриксина, желатиназы.  

d) Всех перечисленных факторов.  

8. Микроорганизмы, находящиеся в толстом кишечнике:  

a) Являются симбионтами человека, участвуют в синтезе БАВ.  

b) Участвуют в разложении остатков не переваренной пищи.  

c) Подавляют жизнедеятельность патогенных микроорганизмов.  

d) Все выше перечисленное.  



11 

9. В каком Федеральном Законе впервые дано определение понятию 

«безопасность пищевых продуктов»? 

a) «О защите прав потребителей»;  

b) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;  

c) «О техническом регулировании»;  

d) «О сертификации продукции и услуг».  

10. Как должен поступить эксперт в случае, если международным договором 

Российской Федерации установлены правила, отличающиеся от тех, которые 

предусмотрены законодательством Российской Федерации в области обеспечения 

качества и безопасности пищевых продуктов?  

a) Применять правила, предусмотренные законодательством Российской 

Федерации в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.  

b) Применять правила международного договора.  

c) Применять компромиссное решение.  

d) Решать вопрос в судебном порядке.  

11. К полномочиям Российской Федерации в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов относятся:  

a) государственное нормирование в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий;  

b) организация и проведение обязательной сертификации отдельных видов 

пищевых продуктов;  

c) организация и проведение государственного надзора и контроля;  

d) все выше перечисленные полномочия.  

12.Какие токсичные вещества контролируются в пищевых продуктах при 

проведении процедуры сертификации?  

a) Свинец, кадмий, ртуть, мышьяк.  

b) Свинец, ртуть, фтор, хром.  

c) Свинец, селен, алюминий, ртуть.  

d) Свинец, кадмий, фосфор, кобальт.  

13.Укажите период полураспада для стронция -90?  

a) 8 лет.  

b) 18 лет.  

c) 28 лет.  

d) 38 лет.  

14. Укажите период полураспада для цезия 137?  

a) 10 лет.  

b) 20 лет.   

c) 30 лет.  

d) 40 лет.  

15. В каких продуктах определяют содержание антибиотиков?  

a) В мясных и молочных.  

b) В зерномучных.  

c) В плодоовощных. 

d) В рыбе и морепродуктах.  

16. В чем проявляется токсичное действие нитратов и нитритов на организм 

человека?  

a) Заболевание метгемоглобинемия.  

b) Угнетение иммунитета.  

c) Канцерогенное действие вызванное вторичными продуктами их 

превращений в организме – нитрозоаминами и нитрозоамидами.  

d) Все перечисленные заболевания.  
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17. Пищевые интоксикации вызывают:  

a) пищевые продукты, содержащие микробные токсины;  

b) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы;  

c) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины;  

d) большое количество жизнеспособных микроорганизмов.  

18. Пищевые инфекции вызывают:  

a) пищевые продукты, содержащие микробные токсины;  

b) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы;  

c) пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины;  

d) большое количество жизнеспособных микроорганизмов.  

19. Сальмонеллезы – это  

a) пищевая токсикоинфекция;  

b) пищевая инфекция;  

c) санитарно-показательный микроорганизм;  

d) пробиотический микроорганизм.  

20. К условно-патогенным микроорганизмам относят:  

a) бифидобактерии;  

b) сальмонеллу;  

c) протей;  

d) листерия. 

21. Афлатоксины группы В контролируют в следующих видах пищевых 

продуктов:  

a) Арахис, орехи, зерновые.  

b) Молоко и молочные продукты.  

c) Мясо и мясо продукты.  

d) Продукты переработки плодов и овощей.  

22. Патулин контролируют в следующих видах пищевых продуктов:  

a) Арахис, орехи, зерновые.  

b) Молоко и молочные продукты.  

c) Мясо и мясо продукты.  

d) Продукты переработки плодов и овощей.  

23. Зеараленон контролируют в следующих видах пищевых продуктов:  

a) Свежие плоды и овощи.  

b) Зерно, зерномучные товары, корма.  

c) Переработанные плоды и овощи.  

d) Все вышеперечисленные объекты.  

24. Какие соединения относят токсинам естественного происхождения? 

a) Оксалаты, гликоалкалоиды.  

b) Токсины грибов.  

c) Антивитамины.  

d) Все вышеперечисленные.  

25. Какие продукты содержат ингибиторы протеиназ?  

a) Продукты из сои.  

b) Йогурты.  

c) Креветки.  

d) Ягоды земляники.  

26. Лектины относятся к:  

a) веществам белковой природы;  

b) к углеводам;  

c) к антивитаминам;  

d) гликозидам.  

27. Тетродотоксны вырабатывают:  
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a) грибы;  

b) птица;  

c) растения; 

d) рыбы.  

28. Оксалаты – это соли щавелевой кислоты, которые вызывают:  

a) галлюцинацию;  

b) деминерализацию;  

c) связывают витамины;  

d) паралитическое отравление.  

29. Какие организмы могут подвергаться генетической трансформации, т.е. 

быть трансгенными, генетически модифицированные?  

a) Животные. 

b) Растения. 

c) Микроорганизмы. 

d) Все перечисленные виды. 

30. Какой пороговый уровень законодательно установлен в РФ для 

обязательной маркировки пищевых продуктов, полученных с использованием 

ГМО?  

a) 0,7%;  

b) 0,9%;  

c) 2%;  

d) 2,5%.  

 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 Контрольная работа, как одна из форм оценки уровня подготовки студентов, 

ставит своей целью закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 

процессе изучения данной дисциплины, и приобретение ими навыков практического 

анализа особенностей функционирования организаций в современных условиях. 

Выполнение контрольной работы способствует приобретению студентами 

навыков самостоятельной работы с первоисточниками, учебной, научной и специальной 

литературой, умений выделять в них главное, анализировать, обобщать, логично излагать 

изученный материал. 

Целью написания контрольной работы является создание у студента целостного 

впечатления о профессиональной деятельности, что способствует выработке у студентов 

умения ориентироваться в законодательстве и самостоятельно принимать решения по 

практическим ситуациям; закрепить знания, полученные в результате самостоятельной 

работы над учебным материалом. 
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К выполнению контрольной работы студенты приступают только после усвоения 

всех тем программы. Контрольная работа является отчетом о самостоятельной работе 

студента. 

Контрольная работа представляет собой сквозное занятие по основным темам 

курса по вариантам и включает в себя следующие разделы: 

1.Перечислить основные понятия, используемые в ФЗ. 

2.Какие продукты не подлежат реализации, утилизируются или уничтожаются.  

3.Какими мерами обеспечивается качество и безопасность продуктов. 

4.Перечислить полномочия РФ в области обеспечения качества и безопасности 

пищевых продуктов относятся. 

5. Какие документы являются обязательным условием для выдачи лицензии на 

оказание услуг в сфере общественного питания. 

6. Как проводится утилизация некачественных и опасных пищевых продуктов. 

Оформление контрольной работы и порядок защиты 

Контрольная работа должна иметь титульный лист, план работы, непосредственно 

текст (условие задач и решение).  

Контрольная работа должна быть аккуратно оформлена(формат А4, 

машинописный текст, размер левого поля 20 мм, правого – 10 мм, верхнего – 20 мм, 

нижнего – 20 мм, отступ красной строки 1,5, межстрочный интервал 1,5, шрифт 14, 

TimesNewRoman), иметь нумерацию страниц и список использованных источников, в 

котором указываются все использованные литературные источники, расположенные в 

алфавитном порядке и пронумерованные. 

Контрольная работа представляется на проверку преподавателю, далее 

осуществляется защита в виде собеседования. 

Критерии оценивания контрольной работы 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

Таблица 6 - Критерии оценки контрольной работы 

Критерии оценки 
Максимальное 

количество баллов 

  

выполнение заданий 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

Максимальное количество баллов 17 

По результатам устного опроса по контрольной работе обучающемуся 

выставляется оценка «зачтено», или «не зачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если:  

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в 

соответствии с заданием, применяет их для выполнения типового задания, в котором 

очевиден способ решения;  

- обучающийся демонстрирует базовые знания, умения и навыки, примененные 

при выполнении заданий контрольной работы; 

- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного 

аппарата в терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные;  

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или 

частично правильные ответы. 
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Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом уровне (уровень 

1) (см. табл.). 

Оценка «не зачтено» ставится обучающемуся, если:  

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не 

способен выполнить задание с очевидным решением, не владеет навыками в области 

изучаемой дисциплины; 

- обучающийся не демонстрирует базовые знания, умения и навыки, необходимые 

для выполнения заданий контрольной работы; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, 

содержащемуся в вопросах контрольной работы, допущены принципиальные ошибки при 

изложении материала. 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) не сформированы. 

  Контрольная работа, признанная не отвечающей предъявляемым требованиям, 

возвращается студенту для доработки, при этом указываются ее недостатки и даются 

рекомендации для их устранения. Студенту предлагается с учетом замечаний 

преподавателя вторично представить контрольную работу вместе с первой работой. 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам.  

Вопросы к экзамену: 

1. Продовольственная безопасность и основные критерии ее оценки 

2. Качество и безопасность пищевых продуктов 

3. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам 

4. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России 

5. Концепция государственной политики в области здорового питания  

6. Европейская система анализа опасностей по критическим контрольным точкам 

НАССР и ISO 

7. Ветеринарно-санитарный и технологический мониторинг получения экологически 

чистой продукции 

8. Методологические принципы создания биологически безопасных продуктов пита-

ния 

9. Антиалиментарные факторы питания 

10. Ингибиторы пищеварительных ферментов 

11. Антивитамины 

12. Факторы, снижающие усвоение минеральных веществ 

13. Цианогенные гликозиды 

14. Алкалоиды 

15. Биогенные амины 

16. Лектины 

17. Зобогенные вещества 

18. Природные токсиканты 

19. Токсины растений 

20. Токсины грибов 

21. Токсины марикультуры 

22. Загрязнение сырья и продуктов питания из окружающей среды 

23. Биологические ксенобиотики 



16 

24. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции 

25. Условно-патогенные микроорганизмы 

26. Патогенные микроорганизмы 

27. Микотоксины 

28. Афлатоксины 

29. Трихотецены 

30. Меры токсичности веществ и их влияние на организм человека 

31. Токсичные химические элементы 

32. Санитарно-эпидемиологический контроль за содержанием токсичных элементов 

в продуктах питания 

33. Классификация и токсиколого-гигиеническая характеристика пестицидов 

34. Пути контаминации пищевых продуктов пестицидными препаратами 

35. Экспертиза безопасности овощей и фруктов  

36. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в 

пищевой продукции 

37. Государственная санитарно-эпидемиологическая экспертиза новых пестицидных 

препаратов 

38. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор за содержанием 

пестицидов в продуктах питания 

39. Применение удобрений и их влияние на качество продуктов питания 

40. Основные источники нитратов в пищевой продукции 

41. Биологическое действие нитратов на организм человека 

42. Использование антибиотиков в пищевых продуктах 

43. Использование гормональных препаратов в растениеводстве и животноводстве 

44. Источники радиации и пути поступления радионуклидов в организм человека 

45. Экспертиза безопасности муки и мучной продукции 

46. Технологические способы снижения содержания радионуклидов в пищевой про-

дукции 

47. Основные понятия и определения генной инженерии 

48. Экспертиза безопасности растительных масел 

49. Практические аспекты генной инженерии 

50. Особенности использования и безопасность трансгенного сырья 

51. Санитарно-гигиеническое нормирование, регистрация и маркировка ГМИ 

52. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции 

53. Хранение баночных консервов 

54. Экспертиза безопасности молока и молочной продукции 

55. Идентификация и фальсификация сыра и сырной продукции 

56. Характеристика и назначение пищевых добавок и наполнителей в сырной 

продук-ции 

57. Упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение мясных продуктов 

58. Ветеринарно - санитарный контроль в производстве мяса и мясопродуктов 

59. Дефекты сливочного масла, спреда и маргарина 

60. Экспертиза безопасности и качество рыбного сырья 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 
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6.1.1. Основная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.

1 

Габелко, С. В. Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания. Часть 1: 

учебное пособие 

Новосибирск: 

Новосибирский 

государственный 

технический университет, 

2012 

http://www.iprbooks

hop.ru/44901.html 

Л1.

2 

Димитриев, 

А. Д., Ежкова, 

Г. О., 

Димитриев, 

Д. А., 

Хураськина, 

Н. В. 

Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания: учебное 

пособие 

Казань: Казанский 

национальный 

исследовательский 

технологический 

университет, 2016 

http://www.iprbooks

hop.ru/62155.html 

6.1.2. Дополнительная литература 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.

1 

Черемушкина

, И. В., 

Попова, Н. Н., 

Щетилина, И. 

П. 

Безопасность 

продовольственного сырья и 

продуктов питания. 

Микробиологические аспекты. 

Часть 1: учебное пособие 

Воронеж: Воронежский 

государственный 

университет инженерных 

технологий, 2013 

http://www.iprbooks

hop.ru/47419.html 

6.1.3. Методические разработки 

  Авторы, 

составители 

Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.

1 

ДГТУ; сост. 

А.Г. 

Сапожникова 

Руководство для 

преподавателей по 

организации и планированию 

различных видов занятий и 

самостоятельной работы 

обучающихся в Донском 

государственном техническом 

университете: метод. указания 

Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 2018 https://ntb.donstu.ru/

content/rukovodstvo-

dlya-prepodavateley-

po-organizacii-i-

planirovaniyu 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

УП: 4303012-21-

2ТИС.plx            
стр. 9 

Э1 Габелко, С. В. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Часть 1 [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С. В. Габелко. — Электрон. текстовые данные. — Новосибирск : 
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Методические указания по дисциплине «Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания» содержат задания для студентов, необходимые для лабораторных 

занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

 Предназначены для студентов направления подготовки  43.03.01 Сервис,  

направленность (профиль): Сервис на предприятиях питания 

 

 

 

 



3 

 

Содержание 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 
 



4 

 

ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделяется 

внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять их в 

своей последующей работе. 

Целью изучения курса «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания» 

является обеспечение студентов необходимыми теоретическими и практическими знаниями по 

организации работы баров при подготовке специалистов высшей квалификации по направлению 

подготовки "Сервис" профиль "Сервис на предприятиях питания". 

Задачи курса заключается в следующем: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления и способам 

подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к рабочему 

месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

-Элементы требований производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Требования производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Расширенные требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Уметь:   

-Применять элементы требований производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Применять требования производственной дисциплины, правила по охране труда и пожарной 

безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Применять расширенные требования производственной дисциплины, правила по охране труда 

и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Владеть: 

-Навыками применения элементов требований производственной дисциплины, правила по 

охране труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Навыками применения требованияй производственной дисциплины, правила по охране труда 

и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

-Навыками применения расширенных требований производственной дисциплины, правила по 

охране труда и пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном 

процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, 

собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися практических 

навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые 

игры; ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их содержание 

продиктованы стремлением как можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, 

необходимые современному специалисту. Активные формы семинаров открывают большие 

возможности для проверки усвоения теоретического и практического материала. 
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Лабораторная работа №1  

Тема: «Анализ безопасности колбасной продукции» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса.  

Цель работы: получение навыков определения безопасности колбасной продукции. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: ассорти колбасное, паштеты, лупы, 

стеклянные палочки, нож, припаровальные иглы, пинцеты, поднос для образцов, доска 

разделочная, скальпель, салфетка, йод, пипетки. 

 

Одним из способов определения безопасности любой продукции является 

органолептический метод, состоящий из определения: 

1. Внешний вид продукта – нарушение целостности оболочки, имеется ли плесень на 

оболочке, оболочка натуральная или синтетическая и т.д. 

2. Цвет продукта – серый, красный, однородный, разнородный и т.д. 

3. Запах продукта – мясной, имеется резкий запах пряностей, гниющего мяса, чесночный и т.д. 

4. Реакция на йод - на кусочек колбасной продукции капнуть из пипетки йод и наблюдать 

появление синей окраски (качественная реакция на крахмал) или ее отсутствие. Баллами от 0 до 10 

отметить интенсивность окраски. 

5. Вкус продукта – на вкус приятный продукт, горький, ощущается не мясной привкус и т. 

д.  

6. Примечание – дополнительные характеристики продукта(наличие посторонних 

примесей). 

 

Задание. Провести анализ безопасности колбасной продукции 

Для этого необходимо: 

1. Подготовить образцы к исследованию. Пробы взять из центральной части и у концов продукта. 

2. Провести исследование образцов по перечисленным органолептическим показателям.  

3. Выявить наличие хрящей и других не свойственных колбасной продукции составляющих. 

4. Провести реакцию на йод. Для этого на образец капнуть 1-2 капли йода. Если продукт 

окрашивается в синий (до черного) цвет, то в данном образце больше 95% находится крахмала, а не мяса. 

5. Сравнить показатели и результаты занести в таблицу 1. 

6. Сделать вывод о пригодности к употреблению данной продукции, о ее безопасности. 

 

Таблица 1 - Результаты проведенного анализа безопасности колбасной продукции 

 
Наименование 

продукта 

(дата 

изготовления, 

срок годности) 

Производит

ель 

Внешний 

вид 

Цвет 

продукта 

Запах 

продукта 

Реакция 

на йод 

Анализ 

содержим

ого 

продукта 

Вкус 

продукт

а 

Примеча

ние 

От 1 до 10 

образцов 

 

 

       

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Назначение и использование коптильных препаратов в колбасной продукции. 

2. Какие пищевые добавки используют в колбасной продукции? 

3. Какие наполнители используют в колбасной продукции? 
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Лабораторная работа №2  

Тема: «Анализ безопасности консервов» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности консервов: определение 

дефектов консервной продукции; внешнего вида и герметичности банок; физико-химических и 

органолептических показателей, вкусовых показателей и т.д. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: консервы, лупы, стеклянные 

палочки, штопор, водяная баня, пинцеты, припаровальные иглы, блюдца для образцов, линейка, нож, 

термометр. 

 

Оценка консервов. Оценка консервов на соответствие безопасности осуществляется в 

соответствии требованиям по микробиологическим, химическим показателям, а также по 

внешнему виду (герметичности и термостатной пробы). 

Наиболее характерный признак порчи консервов – вздутие донышек и крышек 

(бомбаж). Различают бомбаж: 

1. Микробиологический - возникает в результате жизнедеятельности газообразующих 

микробов, чаще всего спорообразующих микробов. Этот вид бомбажа происходит в результате 

нарушения санитарного режима на производстве, недостаточной стерилизации, нарушения 

условий хранения, медленного охлаждения консервов после стерилизации и др. В случае развития 

микроорганизмов не газообразующих - бомбаж может отсутствовать. Для определения 

безопасности консервов проводят микробиологические исследования. Микробиологический 

бомбаж может быть при наличии в консервах возбудителей ботулизма и других пищевых 

инфекций, и такие консервы должны быть изъяты из обращения и уничтожены. 

2. Химический - возникает в консервах с повышенной кислотностью в результате 

взаимодействия продукта и металла банки, что, в свою очередь ведет к выделению свободного 

водорода, повышению внутреннего давления в банке и в продукт переходят образующиеся соли 

олова и других металлов. Химический бомбаж возникает при нарушении условий хранения и 

отсутствии покрытия внутренней поверхности банки защитным лаком. Последствием коррозии 

банок может быть накопление в продукте свинца и олова. Консервы с таким видом бомбажа не 

пригодны к употреблению.  

3. Физический - возникает при расширении содержимого банки вследствие замерзания 

(холодильный бомбаж) или нагрева; при переполнении банок перед закаткой или дефекта закатки. 

Хотя консервы с физическим бомбажем не представляют опасности для здоровья человека, 

использовать такие консервы нельзя из-за невозможности внешнего распознавания видов бомбажа 

у отдельных банок. 

Оценка консервов по химическим показателям. Для упаковки консервов используется 

сборная жестяная тара, хромированные банки, алюминиевые банки (для напитков), стеклянные 

банки, тара из полимерных материалов. Материалы не должны выделять в продукт токсичных 

веществ выше установленных нормативов. 

Посуда жестяных банок представляет собой тонкий слой олова, которое не должно 

содержать примесей металлов более 0,14 % (из них свинца не более 0,04 %). Значительные 

количества свинца могут в припое боковых швов. Высокая кислотность и длительное хранение 

консервированных продуктов способствует переходу и накоплению в них свинца, олова и других 

металлов. 

Количество свинца в консервированных продуктах в жестяной таре не должно превышать  

1 мг/кг (в молочных 0,3 мг/кг), олова 200мг/кг, кадмия 0,1 мг/кг. Для сохранения 

органолептических свойств продуктов и их безопасности внутренняя поверхность жестяных банок 
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в большинстве случаев покрывается специальными лаками. Хрома в консервах в хромированной 

таре должно быть не более 0,5 мг/кг. 

Баночные консервы, не отвечающие требованиям безопасности по микробиологическим 

показателям, признаются не пригодными для пищевых целей и подлежат утилизации. 

 

Задание 1. Определения внешнего вида банок 

Упаковку внимательно осматривают, отмечая нарушения, результаты заносятся в 

таблицу1. 

 

Таблица 1 - Анализ внешнего вида банок 
Наименова

ние 

продукта 

Производ

итель 

Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Герметич

ность 

Потек

и 

Вздутие 

(бомбаж) 

Деформа

ция 

Ржавые 

пятна 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

         

 

Задание 2. Определения качества стерилизации консервов 

Для определения качества стерилизации консервов необходимо провести термостатную 

пробу. Консервы необходимо выдержать в течение 5-10 дней в термостате при температуре 370С 

(или на открытом солнце при 30-400С), которая наиболее благоприятная для развития 

микроорганизмов. Если стерилизация продукта проведена не качественно, то дно и крышка банки 

вспучиваются (бомбаж). Результаты занести в таблицу 2. 

 

Таблица 2 - Анализ качества стерилизации банок 

 

Наименование 

продукта 

Производитель Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Температура 

опыта 

Наличие 

бомбажа 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

      

 

 

Задание 3. Определение герметичности металлической тары  

Металлические банки предварительно освобождают от этикеток и тщательно моют. Затем 

банки помещают в один ряд в предварительно нагретую до кипения воду так, чтобы температура 

воды при погружении была не ниже 850С. Воду берут в количестве, в четыре раза превышающую 

массу банок, чтобы слой воды над банками был не менее 25-30 мм. 

Банки следует выдержать в горячей воде в течение 5-7 мин, установленными в 

вертикальном положении. Появление струйки пузырьков воздуха свидетельствует о 

негерметичности банки. 

Наличие единичных пузырьков воздуха в начале испытания в разных местах при 

погружении банки в нагретую воду не указывают на негерметичность банки, такой процесс 

допустим в начале испытания при даже герметичной банке. 

Результаты опыта занести в таблицу 3. 

 

Таблица 3 - Результаты герметичности металлической тары 

 

Наименование 

продукта 

Производител

ь 

Срок 

годности 

Дата 

проведения 

опыта 

Температура 

опыта 

Наличие 

пузырьков воздуха 

Вывод 

От 1 до 10 

образцов 

      

 

Задание 4. Определение качества внутренней поверхности банок 

Для осмотра внутренней поверхности банки вскрывают, освобождают содержимое 

(переносят содержимое банки на блюдце для дальнейшего опыта), внутреннюю поверхность 
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хорошо промывают водой и насухо вытирают. При осмотре обращают внимание на наличие и 

степень распространения темных пятен и обнажения железа вследствие растворения покрытия 

(полуды), наличие ржавчины, состояния лака или эмали, наличие наплыва припоя и др. 

В процессе хранения консервов на внутренней поверхности стенок банки и крышке могут 

появляться пятна разного цвета, так называемая сульфидная коррозия (мраморность). Она 

образуется в результате реакции ионов железа с сероводородом с образованием сульфидов и 

хлоридов железа или олова, качество консервов при этом не снижается. 

 

Таблица 4 - Анализ качества внутренней поверхности банок 

 

Наименов

ание 

продукта 

Произво

дитель 

Срок 

годно

сти 

Дата 

провед

ения 

опыта 

Налич

ие 

темны

х пятен 

Наличие 

железа 

(ржавчи

ны) 

Состояние 

лака 

(эмали) 

Наличие 

наплыво

в припоя 

Мраморно

сть 

стенок 

банки 

Вывод 

От 1 до 

10 

образцов 

         

 

 

Задание 5. Органолептические показатели консервов  

Провести исследование содержимого банки. По органолептическим показателям консервы 

должны соответствовать следующим требованиям: 

 

Показатели Характеристика 

Вкус Приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса 

Запах Приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса 

Консистенция Сочная, нежная или плотная. Может быть суховатая 

Состояние 

продукта 

Куски целые, легкая разваренность, разламывание отдельных кусков и т.д. 

Состояние 

фаршевых 

изделий 

Целые, правильной формы, одинаковые по размеру, при выкладывании сохраняют свою 

форму 

Состояние 

соуса 

Однородный, без отделения водянистой части 

Цвет соуса От оранжевого до светло-коричневого с оттенками, свойственными внесенным добавкам 

Наличие 

посторонних 

примесей 

Не допускается 

Дефекты 

консервов 

Скисание - появление кислого запаха и вкуса, изменение цвета и состояния заливки в 

результате размножения микроорганизмов, вздутия герметичной тары не происходит. 

Старение - снижение пищевой ценности с потерей специфического аромата и вкуса, 

помутнение желе, соуса, бульона и изменение структуры рыбы, потемнение заливки, 

появление металлического привкуса. 

Хлопуша - выпуклость донышка или крышки, при нажиме исчезающая и одновременно 

возникающая с другой стороны с характерным хлопком 

 

 

 

Таблица 5 - Результаты анализа органолептических показателей консервов 
Наименов

ание 

продукта, 

производи

тель 

Показатели качества (бальная оценка от 0 до 10) 

Вкус Запа

х 

Конси

стенц

ия 

Состояни

е 

продукта 

Состояние 

формовых 

изделий 

Состоя

ние 

соуса 

Цвет 

соуса 

Наличие 

посторонних 

примесей 

Дефект

ы 

консер

в 

Сумм

а 

балло

в 

От 1 до           
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10 

образцов 

 

 

К реализации не допускаются консервы бомбажные, негерметичные, с наличием 

ржавчины или потеков, признаками микробной порчи (плесневение, брожение). 

Результаты занести в таблицу 5.  

 

По результатам всей работы сделать общий вывод. 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Какие микробиологические показатели являются допустимыми для баночных консервов? 

2. Каков оптимальный срок годности для баночных консервов? Почему? 

3. Каковы условия хранения баночных консервов? 
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Лабораторная работа №3  

Тема: «Анализ безопасности молока и молочной продукции» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности молочной продукции: 

определение дефектов баночной продукции (внешнего вида и герметичности банок); физико-

химических и органолептических показателей, вкусовых показателей и т. д.  

Объекты исследования, оборудование и реактивы: молочное ассорти, штопор, 

электропечь, блюдца для образцов, стеклянные стаканы, чайные ложки, нож. 

 

Молоко — ценный и сбалансированный пищевой продукт первой необходимости, от 

качества которого зависит здоровье населения.  

Молоко и молочные продукты включают: сырое молоко и сырые сливки; питьевое молоко 

и питьевые сливки; кисломолочные жидкие продукты; творог и творожные продукты; сметану и 

продукты на ее основе; масло из коровьего молока; масляную пасту; сливочно-растительный 

спред и сливочно-растительную топленую смесь; сыр и сырные продукты; молочные и 

молокосодержащие консервы; мороженое и смеси для мороженого; продукты детского питания на 

молочной основе. 

 

А. Основные термины и определения экспертизы молока 

 

Молоко — продукт нормальной физиологической секреции молочных желез 

сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации 

при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо 

веществ из него. 

Сырое молоко — молоко, не подвергавшееся термической обработке при температуре более чем  

40 °С или обработке, в результате которой изменяются его составные части. 

Цельное молоко — молоко, составные части которого не подвергались воздействию 

посредством их регулирования. 

Питьевое молоко — молоко с массовой долей жира не более 9 %, произведенное из сырого 

молока и (или) молочных продуктов и подвергнутое термической обработке или другой обработке в 

целях регулирования его составных частей (без применения сухого молока). 

Молочный напиток — молочный продукт, произведенный из концентрированного, сгущенного 

или сухого молока и воды в процессе восстановления. 

Восстановление — процесс, осуществляемый путем добавления питьевой воды в 

концентрированный, сгущенный или сухой продукт переработки молока до достижения 

соответствующих органолептических и физико-химических свойств. 

Для приведения показателей молока в соответствие с требованиями нормативных документов 

оно может подвергаться нормализации. 

Нормализация — регулирование содержания и соотношения составных частей молока. 

Нормализация осуществляется путем изъятия из продукта или добавления в продукт составных 

частей молока в целях снижения или повышения значений массовой доли жира, массовой доли белка 

или массовой доли сухих веществ. 

Питьевое молоко подвергают термической обработке в целях соблюдения требований к 

микробиологическим показателям безопасности. В зависимости от температуры и 

продолжительности нагревания молоко может быть пастеризованным, стерилизованным или 

ультрапастеризованным. 

Пастеризация молока, осуществляемая при температуре ниже 100 °С, уничтожает 

вегетативные формы микроорганизмов. Стерилизация приводит, кроме того, к уничтожению спор 

микроорганизмов, так как температура превышает 100 °С. 
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Ультрапастеризация, т.е. кратковременный нагрев молока до 125-140 °С, приводит к 

получению ультравысокотемпературно - обработанного молока (УВТ-обработанного молока). При 

ультрапастеризации достигается необходимая стерильность продукта, но так как обработка 

кратковременна, то по сравнению с режимом стерилизации сохраняется больше полезных для 

человека компонентов. 

Молоко также подвергают термической обработке для создания специфических 

органолептических свойств. Питьевое молоко, выдержанное не менее 3 ч при температуре от 85 до 99 

°С, называется топленым. 

Условия и сроки хранения питьевого молока. Молоко — скоропортящийся продукт, 

его нужно хранить при отсутствии прямого солнечного света. 

Пастеризованное молоко хранят при температуре не выше 8 °С не более 36 ч с момента 

окончания технологического процесса (для всех видов молока); стерилизованное — при 

температуре от 1 до 20 °С в бутылках не более 2 мес, в пакетах — не более 10 сут. со дня 

выработки. 

Применение новых технологий высокотемпературной обработки позволяет получать 

стерилизованное молоко, выдерживающее хранение до 6 мес. при температуре от 0 до 25 °С. 

По органолептическим показателям — молоко должно быть однородной жидкостью без 

осадка и отстоя сливок, посторонних привкусов и запахов, топленое молоко — с хорошо 

выраженным привкусом пастеризации. Цвет молока белый, со слегка желтоватым оттенком, у 

топленого — с кремоватым оттенком, нежирного — со слегка синеватым оттенком. 

 

Показатели Нормативная характеристика молока 

Внешний вид Непрозрачная жидкость 

Консистенция Жидкая, однородная, нетягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся 

комочков жира 

Вкус и запах Характерные для молока, без посторонних привкусов и запахов, с выраженным 

привкусом кипячения. Для восстановленного молока допускается сладковатый 

привкус 

Цвет Белый, равномерный по всей массе. Для стерилизованного молока – с кремовым 

оттенком, для обезжиренного молока – со слегка синеватым оттенком 

 

К реализации не допускается молоко, содержащее консервирующие красящие вещества и 

остатки химических средств защиты растений и обработки животных, применяемых в сельском 

хозяйстве. Не допускается к реализации также молоко со следующими дефектами: резко 

выраженный кормовой привкус (лука, чеснока, полыни и др.), горький, плесневелый, прогорклый 

привкус и запах, тягучая консистенция. Питьевое молоко, произведенное в соответствии с 

Техническим регламентом на молоко и молочную продукцию, отвечает требованиям 

безопасности, а для соблюдения нормативных показателей качества необходимо придерживаться 

требований стандарта. 

Питьевое молоко признают фальсифицированным, если информация в сопровождающих 

документах и на этикетках не соответствует наименованиям или показателям идентификации, 

установленным Техническим регламентом, или является недостоверной. Показателями 

идентификации питьевого молока являются значения массовой доли жира (0,1-8,9 %), белка (не 

менее 2,8 %), сухого обезжиренного молочного остатка СОМО (не менее 8,2 %). 

Экспертиза качества и дефекты молока 

Дефекты молока. Дефекты могут быть свойственны свежевыдоенному молоку, а также 

возникать при хранении в результате жизнедеятельности микроорганизмов. При этом значительно 

изменяются состав и органолептические свойства молока. 

Дефекты вкуса и запаха. Кислый вкус (повышенная кислотность), - обусловлен 

деятельностью молочнокислых бактерий при нарушении режимов и сроков хранения молока. 
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Прогорклый вкус проявляется при гидролизе жира под действием липазы молока или 

липазы микроорганизмов при низких температурах хранения. Дефект часто обнаруживается при 

попадании стародойного молока, содержащего значительное количество липазы. 

Горький вкус возникает при распаде белков с образованием пептонов, имеющих горький 

вкус. Разложение белка обусловлено действием пептонизирующих бактерий, которые попадают и 

развиваются в молоке при нарушениях санитарно-гигиенического режима его получения, 

хранения и транспортирования при температуре ниже 10°С; чаще возникает в восстановленном 

молоке. Горький вкус бывает также при наличии в кормах значительных количеств горьких 

растений. 

Окисленный вкус еще называют олеистым, салистым, металлическим или солнечным. 

Обусловлен накоплением в молоке продуктов окисления жира: оксикислот, альдегидов, кетонов. 

Причины появления этого дефекта — действие солнечного света, ультрафиолетовых лучей, 

воздуха, высокой температуры, а также хранение молока в нелуженой железной и медной посуде, 

поскольку металлы, особенно медь, способствуют окислению молочного жира. Солоноватый 

привкус появляется в связи с изменением солевого состава молока при некоторых заболеваниях 

животного. 

Кормовые привкусы и запахи возникают при переходе из кормов в молоко характерных 

вкусовых веществ и эфирных масел. По этой причине в молоке могут появиться различные 

привкусы и запахи: полынный, чесночно-луковый, редечный, силосный, капустный и др. 

Посторонние привкусы и запахи появляются в результате адсорбирования молоком 

летучих соединений (углеводородов, эфиров, кетонов и др.). Поэтому совместное хранение и 

транспортирование молока с резко пахнущими продуктами не допускается. 

Молоко, имеющее указанные дефекты вкуса и запаха, не допускается к реализации в 

качестве питьевого молока, предназначенного для непосредственного потребления; его 

направляют на переработку. 

Дефекты цвета. Молоко может приобрести красный, розоватый, синий, голубой или 

желтый оттенки. Изменения натурального цвета молока связано с развитием в нем 

пигментообразующих бактерий, некоторых дрожжей и попаданием крови из поврежденного 

вымени, поеданием животными трав с пигментами, при некоторых заболеваниях (при маститах и 

туберкулезе — голубоватый, при ящуре — желтый), смешивании с молозивом (желтый), 

хранении молока в цинковой посуде (голубоватый). 

Дефекты консистенции. Иногда молоко приобретает слизистую (тягучую), творожистую 

или пенистую консистенцию. Это обусловлено деятельностью различных микроорганизмов при 

нарушении режимов и сроков хранения молока. 

 

Задание 1. Обработка техники определения качества молока. Внешний вид, цвет и 

консистенцию молока оценивают при рассеянном дневном свете, наливая его в прозрачный стакан. 

Затем определяют запах и вкус.  

Результаты органолептической оценки качества молока заносят в таблицу 1 и делают 

заключение о соответствии органолептических показателей безопасности продукта. 

 

Таблица 1 - Оценка качества и безопасности молока 

 

Наименование 

продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и  

запах 

Цвет Вывод 

 

Дефекты 

От 1 до 10  

образцов 

     

 

 

 

Б. Термины и определения молочных продуктов (консервов)  
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Молочные консервы вырабатывают из натурального молока с применением сгущения или 

высушивания. Они имеют высокую пищевую и энергетическую ценность благодаря 

концентрированию составных частей молока. Низкая влажность обеспечивает хорошую 

транспортабельность и способность к хранению. 

В соответствии с Федеральным законом «Технический регламент на молоко и молочную 

продукцию» даны основные понятия молочной продукции:  

• концентрированное или сгущенное цельное молоко — концентрированный или сгущенный 

молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в котором составляет не менее 25 %, 

массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока — не менее 34 % и массовая доля 

жира — не менее 7 %; 

• сгущенное с сахаром молоко — концентрированный или сгущенный молочный продукт с 

сахаром, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока в котором составляет не менее 34 

%; 

• сухое цельное молоко — сухой молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в 

котором составляет не менее 95%, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока — 

не менее 34% и массовая доля жира — не менее 20 %. 

Вкус и запах сгущенного цельного молока с сахаром должны быть сладкие, чистые, с 

выраженным вкусом пастеризованного молока, без каких-либо посторонних привкусов и запахов, 

допускается наличие легкого кормового привкуса. При возникновении сомнений в правильности 

установления вкуса и запаха сгущенное молоко разводят водой в 2,5 раза и еще раз проводят 

органолептическую оценку. Консистенция — однородная по всей массе, без наличия ощущаемых 

органолептически кристаллов молочного сахара. Допускается мучнистая консистенция и 

незначительный осадок лактозы на дне банки при хранении. При перемешивании не должны 

обнаруживаться кристаллы сахарозы. Установлено, что при размерах кристаллов лактозы до 10 

мкм консистенция продукта однородная, от 11 до 15 мкм — мучнистая, от 16 до 20 мкм — 

песчанистая, более 20 мкм — ощущается хруст на зубах. Цвет продукта белый с кремовым 

оттенком, равномерный по всей массе. 

Санитарные правила и нормы регламентируют содержание токсичных элементов, 

микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов. Не допускаются в реализацию 

консервы: в бомбажных банках (со вздутыми крышками и донышками); в банках с «хлопушей» 

(выпуклость донышка или крышки банки при нажиме исчезает на одном конце банки, но 

одновременно появляется на другом, при этом раздается характерный хлопающий звук); с 

черными пятнами (местами, не покрытыми полудой); в банках с ржавчиной на внешней 

поверхности, если после ее удаления остаются раковины; с потеками (следами вытекшего 

продукта). 

Сгущенные молочные продукты с сахаром должны храниться при температуре от +5 до -1 

°С, относительной влажности воздуха не более 85 % в герметичной таре не более 1 года. 

Сгущенное стерилизованное молоко следует хранить при 0 — 10 °С и относительной 

влажности воздуха не более 85 % не дольше 1 года. 

Хранение при отрицательных температурах не допускается, так как вследствие 

замораживания белки коагулируют и необратимо изменяется консистенция, 

выкристаллизовывается свекловичный сахар. 

Дефекты. Кормовой привкус может появиться в продукте, выработанном в весенне-зимний 

период, когда животные находятся на стойловом содержании. Прогорклость — присутствие 

микроорганизмов, выделяющих липазу (плохая пастеризация, примесь стародойного молока). 

Горький вкус — наличие микроорганизмов, расщепляющих белки до пептонов, имеющих горький 

вкус. 

Загустение или повышение вязкости наблюдается при хранении продукта при температуре 

выше 10 °С за счет повышения гидратационной способности белков. При этом вкус продукта 

почти не изменяется. Бактериальное загустение происходит в результате развития микрококков, 

которые сбраживают молочный сахар с образованием молочной кислоты и выделяют сычужный 

фермент, способствующий образованию желеобразного сгустка. В результате повышается 
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кислотность и появляется сырный запах. Жидкую консистенцию может иметь сгущенное молоко, 

имеющее низкое содержание белков. Песчанистая консистенция (размер кристаллов лактозы 

более 16 мкм) появляется в результате неправильного режима охлаждения при производстве или 

больших перепадов температуры при хранении. 

Бомбаж возникает в результате развития дрожжей или анаэробных споровыхбактерий, 

которые сбраживают сахар с образованием диоксида углерода и вызывают гнилостный распад 

белка с выделением С02 и NH3. При этом банки вспучиваются и деформируются. 

«Пуговки» образуются при попадании в готовый продукт спор шоколадно-коричневой 

плесени, которая выделяет сычужный фермент, свертывающий белок, образуются уплотнения 

плоской круглой формы («пуговки») и появляется неприятный сырный привкус. «Пуговки» чаще 

всего обнаруживают в воздушном пространстве под крышкой, к которой они бывают 

прикреплены. Наличие дефекта свидетельствует о нарушении санитарного состояния 

производства. 

Побурение появляется в результате реакции меланоидинообразования, которая 

происходит под действием высоких температур технологического процесса и хранения. 

Сухие молочные продукты имеют высокую пищевую ценность (полноценные молочные 

белки, комплекс витаминов и кальция). Они хорошо сохраняются в обычных условиях, удобны 

для транспортирования и хранения. 

Ассортимент сухих молочных продуктов включает сухое цельное молоко, сухое 

обезжиренное молоко, сухие сливки, сухую пахту, сухое цельное молоко с сахаром, сухое 

цельное молоко с сахаром и какао, с сахаром и кофе, сухая смесь мороженого, сухие 

кисломолочные продукты, сухие продукты детского питания. 

Сухие молочные смеси хранят при температуре от 0 до 10°С и относительной влажности 

воздуха не более 75 %: «Малютка» - 10 мес, «Малыш» — 8 мес, «Виталакт», «Детолакт» — 6 мес со 

выработки. 

Экспертиза качества. Начинают с определения однородности партии, осмотра тары и 

упаковки и отбора средней пробы. 

В зависимости от органолептических свойств, растворимости и общего содержания 

бактерий сухое цельное молоко и сухие сливки выпускают высшего и первого сортов. Остальные 

сухие молочные продукты на товарные сорта не подразделяют. 

В торговой сети, на предприятиях общественного питания, молочных заводах разрешается 

использование только сухого цельного молока высшего сорта, полученного распылительной 

сушкой. 

Вкус и запах сухого цельного молока высшего сорта распылительной сушки — чистые, без 

посторонних привкусов и запахов, свойственные свежему пастеризованному молоку, а при 

контактном способе — перепастеризованному (кипяченому). Для молока первого сорта 

допускается слабый кормовой привкус, распылительной сушки — привкус перепастеризации. 

Консистенция — мелкий сухой порошок или порошок, состоящий из агломерированных 

частиц сухого молока. Допускается незначительное количество комочков, легко рассыпающихся 

при механическом воздействии. Для пленочного молока первого сорта — сухой порошок из 

измельченных пленок. 

Цвет распылительного молока — белый с легким кремовым оттенком, пленочного — 

кремовый. В молоке первого сорта допускаются отдельные пригорелые частицы. 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ) в 1 г сухого цельного молока и сухих сливок высшего сорта — не более 50 000, 

первого - не более 70 000, для производства продуктов детского питания — не более 25 000 КОЕ. 

Бактерии группы кишечной палочки в 0,1 г продукта и патогенные, в том числе сальмонеллы, в 

25 г продукта не допускаются. 

Дефекты. Прогорклый, салистый привкус — результат окисления молочного жира. 

Наиболее часто встречается в сухом цельном молоке и сухих сливках. 

Комковатость образуется за счет поглощения готовым продуктом влаги при 

недостаточной герметичности тары. 
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Пониженная растворимость обусловлена изменением коллоидных свойств белков молока 

при увлажнении, а также при применении высокой температуры сушки. 

Затхлые запах и вкус появляются при хранении в негерметичной таре при повышенной 

влажности. 

 

Задание 2. Техника определения качества молочных продуктов.  

А) Анализ безопасности показателей сгущенного молока проводят по органолептическим 

показателям и заносят в таблицу 2 и делают заключения о соответствии показателей требованиям  

безопасности продукта. 

 

Нормативные значения органолептических показателей сгущенного молока с сахаром 

Показатели Характеристики 

Вкус и запах Сладкий, чистый с выраженным вкусом пастеризованного молока, без 

посторонних привкусов и запахов. Допускается наличие легкого кормового 

привкуса 

Консистенция Однородная по всей массе, без наличия ощущаемых органолептических 

кристаллов молочного сахара. Допускается мучнистая консистенция и 

незначительный осадок лактозы на дне банки при хранении 

Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 

 

Б) Для определения вкуса сухого молока навеску 12,5 г растворяют в воде температурой  

38—42 °С, приливая ее маленькими порциями и тщательно растирая комочки молока. Объем 

жидкости доводят до 100 см3 и оставляют на 10—15 мин для набухания белков. 

Результаты анализа органолептических показателей молочных продуктов, заносят в таблицу 

2 и делают заключение о соответствии показателей требованиям безопасности продукта. 

 

Нормативные значения органолептических показателей сухого молока высшего сорта 

Показатели Характеристики 

Вкус и запах Свойственный свежему пастеризованному молоку при распылительной сушке и 

перепастеризованному (кипяченному) молоку при пленочной сушке, без 

посторонних привкусов и запахов 

Консистенция Мелкий сухой порошок или порошок, состоящий из агломерированных частиц 

сухого молока. Допускается незначительное количество комочков, легко 

распыляющихся при механическом воздействии 

Цвет Белый, с легким кремовым оттенком для распылительного молока; кремовый – 

для пленочного молока 

 

Таблица 2 - Анализ экспертизы молочных продуктов 

 

Наименование 

продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и запах Цвет Вывод 

(дефекты) 

От 1 до 10 

образцов 

     

 

 

В. Термины и определения кисломолочной продукции 

 

Получение сливок. Сливки получают в процессе разделения молока на жировую 

фракцию и нежирное молоко (плазма молока) при помощи сепараторов-сливкоотделителей. 

Действие сепараторов основано на использовании центробежной силы и разности плотности 

жира и плазмы молока. Под действием центробежной силы плазма молока, имеющая большую 

плотность, отбрасывается во вращающемся барабане к его периферии, а сливки собираются к 
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центру. Под напором новых порций молока сливки и молоко вытесняются кверху, отводятся по 

разным трубкам и сливаются из аппарата. Оптимальная температура сепарирования молока 40 — 

45 °С, при которой снижается вязкость молока и жир легче отделяется от плазмы. 

Пастеризованные сливки вырабатывают жирностью 8, 10, 15, 20 и 35 %. Технологический 

процесс производства пастеризованных сливок включает следующие операции: нормализация по 

жирности; гомогенизация; пастеризация при 85 — 88 °С с выдержкой 10— 15 мин; охлаждение до 

4—6°С; розлив. 

Срок хранения пастеризованных сливок при температуре не выше 8 °С не более 36 ч с 

момента окончания технологического процесса. 

Стерилизованные сливки вырабатывают 10%-ной жирности. Технология производства 

состоит из следующих операций: нормализация сливок; гомогенизация; стерилизация в потоке 

при 135°С; их охлаждение до 60—70 °С; розлив в стеклянные узкогорлые бутылки, повторной 

стерилизации при 110°С в течение 20 с. Может быть использована одноступенчатая стерилизация 

и розлив в бумажные пакеты с полимерным покрытием. Срок хранения стерилизованных сливок 

при температуре не выше 20 °С — не более 30 сут. 

Экспертиза качества. Сливки должны иметь чистый, слегка сладковатый вкус с 

привкусом пастеризации, консистенцию — однородную, без комочков жира и хлопьев белка, цвет 

— белый с желтоватым оттенком, равномерный по всей массе. 

К кисломолочным продуктам относятся жидкие продукты (простокваша, кефир, кумыс, 

йогурт, ацидофильные и др.), сметана, творог и творожные изделия. 

Жидкие кисломолочные продукты вырабатывают из нормализованного цельного или 

обезжиренного молока путем сквашивания заквасками чистых культур молочнокислых бактерий 

(с добавлением или без добавления дрожжей) или грибковой закваской. 

Простокваша. Самый распространенный жидкий кисломолочный продукт, имеющий 

разные названия и свои особенности – ряженка, мацони, мацуни, йогурт, варенец и др. 

Все разновидности простокваши должны иметь чистые кисломолочные вкус и запах, не 

иметь посторонних привкусов и запахов, быть с выраженным привкусом добавок, у ряженки и 

варенца—с выраженным привкусом пастеризации. 

Консистенция — вязкая, сгусток — ненарушенный, в меру плотный, без газообразования 

при термостатном способе производства; допускается незначительное отделение сыворотки на 

поверхности (не более 3 % по объему). Для простокваши ацидофильной сгусток слегка тягучий. 

Для ряженки, варенца и йогурта, вырабатываемых резервуарным способом, допускается 

нарушенный сгусток сметанообразной консистенции, для ряженки наличие молочных пенок во 

всей массе. 

В слоеной простокваше слой варенья или джема должен быть на дне баночки. Цвет — от 

молочно-белого до кремового с оттенком введенных наполнителей. 

Ацидофильные продукты. Вырабатывают термостатным или резервуарным способом из 

пастеризованного молока путем сквашивания чистыми культурами ацидофильной палочки 

(слизистых или не слизистых рас) или комбинированными заквасками, состоящими из чистых 

культур ацидофильной палочки, дрожжей, молочнокислых стрептококков и кефирной закваски. 

Для ацидофилина и ацидофильно-дрожжевого молока допускается газообразование в виде 

отдельных глазков, а для ацидофильно-дрожжевого молока, кроме того, незначительное (не более 

3 % по объему) отделение сыворотки. 

Вкус и запах — чистые, кисломолочные приятные, специфичные для ацидофильной 

палочки, без посторонних привкусов и запахов, со вкусом и запахом добавок (сахара или 

ароматических веществ) для сладких продуктов; для ацидофилина и ацидофильно-дрожжевого 

молока, кроме того, освежающие, слегка острые с легким дрожжевым запахом. Цвет — молочно-

белый или слегка кремовый, равномерный по всей массе. 

Сметана — кисломолочный продукт, вырабатываемый сквашиванием сливок чистыми 

культурами молочнокислых бактерий. Отличается высоким содержанием жира и 

жирорастворимых витаминов. Так, в сметане по сравнению с молоком витамина А и В-каротина 

содержится в 10 раз больше, а витамина Е — в 7 раз. 
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Вкус и запах сметаны должны быть чистые, кисломолочные с выраженным привкусом и 

ароматом, свойственные пастеризованному продукту. В сметане первого сорта, а также 

жирностью 10, 15, 20 и 25 % допускается слабовыраженный кормовой привкус и привкус тары 

(дерева). Для сметаны, выработанной с применением сливочного масла или пластических сливок, 

допускается слабовыраженный привкус топленого масла. 

Консистенция — однородная, в меру густая, без крупинок жира и белка, вид глянцевитый. 

В сметане 30%-ной жирности первого сорта и сметане, которая не делится на товарные сорта, 

допускаются недостаточно густая, слегка вязкая консистенция, незначительная крупитчатость. 

Цвет — белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. 

Дефекты сметаны. Кислый вкус возникает при повышенной температуре хранения. Горький 

вкус обусловлен расщеплением белковых веществ под действием протеолитических ферментов в 

процессе длительного хранения. Прогорклый вкус появляется в результате гидролиза молочного 

жира под влиянием липазы плесеней, которые попадают в сметану при нарушении санитарно-

гигиенических режимов производства и хранения. Салистый вкус возникает в результате 

окисления жира под действием солнечного света, повышенной температуры хранения, наличия 

металлов переменной валентности. 

Дефекты консистенции — неоднородная, с заметным отделением сыворотки 

(перекисание), тягучая (попадание посторонней микрофлоры), ослизлая. 

Кефир. Продукт смешанного брожения (молочнокислого и спиртового), вырабатываемый 

сквашиванием пастеризованного молока закваской, приготовленной на кефирных грибках или в 

смеси их с чистыми культурами молочнокислых бактерий. 

Кефирные грибки представляют собой симбиоз молочнокислых стрептококков, палочек и 

дрожжей. 

Консистенция кефира должна быть однородной, с нарушенным сгустком, для фруктового 

нежирного и 1%-ной жирности — жидкая, для фруктового 2,5%-ной жирности — полужидкая. 

Допускается газообразование в виде отдельных пузырьков, вызванное нормальной микрофлорой. 

На поверхности кефира допускается не более 2 % отделившейся сыворотки. 

Вкус и запах — чистые, кисломолочные, освежающие, слегка острые, без посторонних 

привкусов и запахов, для фруктового кефира — с привкусом добавленного сиропа. Цвет — 

молочно-белый, слегка кремовый, для фруктового — обусловленный цветом фруктового сиропа, 

равномерный по всей массе. 

Кумыс. Кисломолочный напиток смешанного (молочнокислого, и спиртового) брожения, 

вырабатываемый из кобыльего или коровьего молока сквашиванием его чистыми культурами 

болгарской и (или) ацидофильной палочек с добавлением дрожжей. В процессе брожения в 

кумысе накапливаются молочная кислота, спирт, диоксид углерода, летучие кислоты, витамины 

группы В, антибиотик низин, который способен подавлять развитие туберкулезной палочки. 

В зависимости от продолжительности созревания кумыс подразделяют на слабый 

(однодневный), средний (двухдневный) и крепкий (трехдневный). 

Консистенция натурального кумыса должна быть однородной, жидкой, газированной и 

пенящейся. Жидкая консистенция объясняется тем, что кобылье молоко содержит мало белков 

(2,2 %), относится к альбуминовому типу, так как казеина в нем в 2 раза меньше, а сывороточных 

белков в 2 раза больше, чем в коровьем. 

Дефекты жидких кисломолочных продуктов(кефир, кумыс и др.). Кислый вкус 

(повышенная кислотность) — возникает при нарушении температуры и продолжительности 

сквашивания и хранения продукта. 

Пресный, недостаточно выраженный вкус — появляется при использовании 

малоактивной закваски и при низкой температуре сквашивания. 

Горьковатый привкус — дефект, характерный для ацидофильных продуктов, так как 

ацидофильная палочка способна выделять протеолитические ферменты, которые расщепляют 

белки с накоплением пептонов, имеющих горький вкус. 

Газообразование — дефект простокваши и ацидофильного молока, в закваске которых 

отсутствуют дрожжи. 

Задание 3. Анализ органолептических показателей кисломолочных продуктов  
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Провести анализ безопасности органолептических показателей и результаты заности в 

таблицу 3.Сделать вывод о соответствии показателей безопасности продукта и возможности его 

использовать.  

Таблица 3. - Анализ экспертизы кисломолочной продукции 

Наименование продукта, 

производитель 

Внешний 

вид 

Консистенция Вкус и запах Цвет Вывод 

(дефекты) 

От 1 до 10 образцов      

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Биохимическая характеристика молока. 

2. Коллоидно - дисперсная система молока. 

3. Микробиологические показатели безопасности молока и кисломолочных продуктов. 

4. Токсикоинфенкции, вызываемые патогенными микроорганизмами молока и молочной продукции. 

 

 



19 

 

Лабораторная работа №4  

Тема: «Исследование качества мороженой рыбы» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3:  

Цель работы: исследование качества мороженой рыбы органолептическими методами. 

Объекты исследования и оборудование: образцы мороженой рыбы, нож, салфетки. 

 

По сравнению с мясом убойных животных мускулатура рыб имеет большие 

индивидуальные отклонения от среднего химического состава. Эти различия связаны с образом 

жизни (пелагические, донные, проходные, полупроходные), средой обитания (морские, 

пресноводные), видовыми характеристиками, особенностями обмена веществ, полом, возрастом, 

физиологическим состоянием рыбы и другими факторами. 

Химический состав рыб подвержен значительным колебаниям, однако в пределах одного 

семейства существует относительное постоянство в содержании основных веществ. 

Наиболее постоянной величиной является суммарное содержание воды и жира в мясе рыб 

различных видов, близкое к 80 %. Обозначим эту величину буквой К. 

Однако и эта сравнительно постоянная величина может меняться для рыб разных групп, 

классифицированных по содержанию белка: 

1) низкобелковые рыбы (до 10 % белка (угольная)) имеют К= = 90,7 %; 

2) среднебелковые (10–15 % (нототения)) – 85,5 %; 

3) белковые (более 15 %, до 20 % (сельдь)) – 80,4 %; 

4) высокобелковые (более 20 % (скумбрия)) – 76,6 %. 

Содержание жира в мясе во многом определяет товарно—пищевую ценность рыбы. 

Поскольку колебания в содержании жира достаточно велики, то представляется целесообразным 

делить рыбу всех видов на категории, учитывая среднее содержание жира: 

1) тощие рыбы (треска и др.) – менее 2 %; 

2) средней жирности (лещ, сазан и др.) – 2–8 %; 

3) жирные (осетр, лосось и др.) – 8—15 %; 

4) особо жирные (угорь, палтус, белорыбица) – более 15 %. Особенно значительные 

изменения в содержании жира в мясе рыб связаны с нерестом. После нереста рыба бывает 

настолько истощена, что оказывается сырьем неполноценным в товарно—пищевом отношении, а 

некоторые рыбы сразу же погибают (сельдь—черноспинка, дальневосточные лососи и др.). За 

период нереста рыба теряет до 30 % всех питательных веществ. Пищевая полноценность после 

нереста восстанавливается для разных рыб за 20–60 суток. 

Имеются видовые различия в распределении жира в теле рыб. Например, у сельдевых жир 

равномерно распределяется под кожей с некоторым преобладанием в брюшной части; в мясе 

трески жира не более 1 %, но весь жир откладывается в печени (до 70 % от ее массы); у сома 

наблюдается скопление жира в хвостовой части; у карповых, окуневых жир в период нагула рыбы 

нарастает в брыжейке (петлях кишечника), порой достигая 50 % массы внутренних органов; у 

лососевых, осетровых жир прослаивает мышечную ткань, придавая ей особо высокие вкусовые 

качества. Для большинства рыб наблюдается увеличение жирности и мясистости на брюшной 

части в направлении от головы к анальному отверстию и по спинной части в обратном 

направлении – от хвоста к голове. В темном мясе рыб содержится жира больше, чем в белом. 

Темное мясо расположено вдоль боковой линии по всей длине тушки. Исключением являются 

тунцы и некоторые другие скомброидные, у которых темное мясо менее жирное. 

По пищевой ценности мясо рыбы стоит в ряду наиболее ценных продуктов питания. В 

белках мяса рыбы есть все незаменимые аминокислоты. Этим и определяется особая ценность 

рыбы как одного из наиболее высококачественных источников белкового питания. Белковый и 

аминокислотный состав белков рыбы имеет ряд особенностей по сравнению с белками мяса 

теплокровных животных и птиц. 
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Свежая рыба содержит экстрактивных веществ в 1,5–3 раза больше, чем мясо 

теплокровных животных, и по причине высокой активности ферментов рыбы количество 

небелковых азотистых соединений при хранении рыбы быстро растет. Поэтому постоянное 

потребление рыбной продукции «утомляет» вкусо—обонятельные органы человека, ему хочется 

переключить внимание на другую пищу. Повышенное содержание экстрактивных веществ 

снижает диетическую ценность рыбы. В отличие от рыбы, мясо животных почти всегда 

потребляется с аппетитом. 

Минеральные вещества мяса рыбы очень разнообразны по составу, но по количеству 

составляют лишь в пределах 1,2–1,5 %. Особенно богатый минеральный состав имеет 

океаническая рыба, так как в морской воде содержатся практически все известные нам 

минеральные вещества. Рыба избирательно накапливает в своем теле и органах минеральные 

вещества из среды обитания. Преобладающие минеральные вещества рыбы: макроэлементы – 

натрий, калий, хлор, кальций, фосфор, магний, сера, микроэлементы, йод, медь, железо, марганец, 

бром, алюминий, фтор; ультрамикроэлементы: цинк, кобальт, стронций, уран. 

Морская рыба особенно богата йодом. Мясу рыб семейства тресковых присущ йодистый 

привкус, ценимый гастрономами. Люди, постоянно питающиеся морской рыбой, не имеют 

заболеваний щитовидной железы. 

Ферменты рыб играют исключительно важную роль в процессах, происходящих в 

посмертный период во всех тканях и органах рыб, также при различных способах переработки 

рыбного сырья, особенно при посоле, вялении, холодном копчении, производстве пресервов. 

В органах и тканях рыб содержатся ферменты всех шести классов по систематической 

номенклатуре комиссии по ферментам Международного биохимического союза от 1961 года: 

оксидоредуктазы (окислительно—восстановительные), трансферазы (ферменты переноса), 

гидролазы (ферменты расщепления с участием воды), лиазы (ферменты расщепления без участия 

воды), изомеразы (ферменты превращений), лигазы (ферменты синтеза). 

Наибольшее значение в формировании потребительских свойств рыбной продукции имеют 

окислительно—восстановительные и гидролитические ферменты. 

Аминокислоты являются конечным структурным элементом ферментативного распада 

белков. Чем больше образуется продуктов распада белков, особенно низкомолекулярных 

(дипептидов, аминокислот), тем ярче вкус и аромат продукта. В производственной практике 

процесс созревания рыбы охлажденной, мороженой, соленой, вяленой определяют по количеству 

образовавшихся аминокислот (по содержанию аминоаммиачного азота). Считают, что 30 % 

аминоаммиачного азота (от общего азота, входящего в состав как белков, так и небелкового) 

характеризуют продукцию как вполне созревшую и свежую. Дальнейшее увеличение этого 

показателя свидетельствует о перезревании рыбы и последующей порче. 

В технологии переработок неразделанной рыбы посолом, холодным копчением, вялением, 

а также при хранении охлажденной рыбы необходимо принимать во внимание деятельность 

ферментов внутренних органов (кишечника, пилорических придатков), представленных пепсином 

и трипсином, которые по оптимуму рН близки к пищеварительным ферментам наземных 

животных, однако имеют отличия. Пищеварительные ферменты рыб имеют температурный 

оптимум значительно ниже, а способность расщеплять белки выше, чем у наземных животных. 

Их активность изменяется в зависимости от сезона, вида рыбы. Действие поваренной соли 

вызывает ингибирующий эффект, но остаточная активность ферментов внутренностей рыб выше, 

чем активность протеолитических ферментов мышечной ткани. Это обстоятельство объясняет 

необходимость детального изучения пищеварительных ферментов рыб, с тем чтобы устанавливать 

технологический процесс обработки с учетом изменчивости активности протеолитических 

ферментов в зависимости от различных факторов. 

При переработке рыбного сырья необходимо стремиться к достижению наивысшей 

потребительской ценности. Она обеспечивается доброкачественностью, гастрономическими 

показателями (товарным видом, вкусом, запахом), пищевыми, биологическими и 

физиологическими свойствами. Доброкачественность оценивается санитарно—гигиеническими 

показателями и обеспечивает безвредность продукции для организма человека. 
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Для защиты интересов потребителей рыбной продукции доброкачественность 

подтверждается сертификатом соответствия. Рыба идентифицируется и подлежит обязательной 

сертификации по «Правилам проведения сертификации пищевых продуктов и 

продовольственного сырья», утвержденным постановлением Госстандарта РФ от 28.04.1999 г. № 

43. При проведении идентификации и испытаний необходимо полно и достоверно подтвердить 

соответствие продукции требованиям, направленным на обеспечение ее безопасности для жизни, 

здоровья, имущества граждан, окружающей среды, установленным в нормативных документах 

для рыбной продукции, а также другим требованиям, которые должны проверяться при 

обязательной сертификации. 

В частности, для некоторых видов рыбной продукции безопасность должна 

подтверждаться: отсутствием солей тяжелых металлов (меди, мышьяка, ртути), продуктов 

декарбок-силирования аминокислот (гистамина, нитрозаминов), пестицидов, радионуклеидов, 

полихлорированных бифенилов, бензопирена, а также микробиологическими показателями. 

Широкий спектр показателей для подтверждения доброкачественности объясняется тем, что рыба 

часто является причиной серьезных пищевых отравлений (или заболеваний) и даже с летальным 

исходом. 

Санитарно—гигиенический аспект должен преобладать при выборе технологии и режимов 

переработки сырья. Увеличение доли продукции холодного копчения взамен рыбы горячего 

копчения, как и ограничение верхнего температурного режима горячего копчения при 

использовании древесины, несомненно, позволит уменьшить в конечной продукции содержание 

полициклических ароматических углеводородов (ПАУ) и прежде всего бензопирена как наиболее 

токсичного компонента. 

Товарно—пищевая (гастрономическая) характеристика рыбной продукции может быть 

основана на товарном виде (длине или массе, чистоте обработки поверхности, отсутствии 

дефектов), вкусе и запахе. 

ГОСТ 1368–91 «Рыба всех видов обработки. Длина и масса» классифицирует большинство 

промысловых рыб по товарным категориям в соответствии с их размером – длиной или массой. 

Для разных видов рыб и способов технологической обработки таких категорий две или три: 

крупная, средняя, мелкая. Океаническую рыбу многих видов на товарные категории не 

подразделяют, но устанавливают минимальную длину для продукции различной степени разделки 

(неразделанной, потрошеной, обезглавленной, потрошеной обезглавленной), в технологическом 

ассортименте (охлажденная, мороженая, соленая, пряная, холодного копчения, горячего копчения, 

вяленая). Минимальная длина устанавливается правилами международного рыболовства 

(конвенцией) и направлена на обеспечение видовых пищевкусовых характеристик рыбы при 

размерах, позволяющих отличить продукцию одного вида от другого по вкусу и запаху, а также на 

формирование достаточных количественных характеристик рыбы, позволяющих удовлетворить 

потребности населения. 

Товарный вид продукции из рыбы определяется ее внешним видом. Это 

основополагающий показатель для любой рыбной продукции. Специфичность внешнего вида 

связана с видовыми признаками рыбы, географическим местом вылова, временем вылова 

(физиологическим состоянием рыбы). 

Внешний вид – это чистота поверхности, правильность разделки, отсутствие или наличие 

дефектов, форма, размер. 

У рыбы любой технологической обработки поверхность должна быть чистой, без 

загрязнений, цветом, свойственным данному виду рыбы, непотускневшая, без пожелтения (для 

некоторых рыб допускается подкожное пожелтение, не связанное с окислением жира), правильной 

разделки (или неразделанная), различной упитанности. 

При массовом производстве широкого технологического ассортимента рыбной продукции 

добиться абсолютного обеспечения идеального внешнего вида невозможно, поэтому стандарты 

предусматривают некоторые допуски: частичную сбитость чешуи, незначительный налет 

выкристаллизовавшейся соли, у некоторых рыб незначительное повреждение брюшка (для 

вяленой рыбы), беловатый белковый налет, не более двух срывов кожи без повреждения тканей 

мяса размером до 0,3 см каждый не более, чем у 10 % рыб (по счету), повреждения жаберных 
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крышек не более, чем у 10 % рыб (по счету), слегка лопнувшее брюшко без обнажения 

внутренностей (для сельдей пряного посола и маринованных) и т. д. 

Вкус и запах – это основные гастрономические показатели рыбной продукции, как, 

впрочем, и любой пищевкусовой продукции. Вкус и запах рыбы определяется содержанием 

жиров, белков, экстрактивных, минеральных и других веществ.  

При органолептической оценке мороженой рыбы оценивают следующие показатели: 

внешний вид – упитанность, чистота поверхности, наличие потускнения поверхности , характер 

окраски (естественность, наличие покраснения, багрово-красная окраска, наличие кровоподтеков у 

осетровых, наличие пятен различного цвета у камбал, изменение окраски морского окуня до 

бледно-розовой), пожелтение кожи, наличие пятен разрезов брюшка и подкожного слоя, наличие 

наружных повреждений (следов объячеивания и др.), нерестовые изменения; разделка; 

консистенция после размораживания, запах после размораживания (без порочащих признаков, 

запах в жабрах, запах окислившегося жира у лососевых рыб и т.д.). 

Мороженная – рыба с температурой в толще мышечной ткани от -180С и ниже. Рыба – 

сырец – рыба, не подвергавшийся холодильной обработке, без признаков жизнедеятельности, с 

температурой в толще мышц, близкой к температуре окружающей среды. 

Задание. Проведите органолептическую оценку качества образца мороженой рыбы, 

пользуясь таблицей 1 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества мороженой рыбы 

 

 

Показатели 

Характеристика и норма для сортов 

первого второго 

1 2 3 

Внешний вид 

после 

размораживания 

Поверхность рыбы чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного 

вида. 

Могут быть: 

у сиговых слабые бугровато-розовые полосы на брюшке и боках; 

потускневшая поверхность рыбы льдосолевого замораживания 

- потускневшая поверхность 

у дальневосточных лососей: на поверхности поперечные и продольные полосы 

и пятна 

слабые розовые темно-серые желтовато-розовые, бугровато-розовые, 

коричнево-серые и бледно-зеленые, 

незначительное потускнение поверхности 

Сбитость чешуи не нормируется 

чешуя легко отделяется от кожи чешуя от кожи отделяется с усилием 

Высота спины не у самцов горбуши может быть увеличена (зачатки будущего 

горба) 

У горбуши и кеты: 

верхняя челюсть длиннее нижней 

и слегка загнута 

верхняя челюсть загнута, нижняя 

вытянута 

Отношение длины челюсти к длине тушки, не более: 

у горбуши 

0,13 0,17 

у кеты 

0,14 0,17 

Высота зубов, см, не более: 

у горбуши 

0,4 0,6 

у кеты 

0,6 1,1 
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Осетровые рыбы, белорыбица, 

семга, нельма, каспийский, 

балтийский и озерный лососи 

упитанные, остальные различной 

упитанности 

Рыба различной упитанности 

Рыба без наружных повреждений. 

 

Могут быть: 

следы от повреждений, но без повреждений мяса 

- Не более трех наружных повреждений у 

одного экземпляра рыбы (проколы, 

порезы длиной не более 1 см каждый) и 

не более чем у 10% рыб (по счету) в 

единице транспортной тары. 

Поломанные жаберные крышки; у 

потрошеной обезглавленной трески, 

пикши и сайды надрывы мяса до 2,5 см и 

оголение плечевых костей до ¾ их длины 

у 10% рыб (по счету) в единице 

транспортной тары. У осетровых рыб, 

белорыбицы, нельмы, семги, сиговых 

рыб, каспийского, балтийского, озерного 

и дальневосточного лососей 

поверхностное пожелтение кожного 

покрова и разреза брюшка у разделанной 

рыбы. Пожелтения мяса под кожей не 

допускается. У летней дальневосточной 

камбалы до 15% рыб (по счету) в 

упаковочной единице с выпадением 

кишечки из анального отверстия 

У балтийского лосося изменение цвета по брюшку и бокам в виде сплошного 

порозовения пятен и полос, у самцов лосося балтийского – незначительное 

изменение формы челюстей (наличие на переднем конце челюсти 

соединительно-тканного крючка). 

У морского окуня изменение окраски поверхности до бледно-розовой. 

Как результат кровоизлияния может быть: 

у стерляди, севрюги, ставриды, 

карася, линя, красноперки, судака 

– покраснение всей поверхности, у 

осетровых, белорыбицы – 

частичное покраснение 

рыба с кровоподтеками; 

у осетровых, белорыбицы, карася, линя, 

красноперки, судака – покраснение 

поверхности 

 у белорыбицы – покраснение жаберных крышек; 

у леща, воблы, сазана, усача, язя, тарани, кутума, сома, кефали, жереха – 

багрово-красная окраска поверхности; 

у камбалы – пятна различного цвета 

Разделка В соответствии со стандартом допускается отклонение линии разреза от 

середины брюшка не более чем на: 

1 см 2 см 

у морского окуня (при разделке косым срезом) частичное оставление, не более 

1 см, костистой хрящевой части приголовка не более чем у 10% рыб (по массе) 

в упаковочной единице; 

у спинки (балычка) минтая наличие целой позвоночной кости не более чем 
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У 2% рыб (по счету) в 

упаковочной единице 

У 5% рыб (по счету) в упаковочной 

единице 

Консистенция 

(после 

размораживания) 

Плотная, присущая рыбе данного вида. Допускается у стрелозубного палтуса 

слабая связь мышечных тканей 

- Допускается ослабевшая, но не дряблая 

Запах (после 

размораживания 

или варки) 

Свойственный свежей рыбе, без порочащих признаков 

- Допускается: 

кисловатый запах в жабрах, запах 

окислившегося жира на поверхности, не 

проникший у белорыбицы, нельмы, 

семги, лососей, каспийского, 

балтийского, озерного и 

дальневосточных сиговых рыб 

 

Примечания: 1. Рыбу с незначительным привкусом ила (после пробной варки) относят ко 

второму сорту (кроме линя, красноперки, прудовой рыбы). 2. Поломка плавников без нарушения 

целостности ткани рыбы наружным повреждением не считается. 3. Высоту зубов, отношение 

длины челюсти к длине тушки определяют в спорных случаях. 

Оценка качества рыбы осуществляется путем внешнего осмотра и анализа зрительных, 

обонятельных и осязательных ощущений на основе стандарта: 

1. Внешний вид определить по кожно-чешуйчатому покрову. 

2. Оценку жабр провести по цвету и запаху (они могут быть ярко-красными, красными, 

темно-красными, красновато-коричневыми, розовыми, грязновато-розовыми, бледно-розовыми, 

темно-коричневыми, серым и т.д.). 

3. Запах жабр определить пронюхиванием, обращая внимание на степень проявления 

свойственного им запаха или порчи. 

4. Оценивая состояние роговицы глаза, установить ее прозрачность или степень 

помутнения. По мере хранения рыбы прозрачная роговица становится помутневшей или мутной. 

5. Консистенцию брюшка определить путем прощупывания и сдавливания пальцами. В 

зависимости от полученного впечатления консистенцию оценить как плотную, ослабевшую или 

слабую. 

6. Внешний вид мороженой рыбы определить, когда рыба находится в замороженном 

состоянии и после того, как она разморозится. 

7. Запах мороженой рыбы определить по степени сохранения свойственного данному виду 

рыбы запаху и наличию запаха окислившегося жира. Для определения запаха разогретый нож 

ввести в следующей последовательности: между спинным плавником и приголовком, вблизи 

анального отверстия со стороны брюшка по направлению к позвоночнику, во внутренности через 

анальное отверстие, в места ранений и механических повреждений. В случае сомнения в оценке 

запаха мороженой рыбы образец подвергается пробной варке. 

8. Определить температуру рыбы и по результатам измерения рыбу отнести либо к 

свежей, либо к охлажденной, либо к мороженой на основании нормативов. 

После проведения исследования тушек рыбы заполнить таблицу 2 и сделать вывод. 

Таблица 2 – Органолептическая оценка качества образца мороженой рыбы 

 

 

Показатели 

Характеристика и норма по стандарту Фактическая 

характеристика первый сорт второй сорт 

Внешний вид (после 

размораживания) 

   

Разделка    

Консистенция (после 

размораживания) 
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Запах (после размораживания или 

варки) 

   

Вопросы для самоподготовки 

 

 1. Охарактеризовать органолептические, физические методы анализа качества рыбного сырья. 

 2. Какими показателями характеризуется качество свежей, охлажденной, мороженной рыбы? 

 3. Какие способы продления сроков хранения мороженой рыбы применяют в 

промышленности? 

 4. Назовите дефекты свежей, охлажденной, мороженой рыбы и причины их появления? 

 5. Как определить массовую долю хлорида натрия в соленой рыбе? 

 6. Как определить водоудерживающую способность рыбного сырья? 
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Лабораторная работа №5  

Тема: «Анализ безопасности мяса» 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции:   

ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получение навыков определения безопасности мяса. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: мясное ассорти; нож; фильтровальная 

бумага; печь; весы технологические с разновесом; баня водяная; цилиндр мерный на 100—200 мл; 

колба на 150—200 мл; стекло часовое, микроскоп или трихиноскоп; комлрессорнум; ножницы; скальпель; 

линейка. 

 

Мясо представляет собой высокоценный продукт, имеющий значительный удельный вес в 

питании населения. Оно является источником полноценного белка, жира, витаминов, 

минеральных и экстрактивных веществ. Например, свиное мясо содержит полиненасыщенные 

жирные кислоты, в частности арахидоновую. Среднее содержание белка в мясе 16—20%. 

Наиболее полноценные белки (миоген, миозин, актин, миоглобин и др.) содержатся в 

мышечной ткани. В соединительной ткани находятся коллаген и эластин. Эластин не усваивается 

организмом человека; коллаген при длительной варке превращается в доступное для 

пищеварительных ферментов вещество (глютин) и становится усвояемым. Коллаген и глютин не 

содержат аминокислот триптофана и цистина, имеющих важное биологическое значение. При 

охлаждении глютин загустевает, превращаясь в желатин. 

Пищевая и биологическая ценность мяса из разных частей туши: мышечная ткань 

содержит более полноценные белки, а в частях туши, содержащих много соединительной ткани, 

имеются неполноценные белки. Пищевая ценность мяса зависит от упитанности животного. Мясо 

истощенных животных содержит меньше питательных веществ: полноценного белка, 

полиненасыщенных жирных кислот и др. 

 

Таблица 1 - Показатели гигиенической экспертизы мяса  

 

Показатели Свежее Сомнительного 

качества 

Недоброкачественное 

Органолептические (внешний вид): 

цвет 

консистенция 

запах 

состояние жира 

состояние костного мозга 

 

Красный 

Эластичная 

Без постороннего 

Блестящий 

плотный 

 

Сероватый 

Мягкая 

Слегка кисловатый 

Тусклый 

Сероватый 

 

Серый 

Дряблая 

Кислый, гнилостный 

Мажущийся 

Мягкий, серый 

Пробная варка: бульон 

реакция бульона с сульфатом меди 

Прозрачный 

Прозрачный 

Мутноватый 

Появление хлопьев 

Мутный, хлопья 

Желеобразный осадок 

Аминоамичный 

азот (в мг на 100 г мяса) 

До 80 От 80 до 130 Более 130 

Летучие жирные кислоты (в мл) До 0,35 0,36 – 1,0 Более 1,0 

Бактериоскопия мазка Единичные кокки 

в поле зрения 

20 – 30 кокков и 

палочек в поле 

зрения 

Почти все поле усеяно 

палочками, большое 

количество распавшихся 
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тканей 

Исследование на наличие 

трихинелл 

Не допускается. Требует обезвреживания 

Исследование на наличие финн Не более 3 на 40 см 2 

 

Задание 1 Определение органолептических свойств мяса 

При органолептическом исследовании мяса обращают внимание на внешний вид его, 

консистенцию, запах, состояние жира, сухожилий, костяного мозга. Состояние поверхности мяса 

определяют на ощупь. Влажность мяса устанавливают на свежем разрезе, куда вкладывают 

полоску фильтровальной бумаги: свежее мясо слегка увлажняет ее. Запах определяют не только у 

поверхностно расположенных тканей, но и в толще мяса пробой «на нож» или «шпильку». С этой 

целью нагретый нож или остро оструганную деревянную палочку вонзают в глубь мяса, а через 

некоторое время извлекают и нюхают. Мясо с явными признаками гнилостного разложения в 

пищу не допускается. При наличии признаков, указывающих на несвежесть мяса, производится 

пробная варка его. 

 

Задание 2 Проведение пробной варки 

Для получения однородной средней пробы образцы мяса, каждый в отдельности, трижды 

пропускают через мясорубку. Фарш тщательно перемешивают и из него берут навеску в 

количестве 20 г, которую вносят в колбу на 150—200 мл. Навеску в колбе заливают 60 мл 

дистиллированной воды, колбу закрывают часовым стеклом и ставят на кипящую водяную баню 

(на 10 мин). 

Запах мяса определяют в момент появления паров при открывании колбы, в которой 

производят пробную варку. Для определения прозрачности бульона 20 мл его наливают в мерный 

цилиндр и рассматривают в проходящем свете. 

Бульон из несвежего и тем более недоброкачественного мяса мутный, с неприятным 

гнилостным запахом. Вкус несвежего вареного мяса также неприятный. 

Мясо, дающее мутный бульон с неприятным запахом и неприятное на вкус, признается 

недоброкачественным. Оно может быть использовано только на корм животным (с разрешения 

представителей санитарно-ветеринарного надзора) или для технических целей. 

 

Задание 3 Определение санитарно-химических показателей доброкачественности 

мяса 

Санитарно-химическое исследование мяса проводится для характеристики его свежести. 

Свежесть мяса, как указано выше, оценивается по содержанию в нем летучих жирных кислот и 

аминоаммиачного азота, образующихся в результате расщепления жира и белка тканевыми или 

микробными ферментами. Так, под влиянием гнилостных микробов из сложных белков 

(полипептиды) вначале образуются простые (пептиды, пептоны). При дальнейшем разложении 

белковой молекулы появляются аминокислоты, затем амины и, наконец, газы (сероводород, 

аммиак и др.). Органолептика мяса изменяется обычно в результате образования конечных 

продуктов распада белков и жира. Процесс неглубокого расщепления этих веществ, 

сопровождаясь образованием промежуточных продуктов, не всегда изменяет запах и вкус мяса, 

однако по уровню их накопления можно судить о степени разложения белков и жира. 

 

Задание 4 Исследование мяса на наличие трихинелл и финн 

Х о д  исследования. Вырезают небольшие кусочки мышечной ткани из ножек диафрагмы, 

языка или межреберных мышц, из которых берут еще более мелкие кусочки (величиной с 

просяное зерно), укладывают их в каждую из 24 ячеек компрессорнума, покрывают верхней 

пластинкой и плотно зажимают винтами. Приготовленные препараты рассматривают под 

микроскопом. При отсутствии компрессориума срезы мышц плотно зажимают между 

предметными стеклами.Наиболее часто поражаемые участки мышечной ткани — жевательные 

мышцы, миокард—осматривают на наличие финн невооруженным глазом. (При наличии финн на 
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участок мышечной ткани накладывают трафарет площадью 40 см2 и подсчитывают количество 

финн в пределах этого участка. 

По результатам  проведенного анализа сделать общий вывод 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Ветеринарно - санитарный контроль в производстве мяса и мясопродуктов. 

2. Экспертиза качества мяса по показателям безопасности и свежести. 

3. Формирование качества  мясопродуктов в процессе производства. 

4. Упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение мясных продуктов. 
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Лабораторная работа №6 

Тема: «Изучение органолептических свойств муки и клейковины» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: по органолептическими свойствам провести анализ представленных 

образцов и получить навыки определения различных сортов муки. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: весы, мерный цилиндр, образцы 

муки (пшеничная, мука рисовая, мука ржаная и др.), ложки, блюдца (стаканы), белая бумага, 

предметные стекла, горячая и холодная вода, йод, емкость для воды, чашка для замеса, сито. 

 

Мука представляет собой порошкообразный продукт переработки зерна пшеницы и ржи, в 

меньшем количестве муки вырабатывают из зерна ячменя, кукурузы и других культур. Мука идет 

для выработки важнейшего продукта питания - хлеба. Кроме того, мука используется для 

производства бараночных, сухарных, макаронных, кондитерских изделий и пищевых 

концентратов. 

Выход муки - количество муки, выраженное в процентах к массе переработанного зерна. 

Помолом называют процесс производства муки. В зависимости от целевого назначения 

муки сначала составляют помольные партии зерна, т.е. подбирают и смешивают партии зерна 

разных типов и качества в пропорциях, обеспечивающих оптимальные свойства муки. 

Производство муки состоит из следующих основных процессов: подготовка зерна к 

помолу и собственно помол зерна. 

Условия и сроки хранения и транспортирования. Хранилища муки должны быть 

чистыми, поэтому перед закладкой продуктов их подвергают тщательной уборке. При 

обнаружении зараженности необходимо провести обеззараживание, а затем проветривание для 

удаления запахов. 

Относительная влажность воздуха в помещении не должна превышать 70%. Хранение 

муки может проводиться в не отапливаемых и отапливаемых складах. Длительное хранение муки 

осуществляется в не отапливаемых складах, и температура в них зависит от сезона. 

Предназначенная для розничной торговли мука обычно поступает в мешках. Каждая 

поступившая на хранение партия продукта укладывается в отдельный штабель. Нижний ряд 

мешков укладывают на сплошные деревянные подтоварники, чтобы предотвратить отпотевание от 

соприкосновения с холодным полом. Расстояние от стен до штабеля должно быть не менее 0,5 м, а 

проходы между ними должны обеспечивать свободный доступ к каждому штабелю. 

При длительном хранении штабель с мешками не реже двух раз в год перекладывают, 

обязательно меняя местами верхние и нижние мешки. 

В магазинах, как правило, хранят сравнительно небольшие партии муки, обеспечивающие 

бесперебойное снабжение населения в течение 10-45 дней. Температура при этом 

предпочтительна не выше 10-18 °С. В магазинах необходимо строго следить за товарным 

соседством, так как мука легко поглощает посторонние запахи. 

 

Задание 1. Определение вкуса, запаха и цвета муки 

Для определения вкуса небольшое количество муки разжевывают. Мука должна иметь 

нормальный, слегка сладковатый вкус, посторонний вкус и хруст, связанный с присутствием 

песка, в муке не допускается (таблица 1). 
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Таблица 1 - Органолептические показатели, соответствующие требованиям к муке 

 

Наименование  

показателя 

Характеристика 

Внешний вид Однородный продукт 

 

 

Вкус и запах 

Запах свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов и 

затхлости 

Запах свойственный рисовой муке, без посторонних запахов и затхлости 

Смолистый запах и вкус свойственный ржаной муке 

Цвет Пшеничная мука белого цвета 

Рисовая мука белого цвета 

Ржаная сеяная мука - белого цвета, с кремовым или синеватым оттенком 

 

Чтобы определить запах, около 20 г муки высыпают на белую бумагу, согревают дыханием 

и устанавливают запах. Можно предварительно облить муку в стакане горячей водой, затем слить 

воду и определить запах. Мука с полынным, плесневелым, затхлым или другим посторонним 

запахом в производство не допускается.  

Цвет муки имеет большое значение, так как от него в основном зависит цвет хлебного 

мякиша. Чем выше сорт муки, тем она светлее, однако цвет различных партий муки одного и того 

же сорта может значительно колебаться в зависимости от содержания в зерне красящих веществ. 

Соответствие цвета муки ее сорту устанавливают при достаточном дневном свете или ярком 

искусственном освещении.  

Цвет определяют по сухой и мокрой пробе. На стеклянные пластины или прозрачные 

блюдца помещают испытываемую муку (по 3 – 5 г), разравнивают и накрывают стеклом, прессуют 

вручную, сравнивают цвет. Затем пластинки осторожно опускают в воду, держат в ней до 

исчезновения пузырьков воздуха, а затем вынимают и через 1-2 мин снова сравнивают цвет 

образцов муки. (Различие в цвете мокрых образцов более заметно). 

 

Таблица 2 - Результаты проведения качества муки 

 

Наименование и 

№ образца муки 

Производитель Внешний вид Вкус и запах Цвет Сроки 

хранения 

      

 

В соответствии с таблицей 1 сделать вывод о проведенном анализе и результаты занести в 

таблицу 2. 

 

Задание 2. Определение качества клейковины 

Взять около 25 г муки и поместить в чашку, прилить туда 13 мл водопроводной воды 

комнатной температуры и замесить тесто. Тесто формируют в виде шара и оставляют на 20 мин. 

Затем промыть тесто в миске, при этом воду поменять 3-4 раза, процеживая ее через сито, чтобы 

задержать кусочки клейковины. Клейковину отмыть от оболочек и крахмала, пока промывная вода 

не станет прозрачной. Можно определить конец отмывания, капнув в воду, выжатую из 

клейковины, каплю йода. Если вода не посинеет, то клейковина отмыта полностью. Отмытую 

клейковину несколько раз отжимают сухими руками (пока не начнет прилипать к рукам).  

Качество клейковины определяют по ее цвету, растяжимости и эластичности. Цвет ее 

устанавливают сразу же после отмывания и характеризуют словами «светлая», «серая», «темная». 

Цвет клейковины хорошего качества светлый (желтый). 
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Об эластичности клейковины судят по ее поведению при растягивании. Клейковина с 

хорошей эластичностью восстанавливает первоначальную длину и форму после прекращения 

растягивания. Клейковина неудовлетворительная по эластичности может быть как слишком 

упругой, так и чрезмерно растяжимой. Упругая клейковина растягивается плохо, иногда рвется, 

после растягивания очень быстро сжимается. Чрезмерно растяжимая, слабая клейковина не 

восстанавливает первоначальную форму после прекращения растягивания. 

 В зависимости от эластичности и растяжимости клейковину отнести к одной из трех 

качественных групп: 

1 – я группа – клейковина с хорошей эластичностью, по растяжимости средняя или 

длинная, считается наиболее ценной для хлебопечения; 

2 – я группа – клейковина с хорошей эластичностью, но по растяжимости короткая, а также 

клейковина с удовлетворительной эластичностью, средняя, короткая или длинная по 

растяжимости. 

3 – я группа – клейковина неэластичная, крошащаяся, а также сильно тянущаяся, 

плывущая, провисающая при растягивании. 

По результатам опыта сделать вывод о качестве клейковины муки. 

 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. Назовите виды и сорта муки 

2. Назовите виды помола зерна и дайте им краткую характеристику. 

3. Какие белки содержатся в муке? 

4. От каких показателей зависит цвет муки? 

5. Что такое сила муки и от чего она зависит? 

6. Что такое клейковина? 

7. Какое технологическое значение имеет крупность частиц пшеничной муки? 

8. Перечислите особенности химического состава ржаной муки? 

9. Что называется автолитической активностью? 

10. Что называют водопоглотительной способностью муки и от чего она зависит? 
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Лабораторная работа №7 

Тема: «Анализ качества растительных масел» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: провести органолептические и физико-химические исследования качества 

растительных масел. 

Объекты исследования, оборудование и реактивы: образцы растительных масел; 

стеклянные пластинки; водяная баня; стеклянные стаканы на 50 мл; цилиндр на 200мл; шкала 

стандартных растворов йода; пробирки; 1н. КОН (NaOH); бюретка; весы; смесь этилового спирта 

и диэтилового эфира (1:2); фенолфаталеин. 

 

Показатели пищевой и биологической ценности растительных масел. В продажу 

поступают масла растительные: подсолнечное, кукурузное, соевое, хлопковое рафинированное, 

горчичное, рапсовое, кокосовое, арахисовое, льняное, оливковое рафинированное, пальмовое и 

пальмоядровое. 

Растительные масла представляют собой смесь триглициридов высших жирных кислот и 

сопутствующих им веществ, извлекаемых из растительного масличного сырья. Основными 

сопутствующими веществами являются: фосфатиды, свободные жирные кислоты, неомыляемые 

вещества (стерины, витамины, пигменты). Качество растительных масел характеризуется 

показателями пищевой и биологической ценности, физико-химическими; безопасности, 

органолептическими. 

Пищевую ценность растительных масел определяют глицериды (98-99%), которые 

характеризуются определенным набором жирных кислот, свойственным данному виду масла, что 

используется при идентификации растительных масел. Характерной особенностью жидких 

растительных масел (соевого, подсолнечного, кукурузного, хлопкового) является наличие 

значительного количества незаменимых ненасыщенных жирных кислот - линолевой и 

линоленовой (от 50 до 60 мг %), которые принимают участие в регуляции многих жизненных 

процессов, выводят из организма избыток холестерина и повышают иммунитет человека. 

Присутствие в этих маслах низкомолекулярных жирных кислот (капроновой, каприновой) 

- признак примеси кокосового или пальмоядрового масла, в которых эти кислоты содержатся в 

большом количестве. 

Арахисовое и хлопковое масла характеризуется значительным содержанием насыщенных 

высокомолекулярных кисло (18 и 24% соответственно), в связи с чем при снижении температуры 

до 10-12°С они мутнеют, а при 0°С застывают с выделением осадка, что не является признаком 

недоброкачественности. 

Салатное хлопковое масло, представляющее собой жидкую фракцию рафинированного 

масла, выделенную после охлаждения масла до 7,5-6°С, осадка при охлаждении не образует. 

Рапсовое масло, в отличие от других масел, содержит более 30% эруковой кислоты, 

которая плохо расщепляется в живом организме и плохо усваивается, что снижает пищевую 

ценность и фактическую калорийность этого масла. 

Эруковая кислота присутствует в больших количествах и в горчичном масле. 

Особенностью горчичного масла является стойкость к окислению: оно не прогоркает при 

длительном хранении, что связано с наличием в нем токоферолов и горчичных эфирных масел. 

Пальмовое и пальмоядровое масла содержат много свободных жирных кислот, количество 

которых по мере хранения быстро возрастает, и масла приобретают резкий неприятный вкус. Это 

обусловлено способностью масел к самопроизвольному гидролизу за счет присутствия в них 

сильнодействующих ферментов, способствующих расщеплению глицеридов. В связи с этим для 

повышения стойкости при хранении в пищевые пальмовое и пальмоядровое масла вводят 

антиоксиданты, синергисты и другие пищевые добавки. 
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Одним из факторов, характеризующих биологическую ценность растительных масел, 

является присутствие в их составе фосфатидов (сложные эфиры глицерина, жирные кислоты и 

фосфорная кислота с азотистым основанием). Фосфатиды выполняют важную физиологическую 

роль: способствует межклеточному обмену, участвуют в построении нервной и мозговой тканей, 

входят в состав крови и внутренних органов человека, препятствуют отложению холестерина в 

стенках кровеносных сосудов. Особенно богато фосфатидами нерафинированное масло. 

Все растительные масла содержат стерины (высокомолекулярные циклические спирты). 

Преобладающим из стеринов является ситостерин, который плохо всасывается стенками 

кишечника, при взаимодействии с холестерином он ослабляет его всасывание, снижая тем самым 

уровень холестерина в плазме крови. 

Из жирорастворимых витаминов (А, Д, Е, К) в растительных маслах в достаточных 

количествах содержатся лишь витамины группы Е - токоферолы, которые защищают 

растительные масла от окисления, а попадая в организм человека, связывают свободные радикалы, 

образующиеся в результате окислительных превращений, нормализуют обмен веществ и 

замедляют старение организма. Наиболее богаты токоферолами арахисовое, соевое, хлопковое, 

кукурузное, подсолнечное масла, при этом наибольшей Е-витаминной активностью обладает 

подсолнечное масло, а наибольшей антиокислительной способностью - соевое. 

Каротин является провитамином А: из одной молекулы b-каротина в организме человека 

образуется две молекулы витамина А. Содержание b-каротина в жидких растительных маслах 

составляет от 0,04 до 0,17 мг %. Особенно много каротина в свежем пальмовом масле (от 50 до 

200 мг%), что придает ему темно-желтый цвет. При длительном хранении, особенно на свету, 

каротиноиды окисляются, теряют свою окраску, и масло обесцвечивается. 

В семенах хлопчатника и в сыром хлопковом масле содержится ядовитый черный пигмент 

госсипол, который удаляется практически полностью при рафинировании (очистке) масла. 

Растительные масла обладают высокой теплотворной энергетической способностью 

(калорийностью). Тепловая энергия, возникающая при сгорании в организме 1 г жира, - 9,3 ккал 

(38,9 Дж), более чем в два раза выше по сравнению с белками и углеводами, что обусловлено 

меньшей окислительностью жира. Так как растительные масла содержат в своем составе 99,8-99,9 

% жира, калорийность 100 г масла составляет 927-929 ккал. 

Качество растительных масел определяют в пробе, которую от однородной партии 

продукта, в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52062-2003. 

Партией растительного масла считают масло одного вида, одного способа обработки в 

однородной таре, одного сорта и оформленное одним документом о качестве. 

Отбор проб в зависимости от тары и упаковки осуществляется следующим образом: 

1. Если масло затарено в бочках, бидонах, флягах, то среднюю пробу отбирают от 10% 

упаковочных единиц, но не менее чем от 4 упаковочных единиц. 

2. Если масло разлито в бутылки, производят случайный отбор «вслепую» одной бутылки 

на 1 т масла, но не менее 4 бутылок от партии, отливают из них одинаковые порции масла для 

составления объединенной пробы. 

Основные дефекты например, подсолнечного масла обусловлены степенью свежести 

масличного сырья, соблюдением режимов производства и условий хранения: 

1) затхлый запах – результат использования для производства масла дефектных 

плесневелых семян; 

2) посторонние привкусы и запахи – результат наблюдения товарного соседства при 

хранении, наличии растворителя в экстракционном масле при неполной его очистке и др.; 

3) прогорклый вкус, ощущение першения в горле или вкус и запах олифы при дегустации 

– результат окисленной порчи масел при нарушении режимов хранения; 

4) помутнение и выпадения осадка в маслах, которые по стандарту должны быть 

прозрачными, - результат попадания влаги в масло или сильного охлаждения, что может вызвать 

выпадение восков, фосфолипидов или твердых глициридов. 

Основные органолептические показатели качества подсолнечного масла представлены в 

таблице №1 
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Таблица 1 – Основные органолептические показатели качества подсолнечного масла 

 

Показатели 

Норма для подсолнечного масла 

рафинированногодезодорированного 
Рафинированного 

недезодорированного 

нерафинированного 

премиум высшийсорт 
первый 

сорт 

высший 

сорт 
первый сорт 

Прозрачность Прозрачное, без осадка 
Допускается легкое 

помутнение или «сетка»х 

Допускается 

осадок и 

легкое 

помутнение 

или «сетка» 

над осадком 

Запах и вкус Без запаха, обезличенный вкус 
Свойственные подсолнечному маслу, без 

посторонних запаха и привкуса 
х Под «сеткой» понимают наличие в прозрачном масле отдельных частиц воскоподобных веществ 

 

Задание 1. Определение органолептических показателей растительного масла 

Определение органолептических показателей растительных масел проводится по ГОСТ Р 

52465-2005. 

1. Запах. Для определения запаха масло нанесите тонким слоем на стеклянную пластинку 

или разотрите на тыльной поверхности руки. Для более отчетливого распознавания запаха масло 

нагрейте на водяной бане до температуры 50°С. 

2. Вкус. Определите дегустацией масла при комнатной температуре. Масло считается 

недоброкачественным, если в нем обнаруживаются дефекты вкуса и запаха, затхлость, запах 

плесени или гнили, запах старого масла, прогорклость, посторонние привкусы и запахи. 

3. Цвет. Для определения цвета масло налейте в стакан из прозрачного бесцветного стекла 

(не менее 50мм) и рассмотрите в проходящем и отраженном свете на белом фоне. 

4. Прозрачность. Показатель, характеризующий степень очистки масел от нежирных и 

жироподобных веществ, находящихся в масле во взвешенных хлопьев. Чем выше сорт мала, тем 

больше его прозрачность и меньше количество отстоя, который портит товарный вид масла. 

Рафинированные масла, кроме хлопкового, должны быть прозрачными и без отстоя. 

Хлопковое масло относится к прозрачному, если оно прозрачно в верхней половине столбика в 

цилиндре. 

Прозрачность масла определяют после отстаивания его в цилиндре в количестве 100 мл в 

течение 24 часов при комнатной температуре. Отстоявшееся масло рассмотрите на белом фоне в 

проходящем и отраженном свете. 

5. Цветность. Определение цветности растительных масел проводят по ГОСТ 5477-69 

«Масла растительные. Методы определения цветности»  

Цветность - интенсивность окраски за счет наличия комплекса пигментов в маслах - 

выражается для всех жидких растительных масел, кроме хлопкового, цветным числом - в 

условных единицах от 0 до 100 по йодной шкале, а для хлопкового - в условных единицах по 

красной шкале (количеством единиц красного цвета при фиксированном количестве единиц 

желтого цвета) при помощи цветомера с набором цветных стандартных стекол. 

 

Таблица 2 – Органолептическая оценка масла 

Наименование 

масла 

Характеристика исследуемого образца 

вкус запах цвет определение 

прозрачности 

отстоя 

результат 

исследования 

Определение цветного числа желтых масел проводится по шкале стандартных растворов 

йода и выражается количеством миллиграммов свободного йода, содержащегося в 100 мл 
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стандартного раствора йода, который имеет такую интенсивность окраски, как испытуемое масло 

(при толщине слоя 1см). 

Для определения цветности растительного масла пробу масла (около 10 мл) налейте в 

пробирку (стакан) и сравните этот образец со шкалой цветности. 

Результаты проведенных исследований масла занесите в таблицу 2. 

 

Задание 2 Определение кислотного числа 

Определение кислотного числа масел проводится по ГОСТ Р 52465-2005. Кислотное число 

отражает количественное содержание в масле свободных жировых кислот, накопление которых 

обусловлено главным образом гидролитическим расщеплением глицеридов и отчасти 

окислительными превращениями, происходящими, при хранении, особенно на свету. 

Наличие свободных жирных кислот снижает вкусовые достоинства и катализирует 

окислительные процессы, ускоряя порчу продукта. Этот показатель характеризует степень 

свежести масла и по мере хранения возрастает. Чем больше величина кислотного числа, тем менее 

свежее масло. Кислотное число выражается количеством миллиграммов едкого калия, 

необходимого для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г масла. 

Сущность метода определения кислотного числа заключается в растворении определенной 

массы растительного масла в смеси растворителей с последующим титрованием свободных 

жирных кислот раствором гидроксида калия или натрия. 

При исследовании светлых масел к навеске масла 3-5 г прилейте 50 мл смеси спирта с 

диэтиловым эфиром (1:2), добавьте 5 капель фенолфталеина и титруйте 0,1 Н раствором щелочи 

до розовой окраски.  

Кислотное число вычислите по формуле, мг КОН, 

 

К.ч = , 

 

где 5,611 - титр 0,1 Н раствора щелочи, К=1 - поправка к титру 0,1 Н раствора щелочи; V - 

количество мл 0,1 Н раствора щелочи, израсходованного на титрование; m - масса масла, г. 

По результатам исследований составить экспертное заключение. 

 

 

Вопросы для самоподготовки 

1. Какими физико-химическими методами оценивают качество масла? 

2. Какие дефекты масла известны? 

3. Какое масло рекомендовано к использованию в пищевой промышленности? 

4. Из какого сырья изготавливают масла? 

5. Дайте следующие определение масла: рафинированное, нерафинированное, прессовое, 

рафинированное недезодорированное, рафинированное дезодорированное, экстракционное. 

6. Дайте биохимическую характеристику пальмового и кокосового масел? 

7. Какие масла рекомендованы к использованию при приготовлении салатов, а какие 

только для жарки? 
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Лабораторная работа №8 

Тема: «Анализ безопасности сливочного масла и его производных» 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

 ПК-4.3: Учитывает требования производственной дисциплины, правила по охране труда и 

пожарной безопасности при осуществлении технологического процесса. 

Цель работы: получить практические навыки по распознанию сливочного масла 

(производных) и его фальсификатов. 

Объекты исследования и оборудование: масло сливочное, масло топленое, спред, 

маргарин, стакан с теплой водой, нож, салфетки. 

 

Сливочное масло - пищевой продукт, получаемый сепарированием или сбиванием сливок, 

полученных, как правило, из коровьего молока. Представляет собой эмульсию, в которой капельки 

воды являются дисперсной фазой, а жир - дисперсионной средой (в отличие от сливок, где жир 

является дисперсной фазой, а вода - дисперсной средой). Имеет высокое содержание молочного 

жира (50-82,5 %, в топленом масле - около 99 %). 

В зависимости от типа используемых сливок, сливочное масло делится на: сладко-

сливочное, производимое из пастеризованных свежих сливок, и кисло-сливочное, производимое 

из пастеризованных сливок, сквашенных молочнокислыми заквасками (что придает маслу 

специфические вкус и аромат). В зависимости от наличия или отсутствия поваренной соли, масло 

делится на соленое и несоленое. 

В зависимости от массовой доли жира, в России принята следующая классификация масла: 

1. «Традиционное», массовая доля жира 82,5%; 

2. «Любительское», массовая доля жира 80,0%; 

3. «Крестьянское», массовая доля жира 72,5%; 

4. «Бутербродное», массовая доля жира 61,0%; 

5. «Чайное», массовая доля жира 50,0%; 

Из сливочного масла делают также топленное масло, вытапливая при температуре 75°-

80°С из сливочного масла молочный жир и отделяя его от сопутствующих примесей. В нем 

содержится не менее 98% жира, но практически нет биологически активных веществ. 

По органолептическим показателям, коровье масло соответствует  следующим 

требованиям: 

Наименование 

показателя 
Характеристика 

Внешний вид и 

консистенция 

-Для вологодского масла - однородная, пластичная, плотная. 

Поверхность масла на разрезе - блестящая, сухая на вид. 

-Для несоленого любительского, крестьянского масла - однородная, 

пластичная, плотная поверхность масла на разрезе слабо блестящая и 

сухая на вид или с наличием одиночных мельчайших капелек влаги. 

-Для топленного масла - зернистая, мягкая; в растопленном виде 

топленое масло прозрачное, без осадка. 

Вкус и запах 

-Для вологодского масла - чистый, хорошо выраженный вкус и запах 

сливок, подвергнутых пастеризации при высоких температурах, без 

посторонних привкусов и запахов. 

-Для несоленого, любительского, крестьянского масла - чистый, без 

посторонних привкусов и запахов, характерный для сливочного масла 

с привкусом пастеризованных сливок или без него - для сладко-сливочного. 

-Для топленого масла - специфический вкус и запах вытопленного 

молочного жира без посторонних привкусов и запахов. 

Цвет 

-Для сливочного масла - от белого и желтого, однородный по всей 

массе. 

-Для топленого масла - от светло-желтого, однородный по всей массе. 
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Сливочное масло - однородная масса и под воздействием тепла плавится равномерно. 

Поэтому если вы забыли убрать масло в холодильник и на его поверхности появились капельки 

воды, это не масло. Еще один «народный» рецепт - растворить кусочек масла в теплой воде, если 

оно размещается равномерно - все в порядке, если распадается на «составляющие» - вы купили 

маргарин. 

Что касается цвета, слишком желтое масло должно насторожить, равно как и слишком 

белое. И еще - настоящее сливочное масло практически не пахнет. Если запах чувствуется сквозь 

упаковку, скорее всего, в этой пачке не масло. 

Маргарин - это смесь животных и растительных жиров, подвергнутых гидрогенизации 

(для того, чтобы жидкие растительные жиры стали твердыми). 

Органолептическим методом определяют вкус, запах, цвет, однородность окраски, 

консистенцию при 18°С, вид поверхности на срезе. 

Вкус и запах маргарина всех видов должны быть чистыми молочными, с хорошо 

выраженным молочнокислым ароматом. Консистенция маргарина должна быть легкоплавкой, 

плотной, эластичной, однородной, поверхность среза - блестящая или слабо блестящей и сухой на 

вид. Цвет маргарина должен быть светло-желтым, однородным по всей массе. 

Маргарины подразделяются по: 

1) назначению на бутербродные, столовые и для промышленной переработки; 

2) консистенции на твердые (брусковые), мягкие (наливные) и жидкие; 

3)  массовой доле жира на высокожирные (82%), пониженной жирности (70%), и 

низкожирные (40-60%). 

В основе производства маргарина лежит процесс эмульгирования жировой основы с 

молоком (или водой) с последующим охлаждением эмульсии и ее механической обработкой. 

Не допускается к реализации маргарин с дефектами: вкуса и запаха - прогорклым, 

металлическим, рыбным, сырным и другими посторонними неприятными привкусами и запахами; 

консистенции - мучнистой, творожистый; внешнего вида - со стекающей влагой, загрязненный, 

заплесневелый; упаковки - в грязной таре или таре с неправильной маркировкой. 

Излишне кислый вкус появляется при использовании молока повышенной кислотности. 

Стеариновый привкус придает маргариновой продукции плохо дезодорированный жир, длительно 

хранившийся или высокоплавкий саломас. Олеиновый привкус объясняется вводом плохо 

дезодорированного масла. 

Мягкая, твердая, крошливая консистенция объясняется неправильно составленной 

рецептурой жировых компонентов или высокой твердостью жирового набора. 

Крупка, мучнистость, мажущая салистая консистенция могут быть вызваны неправильным 

режимом охлаждения, излишней механической обработкой маргарина, приводящей к чрезмерному 

измельчению кристаллов. 

«Мутная слеза» (мутные капельки воды) часто обнаруживается при использовании 

несквашенного или плохо сквашенного молока, а также при неправильно подобранном 

эмульгаторе. 

«Крупная слеза» (стекающая влага) объясняется недостаточным количеством эмульгатора 

или его плохим качеством. 

Пятнистость, мраморность и полосатость появляются в результате неравномерного 

охлаждения эмульсии; бледный цвет возможен при плохом качестве красителя или при его 

недостатке. Сероватый или бурый оттенок объясняется плохим отбеливанием жиров. 

Основные органолептические показатели качества маргарина приведены в таблице: 

Показатели Норма для маргаринов 

твердых мягких жидких 

1 2 3 4 

Вкус и запах Вкус и запах чистые, с привкусом и запахом введенных пищевкусовых и 

ароматических добавок в соответствии с технической документацией на 

маргарин конкретного наименования. Посторонние привкусы и запахи не 

допускаются 
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Консистенция и 

внешний вид 

При температуре 

(20±2)0С консистенция 

пластичная, плотная 

однородная; при 

введении 

пищевкусовых 

добавок допускается 

мажущаяся 

При температуре 

(10±2)0С консистенция 

пластичная, мягкая, 

легкоплавкая, 

однородная; при 

введении 

пищевкусовых 

добавок допускается 

неоднородность 

Консистенция 

однородная, жидкая 

Поверхность среза блестящая или 

слабоблестящая, сухая на вид; при введении 

пищевкусовых добавок допускается матовая 

Цвет От светлого до желтого, однородный по всей массе или обусловленный 

введенными добавками, в соответствии с нормативной или технической 

документацией на маргарин конкретного наименования 

Спрэд - это так называемое «мягкое масло», содержащее смесь растительных и молочных 

жиров. Он эластичен, легко намазывается даже в замороженном виде. 

По российским ГОСТам, спрэды делятся: 

• сливочно-растительные (более 50% молочного жира); 

• растительно-сливочные (15-49% молочного жира); 

• растительно-жировые (без молочного жира, т.е. чистый маргарин). 

Спрэд от маргарина отличается тем, что в спрэде ограничено содержание 

гидрогенизированных жиров, а в маргарине этого ограничения нет. 

Спрэд должен обладать сливочным, сладко-сливочным или кисло-сливочным вкусом и 

запахом. При использовании вкусовых добавок спрэд может иметь соответствующий привкус. 

Спрэд должен иметь пластичную, мягкую или плотную однородную консистенцию. 

Поверхность среза должна быть блестящая или слабо блестящая, сухая на вид. 

Цвет спрэда может быть от белого до светло-желтого, однородный по всей массе или 

обусловленный внесенными пищевыми добавками. 

Задание 1 Органолептическим методом определить качество масла 

По органолептическим свойствам провести анализ представленных образцов масла и 

результаты занести в таблицу: 

Наименование образца Цвет Запах Поверхность среза Консистенция Вкус 

      

Задание 2 Органолептическим методом определить качество спрэда 

По органолептическим свойствам провести анализ представленных образцов спрэда и 

результаты занести в таблицу:  

Наименование образца Цвет Запах Поверхность среза Консистенция Вкус 

      

Задание 3 Используя органолептические методы, оценить качество маргарина 

Запах и вкус маргарина определяют органолептически при температуре продукта (18±1)0С. 

Не допускается к реализации маргарин заплесневелый или загрязненный, имеющий прогорклый, 

олеистый, металлический, рыбный, сырный и другие неприятные привкусы и запахи. 

Цвет устанавливают осмотром среза точечной пробы или пачки при температуре продукта 

(18±1)0С. 

Консистенцию определяют при температуре продукта (18±1)0С с разрезанием в трех 

местах пачки или точечной пробы. При этом осматривают состояние, форму и поверхность среза. 

О консистенции судят по усилию, прилагаемому при разрезании, изменению и сохранению 

структуры, наличию или отсутствию вкраплений и влаги на срезе. 
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Результаты органолептических исследований по всем показателям сравните с 

требованиями стандарта и сделайте соответствующее заключение о качестве масла, маргарина и 

спрэда. 

Вопросы для самоподготовки 

 

1. В заключается отличие животного масла от растительного? 

2. Какова классификация животных масел? 

3. Перечислите основные дефекты сливочного масла, спреда и маргарина. 

4. Как определяется пищевая ценность масла и маргарина? 

5. Какие химические вещества входят в состав масла и маргарина? 

6. Чем определяются вкусовые и ароматические свойства мала и маргарина? 

7. Что собой представляет кислотность масла и маргарина? 

8. Как определить процент влаги и соли в масле и маргарине? 
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Э2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Электронный ресурс] : учебное 
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6.3.1 Перечень программного обеспечения 
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6.3.1.1 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus;  

6.3.1.2 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 
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Введение 

В современных условиях важнейшим аспектом подготовки выпускника 

в сфере сервиса и туризма является формирование таких качеств как 

самостоятельность, творческая активность, культура научного мышления, 

способность вести научную и профессиональную деятельность. 

Обязательным условием выполнения курсового проекта является 

приобретение навыков постановки целей и задач, умение решать проблемные 

ситуации в профессиональной сфере.  

Цель изучения дисциплины «Калькулирование на предприятиях 

общественного питания» - овладение студентами профессиональными 

компетенциями, необходимыми для дальнейшей профессиональной 

деятельности.. 

Учебным планом образовательной программы по дисциплине 

предусмотрено выполнение курсового проекта.  

Курсовой проект – это один из видов учебной работы, которая 

выполняется студентом самостоятельно во внеаудиторное время под 

руководством преподавателя в пределах часов, отводимых на ее выполнение.  

Руководитель курсового проекта оказывает методическую помощь 

студенту:  

- в выборе проблемы для исследования и в формулировании темы 

работы;  

- в поиске литературы и других источников информации;  

- в обсуждении и составлении плана работы;  

- проводит консультации в процессе разработки содержания курсовой 

работы;  

- осуществляет контроль в ходе ее выполнения, принимает решение о 

готовности к защите и выносит на защиту.  

Защита курсового проекта осуществляется публично.  

В целом система курсовых проектов рассматривается как 

предварительный этап выполнения более сложной задачи – выпускной 

квалификационной работы. 

 

1. Цель и задачи курсового проекта 

Цель курсового проекта заключается в углубленном изучении одной из 

проблем, связанных с калькулированием в сфере питания, что способствует 

повышению теоретического уровня подготовки студента. Его задача 

заключается в изучении научной, учебной и периодической литературы по 

избранной теме, в ознакомлении с различными подходами и точками зрения, 

с методами научной аргументации, а также в развитии навыков 

формирования своей собственной позиции по изученной проблеме.  

Курсовой проект направлен на развитие целого ряда общих качеств, 

способностей и умений, которыми должен обладать дипломированный 

специалист и бакалавр в области сервиса, тем не менее, существуют 

отличительные особенности в задачах и компетенциях, заложенные в 

образовательных стандартах.  
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Для студентов направления подготовки 43.03.01 «Сервис» профиль 

«Сервис на предприятиях общественного питания» курсовой проект 

направлен на формирование широкого круга научных и теоретических 

знаний, умений и навыков, основанных на применении новых технологий, а 

именно:  

- иметь целостное, систематизированное представление о принципах, 

функциях и методах менеджмента в сервисе;  

- знать теоретические основы и закономерности функционирования 

бизнеса в области сервиса питания;  

- знать основы организации деятельности предприятий питания; 

- владеть современными технологиями организации питания на 

различных предприятиях питания:  

- владеть навыками профессиональной аргументации в оценке 

стандартных ситуаций в сфере бизнеса, связанных с технологией, 

организацией и менеджментом услуг питания;  

- уметь систематизировать и обобщать информацию;  

- уметь использовать основные и специальные методы научных 

исследований в сфере профессиональной деятельности;  

- владеть специальной профессиональной терминологией и лексикой 

изучаемой дисциплины;  

- владеть навыками самостоятельного овладения новыми знаниями, 

использовать современные образовательные технологии;  

- понимать сущность и социальную значимость своей профессии, 

основные проблемы конкретной области своей будущей деятельности. 

 

2. Этапы работы  

Процесс написания курсового проекта включает в себя ряд 

взаимосвязанных этапов:  

- выбор темы курсового проекта, определение его новизны, 

согласование темы с руководителем, получение задания;  

- подбор литературы, ее систематизация для анализа, составление 

личного рабочего плана выполнения курсовой работы;  

- составление плана курсового проекта, формирование его структуры;  

- написание курсового проекта на основе анализа и обобщения 

собранной литературы и практической информации по выбранной теме;  

- формулирование основных теоретических положений, практических 

выводов и рекомендаций, обоснование своей точки зрения по исследуемому 

вопросу, стиль изложения;  

- оформление работы, библиографического списка использованных 

источников и литературы, приложений и получение допуска к защите;  

- защита курсового проекта;  

- контроль кафедры за ходом подготовки и защиты курсовых проектов. 

2.1. Порядок выбора и утверждения темы  

Тема курсового проекта выбирается в соответствии с предпоследними 

и последними цифрами зачетной книжки. 
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Например, студент Иванов И.И., зачетная книжка которого 

оканчивается на цифры 45, выполняет курсовой проект на тему № 8 

 
 Последняя цифра 

П
р
ед

п
о
сл

ед
н

я
я
 ц

и
ф

р
а 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 

1 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

2 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 

3 20 19 18 17 16 15 14 13 1 2 

4 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 

5 13 14 15 16 17 18 19 20 1 2 

6 4 3 2 1 8 7 6 5 4 3 

7 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

8 1 2 3 4 20 19 18 17 16 15 

9 16 17 18 19 20 19 18 17 16 15 

0 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 

2.2. Утверждение темы научным руководителем  

Избранная тема утверждается ведущим преподавателем дисциплины 

«Калькулирование на предприятиях общественного питания» на основе 

личного заявления студента. Свое личное заявление студент адресует 

преподавателю в установленные сроки.  

2.3. Изучение литературы  

Работа над курсовым проектом начинается с изучения литературы. 

Необходимо ознакомиться с современными учебниками и учебными 

пособиями, научными публикациями (монографиями, статьями, материалами 

научных конференций и др.), официальными документами 

правительственных организаций, статистическими материалами и др. 

Изученная литература находит отражение в библиографическом списке, 

который должен содержать не менее 15 печатных источников, а также 

электронные информационные ресурсы. Срок давности информационных 

источников – не старше пяти лет. 

При выполнении курсового проекта следует использовать данные 

периодической печати (как российской, так и зарубежной), а также данные 

международной и российской статистики, которые можно найти на 

официальных сайтах в Интернете.  

2.4. Разработка плана курсового проекта 

В результате самостоятельного изучения литературы и других 

информационных источников студент при помощи научного руководителя 

должен сформулировать план курсового проекта, раскрывающий ее 

структуру и логику, и приступить к его написанию.  

2.5. Написание курсового проекта  

В курсовом проекте необходимо:  

- раскрыть содержание одной из актуальных проблем организации 

калькулирования в сфере питания;  

- четко изложить существующие методики исследований и осветить 

точки зрения специалистов по существу проблемы, а также на основе 
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изученной литературы, анализа других информационных источников и 

собственных исследований сформулировать самостоятельные выводы.  

Курсовой проект по дисциплине «Калькулирование на предприятиях 

общественного питания» имеет структуру, обязательную для любого вида 

научной письменной работы. Она включает введение, основную часть и 

заключение.  

Во введении автор должен дать обоснование выбора темы, то есть 

охарактеризовать актуальность проблемы. Необходимо также 

сформулировать цель курсового проекта, раскрыть его основные задачи и 

методы, которые автор использует для их достижения. Студент может 

использовать различные инструменты качественного и количественного, а 

также сравнительного анализа. Кроме того, во введении характеризуются 

основные информационные источники, которые явились теоретической и 

практической основой для написания курсового проекта.  

В основной части студент раскрывает содержание проекта. Она должна 

иметь четко обозначенную структуру, в ней должны быть выделены главы и 

параграфы.  

В заключении автор подводит итог проделанной работы и формулирует 

свои собственные выводы, к которым он пришел в результате углубленного 

изучения избранной темы. При необходимости в курсовой проект  

включаются приложения, в которых размещаются таблицы, графики и другие 

вспомогательные материалы.  

2.6. Оформление курсового проекта  

Курсовой проект должен содержать следующие разделы:  

- титульный лист,  

- задание на курсовой проект,  

- содержание,  

- введение,  

- основная часть,  

- заключение,  

- список использованных источников,  

- приложения (если есть) 

На титульном листе необходимо указать тему курсового проекта, 

фамилию, имя, отчество автора, а также фамилию, имя, отчество научного 

руководителя, его ученую степень и звание.  

Задание на курсовой проект содержит тему, исходные данные работы, 

перечень подлежащих разработке вопросов и перечень графического 

материала, график выполнения. Задание подписывается студентом и 

научным руководителем курсовой работы. В содержании необходимо 

отразить план работы с указанием названий разделов (глав, параграфов и 

т.д.) и страниц.  

Курсовой проект должен быть представлен к защите в печатном виде. 

Его объем должен составлять 25–30 страниц (без Приложения).  

Все выполняемые работы проходят проверку на уникальность в 

программе antiplagiat.ru. Процент оригинальности - не менее 50%. В данный 



 

7 
 

процент не входят личные данные студента, наименование темы, а также 

содержание. 

Курсовой проект подвешивается в личном кабинете студента.  

Курсовой проект обязательно дублируется на электронном носителе. 

2.7. Защита курсового проекта  

Курсовой проект может считаться сданным только в результате его 

защиты в установленные сроки. К защите допускается окончательный 

вариант курсового проекта, оформленный в соответствии с принятыми 

требованиями и получивший положительную рецензию научного 

руководителя. В рецензии дается оценка актуальности проблемы, четкости 

поставленных задач, логичности структуры работы, полноты раскрытия ее 

содержания, самостоятельности выводов, качества использованных 

источников информации и их актуальности, последовательности и стиля 

изложения; указываются недостатки и достоинства работы, а также 

формулируется вопросы, на которые студент должен обратить внимание при 

защите.  

При доработке курсового проекта студент должен учесть все замечания 

научного руководителя, отмеченные в рецензии, а при защите ответить на все 

вопросы, сформулированные в рецензии, ответить на другие вопросы и 

продемонстрировать знание изученной темы, свободное владение всеми 

источниками информации, использованными для написания курсового 

проекта, и своими знаниями подтвердить самостоятельность ее выполнения.  

Оформленный курсовой проект студент обязан представить на 

кафедру, где она регистрируется. Без регистрации курсовой проект считается 

не допущенным к защите. За содержание работы ответственность возлагается 

на автора. За студентом оставляется право на изложение материала в 

собственном понимании. Отстаивать свою точку зрения студент должен при 

защите проекта. Курсовой проект допускается к защите при наличии 

положительного отзыва-рекомендации научного руководителя, что 

фиксируется подписью руководителя на титульном листе.  

Защита курсового проекта предполагает краткое изложение студентом 

основных положений и выводов, ответы на вопросы, беседу по содержанию 

проекта или источникам и литературе. Оценка учитывает, как содержание 

курсового проекта, так и ответы студента на вопросы. В соответствии с 

установленными правилами курсовой проект оценивается по 5-балльной 

шкале. 

Курсовой проект должен быть сдан на кафедру не позднее, чем за 2 

недели до начала экзаменационной сессии. В случае не соблюдения 

установленных сроков сдачи курсового проекта без уважительной причины 

студент теряет право претендовать на отличную оценку. Если при защите 

курсового проекта выясняется, что студент не является ее автором, защита 

прекращается, и студент обязан написать работу по другой теме. Студент, не 

защитивший курсовой проект в установленные кафедрой сроки, не 

допускается к сдаче экзамена по данной дисциплине.  
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3. Критерии оценки курсового проекта 

Критериями оценки курсового проекта являются: 

- качество содержания проекта (достижение сформулированной цели и 

решение задач исследования, полнота раскрытия темы, системность подхода, 

отражение знаний литературы и различных точек зрения по теме, 

нормативно-правовых актов, аргументированное обоснование выводов и 

предложений); 

- соблюдение графика выполнения курсового проекта; 

- актуальность выбранной темы; 

- соответствие содержания выбранной теме; 

- соответствие содержания глав и параграфов их названию; 

- наличие выводов по параграфам и главам; 

- логика, грамотность и стиль изложения; 

- наличие практических рекомендаций; 

- внешний вид работы и ее оформление, аккуратность; 

- соблюдение заданного объема работы; 

- наличие сносок и правильность цитирования; 

- качество оформления рисунков, схем, таблиц; 

- правильность оформления списка использованной литературы; 

- достаточность и новизна изученной литературы; 

- ответы на вопросы при публичной защите работы. 

Итоговая оценка выставляется согласно представленным критериям 

(таблица 2). 

 

Таблица 2 - Критерии оценки курсовой работы 
Оценка Критерии оценки 

Отлично работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса, студентом 

сформулированы собственные аргументированные выводы по 

теме работы. Оформление работы соответствует предъявляемым 

требованиям. При защите работы студент свободно владеет 

материалом и отвечает на вопросы. 

Хорошо работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса. 

Незначительные замечания к оформлению работы. При защите 

работы студент владеет материалом, но отвечает не на все 

вопросы. 

Удовлетворительно работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, но не 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса. Студентом не 

сделаны собственные выводы по теме работы. Грубые недостатки 

в оформлении работы. При защите работы студент слабо владеет 

материалом, отвечает не на все вопросы. 

Неудовлетворительно работа выполнена не в соответствии с утвержденным планом, не 

раскрыто содержание каждого вопроса. Студентом не сделаны 

выводы по теме работы. Грубые недостатки в оформлении 

работы. При защите работы студент не владеет материалом, не 

отвечает на вопросы. 
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4. Рекомендации по написанию курсового проекта  

Написание курсового проекта – это сложный творческий процесс, 

который включает изучение различного рода источников (научных 

монографий, статей и докладов, статистических данных, официальных 

документов и т.д.), их осмысление, систематизацию полученного знания и 

обоснование собственных выводов. Кроме того, выполняя курсовой проект, 

студент приобретает ряд навыков и умений, необходимых для успешной 

подготовки в будущем выпускной квалификационной работы, которая 

является частью итоговой государственной аттестации выпускника.  

В этом процессе неизбежны трудности, заблуждения и ошибки, 

которые студент преодолевает при помощи научного руководителя. Однако 

есть ряд типичных недостатков, которых можно избежать с самого начала, не 

давая научному руководителю излишнего повода для возвращения курсового 

проекта на доработку.  

Начиная проект, следует четко сформулировать цель, а также 

определить круг задач, необходимых для ее достижения.  

Цель курсового проекта заключается в углубленном изучении какой-

либо проблемы в рамках того предметного поля, которое изучает данная 

дисциплина учебного плана.  

Во введении следует обозначить эту проблему, а также выделить те 

конкретные вопросы, которые необходимо рассмотреть, чтобы раскрыть ее 

суть. Как правило, эти вопросы и составляют основу структуры работы. 

Следует также определить последовательность их изучения, что поможет в 

составлении логичного плана. Типичный недостаток заключается в том, что 

студент во введении неоправданно много внимания уделяет вопросам, 

которые должны рассматриваться в основной части (например, даются 

определения, статистические данные, излагаются дискуссионные точки 

зрения и т.д.), но при этом обоснованию целей и задач курсового проекта 

уделяет недостаточное внимание. Рекомендуемый объем - 2-3 страницы.  

План курсового проекта должен быть сбалансирован. Изучив большой 

объем материала, студент должен структурировать его, выделив основные 

аспекты и элементы проблемы. Им посвящаются определенные части 

проекта (главы и подглавы), которые находят свое отражение в плане 

курсового проекта. План отражает не только его структуру, но и 

последовательность изложения. При его составлении необходимо 

равномерно и сбалансировано распределить изученный материал по главам и 

подглавам, избегая глав, состоящих из одной подглавы, либо, наоборот, из 

слишком большого (более 3-4) числа подглав.  

Задача курсового проекта заключается в том, чтобы в результате 

изучения избранной проблемы прийти к определенным научным выводам. 

Самостоятельность выводов, полученных в результате выполнения курсового 

проекта, является одним из важнейших критериев его оценки. 

Заключительные выводы излагаются в конце курсового проекта.  
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Необходимо обеспечить связь между содержанием работы и 

заключительными выводами. Самые важные выводы по поводу изученной 

проблемы излагаются в такой финальной части курсового проекта как 

заключение. Здесь студент должен показать те знания, которые он получил в 

результате выполнения курсового проекта.  

В заключении необходимо подвести итог всему тому, что было изучено 

в основной части работы.  

Следует обратить внимание на связь между содержанием курсового 

проекта и списком использованных литературных источников. При 

написании работы и при составлении списка литературы студент должен 

точно и как можно более полно отразить те источники, которые он изучил. 

Полнота информационного обеспечения курсового проекта характеризуется 

не только библиографическим списком, но и теми сносками, которыми автор 

обозначает использование того или иного источника. Типичный недостаток 

заключается в том, что студент не всегда дает ссылки на использованную 

литературу в основном содержании работу.  

 

5. Тематика и структура курсовых проектов 

Рекомендуемая тематика и структура курсовых проектов: 

Тема 1 Бухгалтерский учет и калькулирование на предприятиях 

ресторанного типа 

1 Особенности бухгалтерского учета в ресторанном бизнесе 

1.1 Первичный учет в ресторанах 

1.2 Аналитический и синтетический учет в ресторане 

1.3 Налогообложение ресторанного бизнеса 

1.4 Калькуляция блюд в меню 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере десерта) 

 

Тема 2 Особенности калькуляции себестоимости готовых блюд в 

ресторане и предприятиях питания 

1 Теоретические основы учёта затрат на производство 

1.1 Понятие и состав затрат, включаемых в себестоимость продукции 

(работ, услуг) и их классификация 

1.2 Методы учета затрат на производство и калькулирования 

себестоимости продукции 

1.3 Общий порядок учёта затрат на предприятиях питания 

1.4 Зарубежный опыт калькулирования себестоимости на предприятиях 

питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере жаркого) 

 

Тема 3 Калькуляционная карточка как основа определения цены 

готового блюда 
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1 Понятие, основные составляющие, виды калькуляции и их роль в 

управлении предприятием питания 

1.1 Понятие и виды калькуляций в сфере питания 

1.2 Роль и принципы калькулирования себестоимости продукции в 

сфере питания 

1.3 Особенности ценообразования в сфере питания 

1.4 Правила и тонкости работы с калькуляционной карточкой на 

предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере салата) 

 

Тема 4 Учет затрат труда и заработной платы в сфере питания 

1 Теоретические аспекты учета труда и заработной платы на 

предприятиях питания 

1.1 Виды, формы и системы оплаты труда. Порядок начисления 

1.2 Состав фонда зарплаты и выплат социального характера 

1.3 Документы по учету личного состава труда и его оплаты 

1.4 Состав затрат на оплату труда, включаемых в себестоимость 

продукции, учитываемых при налогообложении прибыли 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере супа или бульона) 

 

Тема 5 Основы ценообразования и принципы калькулирования 

себестоимости в сфере питания 

1. Теоретические и методические основы установления цен и 

формирования себестоимости на предприятиях питания 

1.1 Способы исчисления себестоимости готовых блюд на предприятиях 

питания 

1.2 Методы учёта затрат и калькулирования себестоимости продукции 

на предприятиях питания 

1.3 Особенности калькулирования себестоимости в сфере питания 

1.4 Понятие и особенности ценообразования в сфере питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере мясного блюда) 

 

Тема 6 Бухгалтерский учет движения запасов и сырья в организациях 

питания 

1 Основные понятия и определения бухгалтерского учета на 

предприятиях питания 

1.1 Общие положения ведения бухгалтерского учета на предприятиях 

питания 

1.2 Особенности бухгалтерского учета движения запасов и сырья на 

предприятиях питания 

1.3 Синтетический учет движения сырья и запасов на складе и в 

производстве 

http://www.bestreferat.ru/referat-240147.html#_Toc231220305
http://www.bestreferat.ru/referat-240147.html#_Toc231220305
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1.4 Аналитический учет и документальное оформление движения 

запасов и сырья на предприятиях питания 

 2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере первого блюда) 

 

Тема 7 Понятие, основные составляющие, виды калькуляции и их роль 

в управлении производством на предприятиях питания 

1 Особенности калькулирования на предприятиях питания 

1.1 Понятие калькуляции. Виды калькуляций и их роль в управлении 

производством 

1.2 Преимущества и недостатки современных подходов к 

калькулированию себестоимости продукции 

1.3 Роль калькулирования себестоимости продукции в управлении 

производством предприятий питания 

1.4 Принципы калькулирования в сфере питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере салата) 

 

Тема 8 Калькулирование себестоимости продукции на предприятиях 

ресторанного бизнеса 

1 Теоретические основы учета, анализа затрат и калькулирования 

себестоимости продукции на предприятиях питания 

1.1 Сущность, классификация и учет затрат на предприятиях питания 

1.2 Калькулирование себестоимости продукции на предприятиях 

питания 

1.3 Методики анализа затрат на предприятиях питания 

1.4 Возможности оптимизации затрат в сфере питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере первого блюда) 

 

Тема 9 Методы и задачи бухгалтерского учета на предприятиях 

питании 

1 Особенности ведения бухгалтерского учета на предприятиях питания 

1.1 Производство продукции на предприятиях питания как объект 

бухгалтерского учёта 

1.2 Учёт поступления сырья и материалов на предприятиях питания 

1.3 Калькулирование на предприятиях общественного питания 

1.4 Особенности исчисления налогов на предприятиях питения 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере мясного блюда) 

 

Тема 10 Материальная ответственность в сфере питания 

1 Теоретические аспекты и правовая основа материальной 

ответственности  

1.1 Понятие материальной ответственности в трудовом праве 
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1.2 Особенности материальной ответственности работника на 

предприятиях питания 

1.3 Порядок определения и возмещения ущерба, причиненного 

работником на предприятиях питания 

1.4 Материальная ответственность работодателя перед работником на 

предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере десерта) 

 

Тема 11 Учет основных средств на предприятиях ресторанного бизнеса 

1 Учет основных средств: классификация, оценка, учет поступления и 

выбытия 

1.1 Классификация основных средств 

1.2 Оценка основных средств 

1.3 Учет движения основных средств 

1.4 Учет налога на добавленную стоимость по поступившим основным 

средствам 

Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере первого блюда) 

 

Тема 12 Учет финансовых результатов деятельности предприятий 

питания 

1 Теоретические аспекты учета финансовых результатов деятельности 

предприятий питания 

1.1 Значения, задачи учета и анализа прибыли и рентабельности.  

1.2 Источники информации для учета финансовых результатов 

1.3 Цены и наценки на продукты и товары, поступающие на 

предприятия питания 

1.4 Учет выпуска и реализации продукции предприятия питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере хлебобулочного и мучного кондитерского 

изделия) 
 

Тема 13 Формирование издержек и себестоимости продукции 

предприятий питания 

1 Теоретические аспекты формирования издержек и себестоимости 

продукции 

1.1 Классификация и состав затрат, включаемых в себестоимость 

продукции предприятий питания 

1.2 Методы калькулирования себестоимости продукции  

1.3 Смета затрат на производство и реализацию продукции 

1.4 Особенности учета затрат на предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере второго блюда) 
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Тема 14 Принципы калькулирования в сфере питания 

1. Понятие калькуляции себестоимости, ее виды и методы в сфере 

питания  

1.1. Роль калькулирования в управлении производством  

1.2. Виды калькуляций на предприятиях питания 

1.3. Методы калькулирования себестоимости продукции предприятий 

питания 

1.4 Порядок ведения учета затрат в сфере питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере закусочного блюда) 

 

Тема 15 Особенности проведения инвентаризации в сфере питания 

1 Теоретические и правовые основы процесса инвентаризации 

1.1 Сущность, значение и виды инвентаризации на предприятиях 

питания 

1.2 Инвентаризация как метод бухгалтерского учета 

1.3 Порядок проведения и определение результатов инвентаризации на 

предприятиях питания 

1.4 Документальное оформление инвентаризации на предприятиях 

питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере сладкого блюда) 

 

Тема 16 Основные принципы ценообразования продукции в сфере 

питания 

1 Теоретические аспекты формирования цен в сфере питания 

1.1 Понятие, функции и виды цен 

1.2 Особенности функционирования рынка питания и цены, его 

обслуживающие 

1.3 Порядок установления цен на предприятиях питания 

1.4 Определение наценок в сфере питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере супа или бульона) 

 

Тема 17 Виды материальной ответственности в сфере питания 

1 Правовые основы материальной ответственности 

1.1 Понятие материальной ответственности сторон трудового договора 

и ее отличие от гражданско-правовой ответственности 

1.2 Основания и условия наступления материальной ответственности 

на предприятиях питания 

1.3 Материальная ответственность работника предприятия питания: 

виды ответственности, порядок определения размера ущерба и порядок его 

возмещения 
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1.4 Материальная ответственность работодателя за вред, причиненный 

работнику предприятия питания: в случае незаконного лишения его 

возможности трудиться, за задержку заработной платы 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере хлебобулочного и мучного кондитерского 

изделия) 

 

Тема 18 Учет денежных средств на предприятиях питания  

1. Теоретические основы учета денежных средств 

1.1 Нормативное регулирование учета денежных средств предприятия 

питания 

1.2 Учет денежных средств предприятия питания 

1.3 Корреспонденции счетов по операциям учета денежных средств 

1.4 Документальное оформление движения денежных средств на 

предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере закусочного блюда) 

 

Тема 19 Учет поступления товаров и сырья в организации сферы 

питания 

1 Особенности поступления товаров и сырья в организации питания 

1.1 Особенности документального оформления и бухгалтерского учёта 

в сфере питания 

1.2 Общие требования к приёмке товаров по количеству и качеству 

1.3 Приём товаров на складе поставщика, на железнодорожной 

станции, пристани, в аэропорту 

1.4 Синтетический и аналитический учет поступления товаров и сырья 

на предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере салата) 

 

Тема 20 Порядок составления инвентаризационной ведомости 

1 Особенности учета и проведения инвентаризации на предприятиях 

питания 

1.1 Особенности формирования учетной политики предприятия 

питания 

1.2 Проверка документации по сертификации услуг и оценка 

внутреннего контроля на предприятиях питания 

1.3 Проверка организации и правильности ведения синтетического и 

аналитического учета товарно-материальных ценностей на предприятиях 

питания 

1.4 Организация процесса инвентаризации на предприятиях питания 

2 Калькуляция себестоимости и установление цены готового блюда в 

сфере питания (на примере второго горячего блюда). 
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Тема и структура курсового проекта может меняться в зависимости от 

научных предпочтений студента по согласованию с преподавателем. 

 

6. Список рекомендуемых информационных источников  

Основная литература 

1. Бабаев Ю.А., Макарова Л. Г. Учет затрат на производство и 

калькулирование себестоимости продукции (работ, услуг): Учебно- 

практическое пособие. Москва: Вузовский учебник, 2017 

2. Бабаев Ю.А., Макарова Л. Г. Учет затрат на производство и 

калькулирование себестоимости продукции (работ, услуг): Учебно- 

практическое пособие. Москва: Вузовский учебник, 2018 

3. Бондина Н. Н., Бондин И. А. Учет затрат и калькулирование 

себестоимости: Учебное пособие. Москва: ООО "Научно- издательский 

центр ИНФРА-М", 2019. 

Дополнительная литература 

1. Караева О. Управления затратами и себестоимостью продукции. 

Москва: Лаборатория книги, 2010. 

2. Асаул А. Н., Севек В. К., Манчык-Сат Ч. С., Севек Р. М. Управление 

затратами и контроллинг: Учебник. Кызыл: Тувинский государственный 

университет, 2014. 

Методические разработки 

1. Ю.В. Подкользин, В.П. Гаценко СЕБЕСТОИМОСТЬ И ЦЕНА 

ПРОДУКЦИИ: Методические указания к выполнению лабораторной работы: 

методические указания, 2013 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА БУХГАЛТЕРСКОГО УЧЕТА 

1.1. Понятие учета. Виды учета 

1.2. Предмет, методы и задачи бухгалтерского учета 

1.3. Учетные измерители 

1.4. Понятие о документах учета 

1.5. Права и обязанности бухгалтера 

 

Контрольные вопросы и задачи 

1.Сформулируете что такое бухгалтерский учет. 

2. Почему бухгалтерский учет должен быть документальный? А почему 

он должен быть непрерывным? 

3. Какие документы относятся к третьему уровню: 

а) Указы Президента РФ; 

б) методические указания по ведению бухгалтерского учета. 

4.К какому уровню относится приказ об учетной политики 

на предприятии: 

а) первому; 

б) второму; 

в) третьему; 

г) четвертому. 

5.Что такое документация? 

6.Каковы основные задачи бухгалтерского учета? 

7. Что является объектом бухгалтерского учета в общественном 

питании? 

8.Какие способы ведения учета хозяйственной деятельности вам 

известны? 

9.Выберите правильный ответ на вопрос «Определение фактического 

наличия материальных ценностей осуществляется с помощью»: 

а) баланса; 

б) инвентаризации; 

в) двойной записи; 

г) оценки. 

10.Какие виды учетных измерителей вы знаете? 

11.К какому виду измерителей относится килограмм? 

12.Что такое первичный документ? 

13. Перечислите обязательные реквизиты первичных документов. 

14.Что такое оценка? 

15.Как исправляют ошибку в кассовом документе? 

16. Должен ли бухгалтер калькулятор знать технологические процессы 

производства приготовления пищи? 
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2. МАССА И ЕЕ ИЗМЕНЕНИЕ В СФЕРЕ ПИТАНИИ 

2.1. Особенности предприятий сферы питания 

2.2. Технологические процессы и потери 

2.3. Решение задач на проценты 

 

Контрольные вопросы и задачи 

1.Зависит ли показатель изменения массы от способа тепловой 

обработки сырья? 

2.Зависит ли процент холодных отходов от сезона? 

3.Для какого сырья процент отходов зависит от сезона? 

4. Что такое 1 процент от числа? 

5. При очистки 5,4кг киви получилось 4,752 кг очищенного киви. 

Найдите процент отходов при очистки киви. 

6. Сколько картофеля очищенного получится из 42 кг, если процент 

отхода равен 30%. 

7. Сколько капусты необработанной необходимо заказать со склада для 

получения 17 кг капусты шинкованной, если процент отходов равен 25%? 

8.Потери массы 20 т. картофеля заложенного на длительное хранение в 

склад без искусственного охлаждения12 в течение зимы составили 400 кг. 

Соответствуют ли потери нормам естественной убыли.  

9. Остатки картофеля на складе без искусственного охлаждения к концу 

хранения за май месяц были (т): на 1 мая — 300; на 11 мая — 200; на 21 мая 

— 100 и на 1 июня — 0. Определите величину естественной убыли 

картофеля за данный период.  

10. В конце октября на склад без искусственного охлаждения в 

автомашине насыпью доставлено 3 т свеклы. В ноябре была реализована 1 т 

свеклы. При инвентаризации на 1 декабря остаток свеклы составил 1,9 т. 

Соответствует ли остаток нормам.  

11. Установите возможность списания за счет норм товарных потерь 

муки пшеничной 1 с, реализуемой в магазине торговой площадью 250 м 2 в 

количестве 5 т.  

12. Определить норму убыли свинины морожен- ной, которая 

находилась на хранении на складе магазина в течение 30 суток.  

Примеры выполнения задач 

 Пример 1. Остатки картофеля на базе искусственного охлаждения 

составили (т): на 1 ноября — 6000; на 11 ноября — 3000; на 21 ноября — 

2000 и на 1 декабря — 2000. Опреде- лить величину естественной убыли за 

данный период.  

Решение. Воспользуемся нормативными документами, положениями и 

инструкциями, в которых регламентируются нормы естественной убыли 
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продовольственных товаров. В "Инструкции по применению норм 

естественной убыли све- жих картофеля, плодов и овощей при длительном 

хранении на базах и складах разного типа" исчисление среднемесячного 

остатка производится на 1-е; 11-е; 21-е данного месяца и 1-е число 

последующего месяца. При этом берется 1/2 остатка на 1-е число данного 

месяца, остаток — на 11-е; остаток — на 21-е число того же месяца и 1/2 

остатка на 1-е число после- дующего месяца и сумма их делится на 3. 

Естественная убыль исчисляется в процентах к этому среднему остатку. 13 

Следовательно, средний остаток:  

(6000/2+3000+2000+2000/2)/3=3000 (т) 

При норме 0,7 % за ноябрь естественной убыли должно быть начислено 

не более:  

(3000x0,7)/100=21 (т) 

Пример 2. При реализации 170 дал хлебного кваса в изо- термической 

емкости в июле месяце потери кваса составили 2 л. Сколько литров кваса 

можно списать за счет естественной убыли?  

Решение. Производим решение на основании сборника.  

Норма потерь в процентах к массе реализованного продукта составляет 

0,1.  

Вычислим количество кваса, которое можно списать за счет 

естественной убыли:  

1 дал =10 л 1700 — 100% 

170 дал =1700 л Х — 0,1% 

Х=1700*0,1/100=1,7 л. 

За счет естественной убыли можно списать 1,7 л. Недостача кваса в 

объеме 0,3 л списывается за счет материально ответственного лица. 

 

 

3. РАБОТА СО СБОРНИКОМ РЕЦЕПТУР 

3.1. Основание для производства продукции питания. 

Технологическая карта как первичный документ учета 

3.2. Построение и порядок пользования Сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий питания 

3.3. Кондиция сырья и сезон для которого рассчитано брутто в 

рецептурах сборника 

3.4. Перерасчет нормы затрат сырья для других кондиций. Правила 

пользования приложением к Сборнику 

3.5 Перерасчет при замене продуктов 

3.6. Изменение вида разделки 
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Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения. 

1.Чем являются сборники рецептур для предприятий общественного 

питания? 

2.Какая информация содержится в Сборнике рецептур кроме рецептур 

и технологии приготовления? 

3.Сколько языков говяжьих мороженых нужно заказать со склада, чтобы 

приготовить 8,5 кг языков вареных очищенных? 

4.Шеф повар решил приготовить по рецептуре «рыба жаренная» 

№488 по 1 колонке лосось каспийский выход 1 порции 125 грамм. 

Рассчитайте брутто для этой рыбы. Затем найдите, сколько необходимо 

заказать рыбы необработанной для приготовления 85 порций этого блюда. 

5. Рассчитать, какое количество печени говяжьей охлажденной 

необходимо для приготовления жареной печени крупными кусками 

на 83 порции с выходом 100 г. 

6. На предприятие поступил амур неразделанный в количестве 180 кг. 

Рассчитать, какое количество блюд жареной рыбы, непластованной кусками, 

можно приготовить из этого количества амура? 

7. Какое количество горбуши потрошеной с головой нужно обработать 

для того, чтобы приготовить 37 порций филе с кожей и без реберных костей 

отварное (вес порции 75 г)? 

8.Какое количество карпа неразделанного крупного необходимо 

разделать для приготовления 47 кг карпа жареного? Решить эту задачу и для 

карпа среднего. 

9.Рассчитать количество основного и дополнительного сырья для 

приготовления 85 порций биточков из рыбной котлетной массы из трески 

обесшкуренной среднего размера (масса порции 100 г). 

10.Рассчитать, какое количество картофеля необходимо для 

приготовления 23 кг картофеля, жаренного брусочками, в декабре месяце, 

затем решите эту задачу для марта? 

11.Пересчитайте норму закладки овощей для салата столичного в мае 

месяце, огурцы на производство поступили свежие тепличные, закладку 

краба заменить на зеленый горошек, учтя потери на тузлук. 

12.Для приготовления борща необходимо 7 кг очищенной моркови. 

Какое количество моркови нужно получить со склада в апреле? 

13.Для приготовления яблок, печеных со сливками взбитыми, 

необходимо 17 килограмм яблок с удаленным семенным гнездом. Какое 

количество яблок необработанных необходимо для этого? 

14.Для приготовления салата по нетто норма вложения огурцов 

120 грамм высчитайте норму брутто для огурцов грунтовых? 
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15. Для блюда «помидоры фаршированные грибами пересчитайте норму 

брутто для помидор тепличных. 

16. Для приготовления винегрета с сельдью необходимо 2850 г сельди 

(вспомните, на какую сельдь дана раскладка в Сборнике). На предприятие 

поступила сельдь соленая полупотрашеная крупная. Какое количество нужно 

обработать, чтобы выполнить заказ? 

17. По рецептуре Сборника для приготовления блюд идет 800 грамм 

томатного пюре (вспомните, на какое томат пюре даны раскладки 

в сборнике). Рассчитать, какое количество томатной пасты соленой 

с содержанием сухих веществ 30% понадобится для его замены. 

18.На производстве имеется 12 кг котлетного мяса говядины массой 

нетто. Определить, какое количество котлет московских с массой 

полуфабриката 100 г можно приготовить из этого количества сырья. Какое 

количество дополнительного сырья потребуется для их приготовления. 

19.Для обслуживания банкета в ресторане 1-ой категории было заказано 

приготовить 85 порций эскалопа жаренного. Рассчитать, какое количество 

свинины обрезной необходимо для выполнения заказа. 

20.Для замеса теста необходимо 2,4 кг дрожжей прессованных. 

На предприятие завезены дрожжи сухие. Определить, какое количество 

сухих дрожжей необходимо. 

 

4. КОНТРОЛЬНЫЕ АКТЫ ПРОРАБОТОК 

4.1. Понятие контрольных актов проработок 

4.2. Сырье нестандартное 

4.3. Порядок проведения контрольных проработок 

4.4. Работа со сборником рецептур при использовании 

нестандартного сырья 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1.Каким документом оформляется нормы отходов и потерь 

определенные с помощью контрольной проработки? 

2.При какой температуре необходимо взвешивать изделие для 

определения тепловых потерь? 

3.Что служит основанием для списания отходов с материально 

ответственного лица на сырье отсутствующее в Сборнике? 

4. В кондитерский цех поступили яйца массой брутто 52 грамма, для 

приготовления бисквита необходимо 15,6 кг яиц без скорлупы. Сколько штук 

яиц в скорлупе необходимо заказать со склада для выполнения заказа? 
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5. УЧЕТ РАСХОДА СЫРЬЯ ДЛЯ НОВЫХ И ФИРМЕННЫХ БЛЮД 

 

5.1. Новые и фирменные блюда. Определение 

5.2. Порядок составления рецептур на новые и фирменные блюда 

(изделия) 

5.3. Организация проведения работ по отработке 

5.4. Порядок отработки проекта рецептуры и технологии новых и 

фирменных блюд (изделий) 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения. 

1.Как определить норму отходов и потерь на нестандартное сырье? 

2.Каким документом оформляется нормы отходов и потерь 

определенные с помощью контрольной проработки? 

3. При какой температуре необходимо производить взвешивание для 

определения потерь при тепловой обработке. 

4.Какую массу указывают при составлении проекта рецептуры на блюдо 

(изделие), нетто или брутто? 

5.Что служит основанием для списания отходов с материально 

ответственного лица на сырье отсутствующее в Сборнике? 

6. В кондитерский цех поступили яйца массой брутто 52 грамма, для 

приготовления бисквита необходимо 15,6 кг яиц без скорлупы. Сколько штук 

яиц в скорлупе необходимо заказать со склада для выполнения заказа? 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения. 

1.Как определить норму отходов и потерь на нестандартное сырье? 

2.Каким документом оформляется нормы отходов и потерь 

определенные с помощью контрольной проработки? 

3. При какой температуре необходимо производить взвешивание для 

определения потерь при тепловой обработке. 

4.Какую массу указывают при составлении проекта рецептуры на блюдо 

(изделие), нетто или брутто? 

5.Что служит основанием для списания отходов с материально 

ответственного лица на сырье отсутствующее в Сборнике? 

6. В кондитерский цех поступили яйца массой брутто 52 грамма, для 

приготовления бисквита необходимо 15,6 кг яиц без скорлупы. Сколько штук 

яиц в скорлупе необходимо заказать со склада для выполнения заказа? 

 

6. ЦЕНООБРАЗОВАНИЕ В СФЕРЕ ПИТАНИЯ 

6.1. Цена. Понятие о цене 

6.2. Способы определения продажной цены на продукцию питания 

6.3. Калькуляционные карты, порядок заполнения 
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6.4. Сопоставление цен на сырье с помощью калькуляции 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1.Что такое цена? 

2.Расскажите о способах определения продажной цены на блюдо? 

3.Как производится подсчет цены сырьевого набора блюда? 

4.Имеют ли право организации самостоятельно устанавливать размер 

торговой наценки: 

а) да; 

б) нет; 

в) да, кроме случаев, предусмотренных законодательством. 

5.Задание: 

На основании сборника рецептур определить норму вложения сырья; 

Составить калькуляционную карточку. 

Определить продажную цену блюда. 

Исходные данные: 

Предприятие – кафе «Парадиз»; 

Наименование блюда – Бутерброд с сыром; 

Номер по сборнику рецептур – 3; 

Исходные данные приведены в таблице  

Таблица 

Порядковый номер калькуляции №1 

№ Наименование продукта норма цена сумма 

1 Сыр «Российский» Определить 270-00 Определить 

2 Масло сливочное Определить 250-00 Определить 

3 Хлеб Определить 52-00 Определить 

6.Задание: 

На основании сборника рецептур определить норму вложения сырья; 

Составить калькуляционную карточку 

Определить продажную цену блюда, для порции выходом в 120 грамм 

и для порции 180 грамм. 

Исходные данные: 

Предприятие – кафе «Парадиз»; 

Наименование блюда – Салат картофельный 

Номер по сборнику рецептур – 71 

Исходные данные в таблице 

  

Порядковый номер калькуляции №1 

№ Наименование продукта норма цена сумма 
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1 Картофель Определить 35-00 Определить 

2 Лук зеленый Определить 80-00 Определить 

3 Сметана Определить 175-00 Определить 

4 Соль Определить 12-00 Определить 

5 Перец молотый Определить 500-00 Определить 

6 Укроп Определить 130-00 Определить 

 

7. Могут ли органы исполнительной власти субъектов РФ регулировать 

цены на продукцию предприятий общественного питания: 

а) могут во всех случаях; 

б) не могут во всех случаях; 

в) могут только в некоторых случаях 

 

7. УЧЕТ ПОСТУПЛЕНИЯ СЫРЬЯ И ТОВАРОВ 

7.1. Прием пищевых продуктов в предприятиях питания 

7.2. Получение на складе предприятия 

7.3 Документы подтверждающие качество полученного товара 

7.4. Прием алкогольной продукции 

7.5. Возможные расхождения и порядок их оформления  

7.6. Получение товара на складе продавца 

7.7. Прием товара на железнодорожной станции в аэропорту, на 

пристани 

7.8. Материальная ответственность 

 

Контрольные вопросы и тесты 

1.Как должен происходить прием товара? 

2. Товарный раздел накладной заполняется: 

а) грузоотправителем; 

б) главным бухгалтером; 

в) кассиром 

3.Какие документы необходимо затребовать у представителя 

поставщика? 

4.Что отражает раздел Б в приложении к ТТН? 

5.Какие документы относятся к документам, подтверждающим 

количество полученного товара? 

6.Материальная ответственность наступает: 

а) с момента выбытия товаров со склада; 

б) с момента реализации товаров: 

в) с момента оприходования товаров на склад. 

7.Какие товары должны иметь ветеринарное свидетельство? 
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8.Ветеринарное свидетельство принимается: 

а) в копии 

б) в оригинале 

9.Что такое сертификат соответствия? 

10.Как оформляется материальная ответственность на предприятиях 

общественного питания? 

11.Какие виды материальной ответственности применяются 

на предприятиях общественного питания? 

12.На основании каких документов можно приходовать товары? 

13.Что такое доверенность? 

14.Для чего необходима доверенность? 

15.Какие данные необходимо указать в доверенности? 

16.Подпись получателя на доверенности утверждается: 

а) кассиром; 

б) руководителем или главным бухгалтером; 

в) бухгалтером. 

17.Как учитывают доверенности на предприятии? 

18.Имеют ли право предприятия общественного питания закупать сырье 

у физических лиц 

19.Каким документом оформляется закуп у физического лица? 

20.Как принимают товар по количеству? 

21.Какие документы подтверждают качество получаемого товара? 

22.При приеме товара обнаружилось несоответствие количества 

указанного в накладной товара его фактическому наличию. Что делать? 

23.О выявленных нарушениях качества продукции составляется: 

а) акт об инвентаризации; 

б) товарная накладная 

в) акт об установленных расхождениях по количеству и качеству. 

 

8. УЧЕТ ТОВАРА В МЕСТАХ ХРАНЕНИЯ И В БУХГАЛТЕРИИ 

8.1. Организация учёта на складе 

8.2. Учетная цена товара 

8.3 Товарные потери 

8.4 Методика расчета и списания при хранении и отпуске.  

8.5. Учет тары в организации питания 

8.6. Отпуск товара со склада 

8.7. Инвентаризация 

 

Контрольные вопросы и задачи: 

1. Что такое инвентаризация? 
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2.В каких случаях инвентаризация обязательна? 

3.Инвентаризации, проводимые в заранее установленные сроки, 

называются: 

а) полными; 

б) плановыми; 

в) внезапными. 

4.Инвентаризации, проводимые неожиданно для материально 

ответственного лица, являются: 

а) частичными; 

б) внеплановыми; 

в) плановыми. 

5. Основными задачами инвентаризации является: 

а) контроль за сохранностью имущества и собственностью организации; 

б) проверка соответствия учетных данных фактическим; 

в) выявление и документирование хозяйственных фактов, не учтенных 

в момент их совершения. 

 

9 УЧЕТ НА ПРОИЗВОДСТВЕ 

9.1. Роль заведующего производством в учете 

9.2. Меню 

9.3. Требование накладная на склад 

9.4. Документальное оформление движения сырья на производстве и 

отпуска готовой продукции 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1. Что такое меню? 

2.Что такое план-меню? 

3.Каковы основные задачи учета на производстве? 

4. План меню составляет: 

а) повар; 

б) главный бухгалтер; 

в) Заведующий производством. 

5.Для составления какого документа служит основанием план-меню? 

6.Каков порядок составления требования на склад? 

7.Составить меню-требование для детского лагеря, в котором питаются 

95 человек. 

План-меню лагеря такое 

Завтрак 

Запеканка рисовая с творогом 

Каша манная с маслом 
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Какао 

Обед 

Салат и помидор и огурцов со сметаной. 

Щи из щавелем с мясом и сметаной. 

Бефстроганов. 

Гарнир —гречка с маслом. 

Кисель из клюквы. 

Полдник 

Сырники 

чай 

Ужин 

Треска тушеная в томатном соусе с овощами. 

Компот из яблок 

 

10. УЧЕТ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОДУКЦИИ 

10.1. Учет реализации продукции за наличный расчет и по 

пластиковым картам 

10.2. Учет реализации с присутствием отпуска по безналичному 

расчету 

10.3. Учет группового обслуживания 

10.4. Особенности инвентаризации на производстве 

 

Контрольные вопросы 

1.Как оформляется поступление сырья на производство? 

2. для чего служит дневной заборный лист? 

3.Какие способы реализации продукции и расчета за неё существуют? 

4.Задача Заполнить Дневной заборный лист за 24 марта 2015 года. 

Исходные данные для заполнения Дневного заборного листа в таблице. 
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5.Задание: Составить акт о реализации и отпуске изделий кухни 

за 12 марта 2015_ г. 

Исходные данные для заполнения акта о реализации даны в таблице  

 

Акт о реализации составила комиссия в составе: заведующего 

производством Краснова Р. П., повара Васильевой И. Л.. К акту приложены 

документы: требование-накладная №25,, заборные листы №14, 18. 

 
11. ОТЧЕТНОСТЬ МАТЕРИАЛЬНО– ОТВЕТСТВЕННЫХ ЛИЦ 

11.1. Товарный отчет. Порядок составления отчетности по операциям с 

товарами и тарой 

11.2. Проверка товарного отчета бухгалтерией 

11.3.  Учет специй и соли 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1. Инвентаризация на предприятии проводится: 

1)    материально ответственными лицами; 

2)    работниками бухгалтерии; 

3)    специальной комиссией, назначенной руководителем предприятия; 

4)    работниками планового отдела и другими специалистами 

предприятия. 

2. В каких случаях проведение инвентаризации обязательно: 

1)    при передаче имущества в аренду, продаже и выкупе; 

2)    при составлении годовой бухгалтерской отчетности; 

3)    при смене материально ответственных лиц; 

4)    любой из ответов верен. 

3. Куда относится недостача материальных ценностей в пределах норм 

естественной убыли: 

1)     за счет виновных лиц; 

2)    на издержки производства (обращения); 

3)    на финансовый результат; 
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4)    любой из вариантов верен. 

4. Излишки материальных ценностей зачисляются: 

1)    за счет виновных лиц; 

2)    на издержки производства (обращения); 

3)    на финансовый результат; 

4)    любой из вариантов верен. 

5. Куда относится недостача материальных ценностей сверх пределов 

норм естественной убыли: 

1)     за счет виновных лиц; 

2)    на издержки производства (обращения); 

3)    на финансовый результат; 

4)    любой из вариантов верен. 

6. В каком месяце должны быть отражены результаты инвентаризации: 

1)    в месяце, следующем за отчетным; 

2)    в годовом отчете; 

3)    того месяца, когда была закончена инвентаризация; 

4)    в любом месяце года. 

7. На какой счет бухгалтерского учета подлежит оприходование излишек 

ценностей, выявленных в ходе проведения инвентаризации: 

1)    99 «Прибыли, убытки» 

2)    94 «Недостачи и потери от порчи ценностей» 

3)    98 «Доходы будущих периодов» 

4)    91-1 «Прочие доходы и расходы», субсчет 91-1 «Прочие доходы». 

8. На каком счете бухгалтерского учета отражается недостача ценностей, 

выявленная в ходе проведения инвентаризации: 

1)    99 «Прибыли, убытки» 

2)    94 «Недостачи и потери от порчи ценностей» 

3)    98 «Доходы будущих периодов» 

4)    91-1 «Прочие доходы и расходы», субсчет 91-1 «Прочие доходы». 

9. Какой бухгалтерской записью будет списана недостача, отнесенная на 

виновное лицо: 

1)    Дт 73-2 Кт 94; 

2)    Дт 94 Кт 01, 10, 41... 

3)    Дт 99 Кт 94 

4)    дт 99 Кт 01, 10, 41... 

10. Какой бухгалтерской записью будет списана сумма недостачи при 

отсутствии виновных лиц? 

1)    Дт 73-2 Кт 94; 

2)    Дт 94 Кт 01, 10, 41... 

3)    Дт 99 Кт 94 
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4)    Дт 91-2 Кт 94. 

11.  Количество инвентаризаций и сроки проведения инвентаризации 

определяются: 

1) руководителем организации; 

2) вышестоящей организацией; 

3) главным бухгалтером. 

12. Обязательные инвентаризации проводятся: 

1) перед составлением годовой бухгалтерской отчетности; 

2) перед составлением квартальной бухгалтерской отчетности; 

3) перед составлением полугодовой бухгалтерской отчетности. 

13. По объему инвентаризации подразделяются на: 

1) сплошные; 

2) частичные; 

3) выборочные. 

14. По назначению инвентаризации подразделяются на: 

1) полные; 

2) контрольные; 

3) частичные. 

15. По методу проведения инвентаризации подразделяются на: 

1) плановые; 

2) повторные; 

3) сплошные. 

16. Для проведения инвентаризации в организации создается: 

1) общественная комиссия; 

2) постоянно действующая инвентаризационная комиссия; 

3) комиссия административная. 

17. До начала проверки фактического наличия имущества 

инвентаризационной комиссии: 

1) следует самостоятельно составить отчеты и приложить все приходные 

и расходные документы; 

2) нет необходимости составлять или получать отчеты; 

3) надлежит получить последние приходные и расходные документы на 

момент инвентаризации или отчеты. 

18. Материально ответственные лица до проведения инвентаризации: 

1) дают расписку; 

2) выписывают для комиссии доверенность; 

3) дают расписку и выписывают для комиссии доверенность. 

19. Проверка фактического наличия имущества производится при 

обязательном участии: 

1) менеджера; 
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2) материально ответственных лиц; 

3) представителя вышестоящей организации; 

4) санитарного врача. 

20. При обнаружении материально ответственным лицом после 

инвентаризации ошибки он должен: 

1) самостоятельно все заново пересчитать; 

2) пересчитать все вместе с главным бухгалтером; 

3) до открытия склада заявить об этом председателю 

инвентаризационной комиссии. 

21. При проведении инвентаризации товарно-материальных ценностей 

оформляется: 

1) инвентаризационная опись; 

2) расчетно-платежная ведомость; 

3) кассовый отчет. 
 

12. УЧЕТ И ДОКУМЕНТАЛЬНОЕ ОФОРМЛЕНИЕ ОПЕРАЦИЙ НА 

ПРЕДПРИЯТИЯХ С ЦЕХОВЫМ ДЕЛЕНИЕМ 

12.1. Особенности учета в овощном обособленном цехе 

12.2. Особенности учета в мясном обособленном цехе 

12.3. Учет в кондитерском цехе 

12.4 Учет в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной торговли 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления и 

подачи 60 порций борща по рецептуре №109 (175), если масса порции 

составляет 400 г. 

2. Определите норму расхода сырья для приготовления и подачи 50 

порций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем» по рецептуре №120 

(119) в столовой 3 категории, если масса порции 350 г. Замените пюре 

томатное на сок томатный натуральный. 

3. Определите норму расхода сырья для приготовления 100 порций 

мясных фрикаделек для супа «Суп картофельный с мясными 

фрикадельками» №135 (224) в столовой 2-й категории. 

4. Определите расход сырья для приготовления 50 порций блюда 

«Рассольник ленинградский» №129 (213) в столовой 3 категории на 15 

января. 

5. Определите расход сырья для приготовления 80 порций блюда «Суп 

картофельный» №131 (215) в столовой II категории на 2 февраля. 

6. Определите норму расхода сырья для приготовления 30 порций супа 

молочного с овощами №163 (261) в столовой II категории. Замените молоко 

цельное натуральное на молоко коровье цельное сухое. 
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7. Рассчитать количество соуса красного основного для отпуска 60 

порций блюда «Язык отварной с соусом» в столовой II категории по 

рецептуре №358 (570). И рассчитать количество продуктов для 

приготовления этого соуса. 

8. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления 

соуса лукового по рецептуре №530 (827) в столовой 3 категории в количестве 

5,5 кг (включая продукты для приготовления соуса красного основного 

рецептуры №528 (824). 

9. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 3 

кг соуса молочного сладкого по рецептуре №550 (860) по II колонке. 

Замените молоко цельное на молоко коровье обезжиренное сухое. 

10. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 5 

кг соуса белого основного в столовой 3 категории по рецептуре №537 (843), 

включая продукты для приготовления бульона. Замените лук репчатый на 

лук репчатый сушеный. 

Пример решения задачи. 

Найдите количество картофеля (брутто) для приготовления 30 порций 

борща украинского по рецептуре №116 (189) в апреле. Заменить томатное 

пюре на томатную пасту с содержанием сухих веществ 35–40%. 

1. Масса порции борща составляет 500 г. 

Таким образом, следует приготовить: 

30 х 500 г. = 15000 г. = 15 кг борща 

2. По рецепту №116 (189) масса нетто картофеля равна 160 г. на 1000 г. 

выхода. 

Таким образом, m Н = 0,160 кг х 15 кг = 1,4 кг 

Норма отходов картофеля в апреле состевляет 40% по таблице №24 (32) 

m БР = 1,4 кг х 100% = 2,3 кг 

100% - 40% 

3. При приготовлении борща на 1000 г. выхода берут 30 г. томатного 

пюре, т.е. 

0,030 х 15 = 0,45 кг 

Замену на томатную пасту произведем с помощью таблицы №26 (36) 

«Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд», где  = 

0,3, по формуле: 

х = а х с х , где 

х – масса заменяющего продукта 

а – масса заменяемого продуктов на 1 порцию 

с – количество порций 

 – коэффициент взаимозаменяемости или эквивалентная масса 

продуктов брутто. 
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х = 0,45 х 0,3 = 0,135 кг 

Ответ: для 30 порций борща украинского в апреле необходимо взять 2,3 

кг неочищенного картофеля и 0,135 кг томатной пасты. 

 

Примеры решения задач. 

Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 30 

порций каши рисовой молочной в столовой 2-й категории. Котел какого 

объема нужно взять для этого. 

1) Для решения задачи воспользуемся рецептурой №257 (411) «Каша 

вязкая», из которой видно, что масса каши 200 г. 

200 х 30 = 6000 г. = 6 кг 

2) При расчете количества продуктов воспользуемся таблицей №4 

стр. 149 (8) «Количество крупы, жидкости, соли, расходуемое на 

приготовление каш». 

а) рис: берется в количестве 222 г. на 1 кг каши, таким образом 

0,222 х 6 = 1,330 г. 

б) жидкость: расходуется в количестве 0,82 л на 1 кг каши, причем 60% 

составляет молоко (смотрите примечание к таблице). 

0,82 х 6 = 4,92 л. жидкости 

4,92 л – 100% 

х1л – 60% х1 = 4,92 х 60% = 2,952 л.молока 

100% 

4,92 – 2,95 = 1,97 л. воды 

в) при расчете необходимого количества сахара воспользуемся 

примечанием к таблице №4 (8) 

сахара добавляют из расчета 30 г. на 1 кг готовой каши 

0,030 х 6 = 0,18 кг 

г) соль добавляют из расчета 4 – 5 г на 1 кг каши. 

0,004 х 6 = 0,024 кг 

0,005 х 6 = 0,030 кг 

3) При расчете объема котла необходимо помнить, что готовая каша 

должна занимать не более 80% объема котла. 

6 кг – 80% 

х2 кг – 100% х2 = 6 кг х 100% = 7,5 л  10 л 

80% 

Ответ: Для приготовления 30 порций каши необходимо взять: 

Рис. – 1,33 кг 

Молоко – 2,95 л 

Воды – 1,97 л 

Сахара – 0,18 кг 



 

20 
 

Соли – 0,024 – 0,030 кг 

Для варки каши берем котел объемом 10 л. 

Найдите необходимое количество жидкости и соли для варки 

рассыпчатой рисовой каши из 8 кг риса промытого. 

Для решения задачи воспользуемся таблицей №4 стр. 149 (8) на стр. 

(179) 

Объем 1 кг крупы с водой по таблице равен 

2,1 + 1 = 3,1 л 

т. к. при промывании в крупе остается примерно 10% воды от массы 

сухой крупы, т.е. в данном случае 100 г., то 

3,1 – 0,1 = 3 л 

Объем 8 кг крупы с водой 

3 х 8 = 24 л 

Количество воды, которая наливается в котел 

24 – 8 = 16 л 

Соль рассчитываем исходя из таблицы, количество соли на 1 кг 

крупы – 28 г. 

28 г. х 8 = 224 г. 

 
13. УЧЕТ ДЕНЕЖНЫХ СРЕДСТВ 

13.1. Кассовые операции 

13.2. Контрольно-кассовая техника (ККТ) 

13.3. Особенности учета операций с пластиковыми банковскими картами 

13.4. Главная касса 

13.5. Кассовые операции, общее положение по ведению 

13.6. Порядок ведения кассовой книги 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

На предприятие поступила свиная туша обрезная, вес 160 кг. 
Рассчитать, какое количество и каких полуфабрикатов можно 
приготовить. 

Какое количество и каких полуфабрикатов можно приготовить из 
лопаточной части говядины 2-й категории весом 15 кг. 

Рассчитать, какое количество и каких полуфабрикатов можно 
приготовить из покромки говядины 2-й категории массой 20 кг на 
предприятии 3-й категории. 

Определить норму потерь и отходов при холодной обработке 
мясной свинины массой 260 кг. 

Определить норму отходов при холодной обработке баранины 1-й 
категории с ножками массой 38 кг. 
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Для приготовления котлет домашних имеется 9 кг котлетного мяса 
говядины массой нетто. Определить, какое количество котлет 
домашних с массой полуфабриката 50 г можно приготовить и какое 
количество дополнительных продуктов потребуется для их приготов-
ления. 

Найти ошибку. На предприятие поступила лопаточная часть 
говядины 1-й категории массой 40 кг; зав-производством запланировал 
приготовить из полученного мяса 10 кг азу, 4 кг гуляша и 20 кг 
использовать для приготовления первых блюд. 

На предприятии 1-й категории запланировали приготовить 40 
порций эскалопа. Какое количество мясной свинины для этого 
необходимо? 

Для обслуживания свадьбы в ресторане 1-й категории было 
заказано приготовить 50 порций котлет натуральных жареных из 
свинины. Рассчитать, какое количество свинины обрезной необходимо. 

10. Решить предыдущую задачу для приготовления котлет 
натуральных припущенных. 

 

14.УЧЕТ ПРЕДМЕТОВ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОГО ОСНАЩЕНИЯ 

14.1. Основные средства. Понятие и задачи учета основных средств 

14.2. Поступление объектов основных средств 

14.3. Учет амортизации основных средств 

14.4. Учет инвентаря и хозяйственных принадлежностей 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1. Выписать продукты для приготовления 10 порций картофельных 

котлет, соуса грибного в сентябре. 

2. Определить количество порций пудинга из моркови, которое можно 

приготовить из 15 кг моркови в ноябре. 

3. Определить количество продуктов, необходимое для приготовления 

капусты тушеной к 20 порциям мяса, жаренного крупными кусками в 

феврале. 

4. Выписать продукты для приготовления 20 порций картофельного 

рулета, соуса грибного в ноябре. 

5. Определить количество порций котлет морковных, которое можно 

приготовить из 20 кг моркови в январе. 

6. Определить  количество продуктов, необходимое для приготовления 

картофеля жареного (из вареного) к 50 порциям бифштекса в сентябре. 

7. Выписать продукты для приготовления 10 порций запеканки 

картофельной, соуса грибного в сентябре. 
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8. Определить количество порций котлет капустных, которое можно 

приготовить из 19 кг капусты в декабре. 

9. Определить  количество продуктов, необходимое для приготовления 

картофеля в молоке к 40 порциям антрекота в марте. 
 
15. УЧЕТ РАСЧЕТОВ ПО ОПЛАТЕ ТРУДА 

15.1. Документация по учету рабочего времени 

15.2. Формы и системы заработной платы в РФ 

15.3. Гарантии и компенсации 

15.4. Расчеты оплаты временной нетрудоспособности 

15.5. Оплата отпуска 

15.6. Удержания из зарплаты 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

1. Что означает бухгалтерская запись Д69К70: 

1) Создание резерва на оплату отпусков рабочим. 

2) Начисление оплаты за отпуск рабочим. 

3) Начислено пособие по временной нетрудоспособности. 

2. В соответствии с трудовым законодательством оплата сверхурочной 

работы в первые два часа работы производится: 

1) в одинарном размере; 

2) в полуторном размере; 

3) в двойном размере. 

3. Бухгалтерская запись Дт счета 70, Кт счета 76 означает: 

1) начисление заработной платы работникам организации за время 

отпуска; 

2) выплата заработной платы работникам организации за время отпуска; 

3) удержания налогов из заработной платы работников организации; 

4) депонирование заработной платы работников организации, не 

полученной в установленный срок. 

4. Форма оплаты труда, при которой оплата производится за 

определенное количество времени не зависимо от качества работ: 

1) повременная 

2) сдельная 

3) аккордная 

5. Система оплаты труда, которая предусматривает премирование 

рабочих за перевыполнение норм выработки и достижение определенных 

качественных показателей: 

1) прямая сдельная 

2) сдельно премиальная 

3) сдельно прогрессивная 
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4) косвенно сдельная 

6. Простой по вине рабочего оплачивается в размере: 

1) 1/3 тарифной ставки 

2) 2/3 тарифной ставки 

3) не оплачивается 

7.Пособие по временной нетрудоспособности застрахованному лицу, 

имеющему страховой стаж 8 и более лет выплачивается в размере: 

1) 60% среднего заработка 

2) 80% среднего заработка 

3) 100% среднего заработка 

8. Налоговый вычет на первого ребенка налогоплательщика за каждый 

месяц установлен в размере: 

1) 1400 руб. 

2) 400 руб. 

3) 800 руб. 

9. Ставка налога на доходы физических лиц составляет: 

1) 10% 

2) 13% 

3) 18% 

10. Размер алиментов на 4 детей устанавливается в размере: 

1) 1/3 заработка 

2) 1/4 заработка 

3) 1/2 заработка 

11. Продолжительность ежегодного оплачиваемого отпуска рабочим 

устанавливается: 

1) 26 календарных дней 

2) 28 календарных дней 

3) 30 календарных дней 

12. Налоговый вычет на третьего ребенка составляет: 

1) 3000 руб. 

2) 1400 руб. 

3) 800 руб. 

13. В каком размере выплачивается пособие по беременности и родам? 

1) 100% 

2) 80% 

3) 50% 

14. Кто является плательщиком налога на доходы физических лиц – 

НДФЛ 

1) сотрудник, начисленный налог уменьшает заработную плату. 
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2) предприятие, начисленный налог может быть отнесен на 

себестоимость продукции. 

3) Фонд социального страхования 

15. Какова сумма налога НДФЛ, который будет удержан с сотрудника, 

имеющего троих детей, в январе месяце, если сумма начисленной зарплаты 

составляет 5000 руб.? 

1) 754 

2) 650 

3) 598 

4) 0 

16. Какие бухгалтерские проводки соответствуют операции «Начислены 

взносы на суммы заработной платы работников основного производства» 

1) Дт 70 Кт 69 

2) Дт 50 Кт 69 

3) Дт 20 Кт 69 

17. Расчетный период для исчисления среднего заработка при 

определении отпускных составляет: 

1) 2 месяца 

2) 12 месяцев 

3) 3 месяца 

18. 14. Среднее число календарных дней для расчета отпускных равно: 

1) 25,4 

2) 28,9 

3) 29,3 

19. 17. Расчетный период для исчисления среднего заработка при 

определении пособия по временной нетрудоспособности составляет: 

1) 2 месяца 

2) 3 месяца 

3) 24 месяцев 
 

16. ФИНАНСОВЫЙ РЕЗУЛЬТАТ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ 

16.1. Прибыль и доход предприятия 

16.2. Валовой доход 

16.3. Издержки 

16.4. Налоги и социальные выплаты 

16.5 Финансовые результаты хозяйственной деятельности 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 

При признании в учете выручки от продажи готовой продукции ее 

стоимость списывают со счета 43 «Готовая продукция» в дебет счетов: 

а) 90 «Продажи» 
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б) 45 «Товар отгруженный» 

в) 91 «Прочие доходы и расходы» 

Отпуск готовой продукции покупателям осуществляется на основании: 

А) Акта 

Б) Требования 

В) Накладной 

В какие сроки при продаже готовой продукции организация должна 

выписать счет-фактуру и зарегистрировать его в установленном порядке: 

А) Не позднее 10 дней 

Б) В течении 3 дней 

В) Не позднее 5 дней 

Если организация определяет расходы на продажу постоянными и в 

бухгалтерском учете признает выручку от продажи продукции, то расходы на 

продажу списываются: 

А) Дт 45 Кт 44 

Б) Дт 90 Кт 45 

В) Дт 90 Кт 44 

Запись Дт 90/3 Кт 68: 

А) Начисление НДС по проданной продукции 

Б) Получение сумм НДС от покупателей 

В) Зачет сумм НДС 

Отгрузка продукции покупателям и предъявления им расчетных 

документов в общеустановленном порядке отражают бухгалтерской записью: 

а) В сумме стоимости отгруженной продукции по отпускным ценам, включая 

НДС, - Дт 62 Кт 90 

Б) В сумме стоимости отгруженной продукции по отпускным ценам 

включая НДС, - Дт 90 Кт 62 

В) В сумме стоимости отгруженной продукции по отпускным ценам 

включая НДС, - Дт 90 Кт 43 

По дебету счета 90 отражается: 

А) Производственная себестоимость проданной продукции 

Б) Полная себестоимость проданной продукции 

В) Выручка от продаж 

Закрытие субсчетов 1,2,3,4 на субсчет 9 счета 90 производится: 

А) Ежемесячно 

Б) Только в конце года 

В) по мере необходимости 

Остаток на конец месяца по счету 90: 

А) Должен быть равен нулю 

Б) Отражает стоимость проданной продукции по фактической стоимости 
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В) Отражает стоимость проданной продукции по нормативной 

стоимости 

Поставщик регистрирует счет-фактуру в: 

А) книге покупок 

Б) книге продаж 

В) журнале ордере №11 

Начислен НДС с суммы полученного аванса: 

А) Дт 76 Кт 68 

Б) Дт 90 Кт 68 

В) Дт 62 Кт 68 

Направлена прибыль на выплату доходов учредителям и участникам: 

А) Дт 99 Кт 75(70) 

Б) Дт 91 Кт 75(70) 

В) Дт 84 Кт 75(70) 

Списание потерь материальных ценностей в результате стихийного 

бедствия: 

А) Дт 91 Кт 10 

Б) Дт 99 Кт 10 

В) Дт 84 Кт 10 

Произведены отчисления от прибыли в резервный капитал: 

А) Дт 86 Кт 99 

Б) Дт 91 Кт 86 

В) Дт 99 Кт 86 

Г) Дт 84 Кт 82 

Д) Дт 91 Кт 83 

Финансовый результат деятельности организации отражается на счете: 

А) 84 «Нераспределенная прибыль(непокрытый убыток)» 

Б) 91 «Прочие доходы и расходы» 

В) 99 «Прибыли и убытки» 

Чистая прибыль списывается в конце года: 

А) Дт 99 Кт 82 

Б) Дт 99 Кт 84 

В) Дт 90 Кт 99 

Расходы будущих периодов – это: 

А) средство, полученные в отчетном периоде, но относящиеся к 

будущим отчетным периодам 

Б) затраты, производственные организацией в отчетном периоде 

В) затраты, производственные организацией в предшествующем и (или) 

отчетном периодах, но подлежащее включению в себестоимость продукции 

(работ, услуг) в последующие периоды 
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В состав доходов будущих периодов включается: 

А) субсидии, полученные из государственного бюджета 

Б) арендная плата, полученная авансом 

В) возмещение убытков, полученных в результате стихийного бедствия 

Создание резервов предстоящих расходов: 

А) необязательно 

Б) обязательно 

В) по решению налоговых органов 

Не может иметь остаток на конец отчетного года резерв: 

А) на выплату ежегодного вознаграждения за выслугу лет 

Б) на выплату вознаграждений по итогам работы за год 

В) на ремонт основных средств (ремонтный фонд) 

Г) на гарантийный ремонт и гарантийное обслуживание 
 

17. БУХГАЛТЕРСКАЯ ОТЧЕТНОСТЬ 

17.1. Баланс и счета 

17.2. Счета бухгалтерского учета 

17.3. Учетные регистры 

 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 
1. Что представляет собой документация? 

2. Что такое документ? 

3. В соответствии с какими нормативными актами оформляются первичные учетные 

документы ? 

4. В чем необходимость составления документов? 

5. Что подразумевается под «правовым значением документов» ? 

6. Что такое реквизит? 

7. Виды реквизитов. 

8. От чего зависит количество и содержание реквизитов в документе? 

9. Что такое унификация документов? 

10. Каково значение унификации? 

11. Что такое стандартизация документов? 

12. Какие требования предъявляются к заполнению документов? 

13. Как производится исправление ошибочных записей в первичных учетных 

документах? 

14. Как осуществляется бухгалтерская обработка документов? 

15. Что представляет собой проверка документов по существу ? 

16. Для чего производится проверка по форме и арифметическая проверка первичных 

учетных документов? 

17. По каким признакам классифицируются первичные учетные документы? 

18. На какие виды подразделяются документы по назначению? 
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19. Чем сводные документы отличаются от накопительных? 

20. В каких случаях составляются документы бухгалтерского оформления ? 

21. В чем состоит отличие внутренних документов от внешних? 

22. Как организуется документооборот? 

23. Кто является ответственным за организацию документооборота ? 

24. Назовите порядок составления графика документооборота. 

25. Для чего составляется номенклатура дел ? 

26. Кто имеет право изымать документы из архива? 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Калькулирование на предприятиях общественного питания». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель изучения дисциплины - формирование у будущих специалистов твердых 

теоретических и практических навыков по организации учета затрат, калькулированию 

себестоимости продукции и бюджетированию в отдельных отраслях сферы питания. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической литературе, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-6.2: Планирует и организует текущую деятельность служб и отделов 

предприятий питания  

Самостоятельная работа по дисциплине «Калькулирование на предприятиях 

общественного питания» выполняется с целью получения и закрепления знаний, 

приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 



использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу   

Что такое цена? 

Назовите виды цен, применяемых в общественном питании. 

В чем заключается значение выбора учетной цены? 

Что такое план-меню, каково его предназначение? 

Чем являются сборники рецептур для предприятий общественного питания? 

Какая информация содержится в Сборнике рецептур помимо самих рецептур и 

технологии приготовления? 

В чем отличие Сборника рецептур блюд и Сборника рецептур мучных 

кондитерских и булочных изделий? 

Что такое калькуляция? 

Как составляется калькуляционный расчет? 

Кто и как устанавливает наценки в общественном питании? 

В чем состоит отличие разных способов калькуляции цен на продукцию 

общественного питания? 

Как рассчитывается цена на продукцию общественного питания без калькуляции? 

Как рассчитывают цены на продукцию кондитерского цеха? 

Как рассчитывают цены для мелкорозничной сети? 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 



4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Калькулирование на предприятиях общественного 

питания» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым 

необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его 

результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с 

преподавателем. 

Примерные темы доклада: 

1 Требования, предъявляемые к учету, виды учета 

2 Понятие о материальных ценностях, материальной ответственности, договор о 

материальной ответственности 

3 Виды материальной ответственности 

4 Бригада и индивидуальная, полная и ограниченная материальная ответственность 

5 Понятие о документах учёта, значение документов. Классификация документов. 

Основные и дополнительные реквизиты документов. 

6 Заполнение типового договора о материальной ответственности. 

7 Доверенность. Порядок ее оформления 

8 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, принцип построения, основные 

разделы, кондиции сырья 

9 Сборник рецептур мучных кондитерских изделий, принцип построения, 

основные разделы 

10 Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых при обработке овощей 

11 Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке 

мяса 

12 Калькуляция холодных блюд. Оформление карточек. 

13 Калькуляция мясных блюд. 

14 Калькуляция блюд из птицы. 

15 Калькуляция сладких блюд и горячих напитков. 

16 План-меню. Порядок составления. 

17 Составление плана меню 

18 Заполнение акта о бое, порче, ломе. Заполнение товарного отчета. 

19 Инвентаризация. Правила и порядок проведения. 



20 Оформление инвентаризационных материалов и определение результатов 

инвентаризации. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень 

раскрытия 

сущности 

проблемы 

- соответствие содержания теме реферата; 

- полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять различные 

точки зрения по рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно формулировать 

выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 



2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КУРСОВОГО 

ПРОЕКТА 

Максимальное количество баллов – 17. 

Основными целями написания курсового проекта являются: расширение и 

углубление знаний обучающихся, выработка приемов и навыков в анализе теоретического 

и практического материала, а также обучение логично, правильно, ясно, последовательно 

и кратко излагать свои мысли в письменном виде. Обучающийся, со своей стороны, при 

выполнении курсовой работы должен показать умение работать с литературой, давать 

анализ соответствующих источников, аргументировать сделанные в работе выводы и, 

главное, – раскрыть выбранную тему. 

Темы курсовых проектов: 

Тема 1 Бухгалтерский учет и калькулирование на предприятиях ресторанного типа 

Тема 2 Особенности калькуляции себестоимости готовых блюд в ресторане и 

предприятиях питания 

Тема 3 Калькуляционная карточка как основа определения цены готового блюда 

Тема 4 Учет затрат труда и заработной платы в сфере питания 

Тема 5 Основы ценообразования и принципы калькулирования себестоимости в 

сфере питания 

Тема 6 Бухгалтерский учет движения запасов и сырья в организациях питания 

Тема 7 Понятие, основные составляющие, виды калькуляции и их роль в 

управлении производством на предприятиях питания 



Тема 8 Калькулирование себестоимости продукции на предприятиях ресторанного 

бизнеса 

Тема 9 Методы и задачи бухгалтерского учета на предприятиях питании 

Тема 10 Материальная ответственность в сфере питания 

Тема 11 Учет основных средств на предприятиях ресторанного бизнеса 

Тема 12 Учет финансовых результатов деятельности предприятий питания 

Тема 13 Формирование издержек и себестоимости продукции предприятий питания 

Тема 14 Принципы калькулирования в сфере питания 

Тема 15 Особенности проведения инвентаризации в сфере питания 

Тема 16 Основные принципы ценообразования продукции в сфере питания 

Тема 17 Виды материальной ответственности в сфере питания 

Тема 18 Учет денежных средств на предприятиях питания 

Тема 19 Учет поступления товаров и сырья в организации сферы питания 

Тема 20 Порядок составления инвентаризационной ведомости 

По результатам устного опроса по курсового проекта обучающемуся выставляется 

оценка по пятибалльной системе. 

Оценка «Отлично» выставляется за курсовой проект (работу), который носит 

исследовательский характер, имеет грамотно изложенную теоретическую главу, глубокий 

анализ, логичное, последовательное изложение материала с соответствующими выводами 

и обоснованными предложениями, имеющими практическую значимость. Произведенные 

расчеты выполнены правильно и в полном объеме. Работа выполнена в установленный 

срок, грамотным языком. Оформление соответствует действующим стандартам, 

сопровождается достаточным объемом табличного материала и графического материала 

(для курсового проекта), имеет положительный отзыв руководителя. 

При защите курсового проекта (работы) студент показывает глубокое знание 

вопросов темы, свободно оперирует данными исследования, вносит обоснованные 

предложения, а во время доклада использует наглядные пособия (таблицы, схемы, 

графики и т.п.), дает четкие и аргументированные ответы на вопросы, заданные членами 

комиссии. 

Оценка «Хорошо» выставляется за курсовой проект (работу), который носит 

исследовательский характер, имеет грамотно изложенную теоретическую главу, проведен 

достаточно подробный анализ, последовательное изложение материала с 

соответствующими выводами, однако анализ источников неполный, выводы недостаточно 

аргументированы, в структуре и содержании работы есть отдельные погрешности, не 

имеющие принципиального характера. Работа имеет положительный отзыв руководителя. 

При защите курсового проекта (работы) студент показывает знание вопросов темы, 

оперирует данными исследования, вносит предложения по теме исследования, во время 

доклада использует наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т.п.) или раздаточный 

материал, без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «Удовлетворительно» выставляется за курсовой проект (работу), который 

носит исследовательский или описательный характер, имеет теоретическую главу, 

базируется на практическом материале, однако просматривается непоследовательность 

изложения материала, анализ источников подменен библиографическим обзором, 

документальная основа работы представлена недостаточно. Проведенное исследование 

содержит поверхностный анализ, выводы неконкретны, рекомендации слабо 

аргументированы, в оформлении работы имеются погрешности, сроки выполнения работы 

нарушены. В отзыве руководителя имеются замечания по содержанию работы. 

При защите курсового проекта (работы) студент проявляет неуверенность, 

показывает слабое знание вопросов темы, не всегда дает исчерпывающие 

аргументированные ответы на заданные вопросы. 

Оценка «Неудовлетворительно»выставляется за курсовой проект (работы), 

который не соответствует заявленной теме, не имеет анализа, не отвечает требованиям, 



изложенным в методических указаниях. Выводы не соответствуют изложенному 

материалу или отсутствуют. В отзыве руководителя имеются критические замечания. 

При защите курсового проекта (работы) студент затрудняется отвечать на 

поставленные вопросы по теме, не знает теории вопроса, при ответе допускает 

существенные ошибки. При защите не используются наглядные пособия (таблицы, схемы, 

графики и т.п.). 

Результаты защиты курсового проекта (работы) оформляются протоколами 

заседания комиссии. 
 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

Вопросы для проведения экзамена 

1. Понятие учета. Виды учета 

2. Предмет, методы и задачи бухгалтерского учета. Учетные измерители 

3. Понятие о документах учета. Права и обязанности бухгалтера 

4. Особенности предприятий сферы питания 

5. Технологические процессы и потери на предприятиях питания 

6. Основание для производства продукции питания. Технологическая карта как 

первичный документ учета 

7. Построение и порядок пользования Сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий питания 

8. Кондиция сырья и сезон для которого рассчитано брутто в рецептурах сборника 

9. Перерасчет нормы затрат сырья для других кондиций. Правила пользования 

приложением к Сборнику 

10. Перерасчет при замене продуктов. Изменение вида разделки 

11. Понятие контрольных актов проработок. Контрольные акты проработки сырья 

нестандартного 

12. Новые и фирменные блюда. Порядок составления рецептур на новые и 

фирменные блюда (изделия) 

13. Организация проведения работ по отработке 

14. Порядок отработки проекта рецептуры и технологии новых и фирменных 

блюд (изделий) 

15. Оформление технико-технологической карты 

16. Цена. Понятие о цене 

17. Способы определения продажной цены на продукцию питания 

18. Калькуляционные карты, порядок заполнения 

19. Сопоставление цен на сырье с помощью калькуляции 

20. Прием пищевых продуктов в предприятиях питания 

21. Документы подтверждающие качество полученного товара 

22. Прием алкогольной продукции. Возможные расхождения и порядок их 

оформления 



23. Получение товара на складе продавца. Прием товара на железнодорожной 

станции в аэропорту, на пристани 

24. Материальная ответственность на предприятиях питания 

25. Организация учёта на складе 

26. Учетная цена товара 

27. Товарные потери. Методика расчета и списания при хранении и отпуске. 

28. Учет тары в организации питания. Отпуск товара со склада 

29. Порядок проведения инвентаризации 

30. Роль заведующего производством в учете 

31. Составление меню 

32. Документальное оформление движения сырья на производстве и отпуска 

готовой продукции 

33. Учет реализации продукции за наличный расчет и по пластиковым картам 

34. Учет реализации с присутствием отпуска по безналичному расчету 

35. Учет группового обслуживания 

36. Особенности инвентаризации на производстве 

37. Товарный отчет. Порядок составления отчетности по операциям с товарами и 

тарой 

38. Проверка товарного отчета бухгалтерией 

39. Особенности учета в овощном обособленном цехе 

40. Особенности учета в мясном обособленном цехе 

41. Учет в кондитерском цехе 

42. Учет в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной торговли 

43. Кассовые операции. Контрольно-кассовая техника (ККТ) 

44. Особенности учета операций с пластиковыми банковскими картами 

45. Главная касса. Кассовые операции, общее положение по ведению 

46. Порядок ведения кассовой книги 

47. Основные средства. Понятие и задачи учета основных средств 

48. Поступление объектов основных средств 

49. Учет амортизации основных средств 

50. Учет инвентаря и хозяйственных принадлежностей 

51. Документация по учету рабочего времени 

52. Формы и системы заработной платы в РФ 

53. Расчеты оплаты временной нетрудоспособности 

54. Оплата отпуска работников предприятия питания 

55. Удержания из зарплаты работников предприятия питания 

56. Прибыль и доход предприятия питания 

57. Валовой доход предприятия питания 

58. Издержки предприятий питания 

59. Налоги и социальные выплаты 

60. Финансовые результаты хозяйственной деятельности предприятия питания 

 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 



Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 

исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 

Основная литература 

1. Бабаев Ю.А., Макарова Л. Г. Учет затрат на производство и калькулирование 

себестоимости продукции (работ, услуг): Учебно- практическое пособие. Москва: 

Вузовский учебник, 2017 



2. Бабаев Ю.А., Макарова Л. Г. Учет затрат на производство и калькулирование 

себестоимости продукции (работ, услуг): Учебно- практическое пособие. Москва: 

Вузовский учебник, 2018 

3. Бондина Н. Н., Бондин И. А. Учет затрат и калькулирование себестоимости: 

Учебное пособие. Москва: ООО "Научно- издательский центр ИНФРА-М", 2019. 

Дополнительная литература 

1. Караева О. Управления затратами и себестоимостью продукции. Москва: 

Лаборатория книги, 2010. 

2. Асаул А. Н., Севек В. К., Манчык-Сат Ч. С., Севек Р. М. Управление затратами 

и контроллинг: Учебник. Кызыл: Тувинский государственный университет, 2014. 

Методические разработки 

1. Ю.В. Подкользин, В.П. Гаценко СЕБЕСТОИМОСТЬ И ЦЕНА ПРОДУКЦИИ: 

Методические указания к выполнению лабораторной работы: методические указания, 

2013 
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Введение 

В современных условиях важнейшим аспектом подготовки выпускника 

в сфере сервиса и туризма является формирование таких качеств как 

самостоятельность, творческая активность, культура научного мышления, 

способность вести научную и профессиональную деятельность. 

Обязательным условием выполнения курсового проекта является 

приобретение навыков постановки целей и задач, умение решать проблемные 

ситуации в профессиональной сфере.  

Целью является формирование у студентов комплекса теоретических 

знаний и практических навыков в области управления затратами 

предприятия, процессов формирования затрат на производство и реализацию 

продукции, их взаимосвязи с полученными результатам, анализа и 

регулирования этой зависимости с целью повышения эффективности 

деятельности предприятия. 

Основные задачи дисциплины: 

• Проанализировать сущность затрат, выявить роль управления 

затратами как фактора повышения финансовых результатов деятельности; 

• Раскрыть содержание основных понятий затраты, издержки, расходы, 

а также классификаций и поведения затрат и методику их распределения; 

• Изучить классические и современные подходы к калькулированию 

затрат в зависимости от внутренних и внешних условий функционирования 

предприятия; 

• Выбрать систему управления затратами, соответствующую условиям 

работы предприятия; 

• Освоить базовые положения планирования и бюджетирования; 

• Выделить основные теоретические и практические проблемы в 

области управления затратами и разработать мероприятия по снижению 

затрат и дать их экономическую оценку. 

Учебным планом образовательной программы по дисциплине 

предусмотрено выполнение курсового проекта.  

Курсовой проект – это один из видов учебной работы, которая 

выполняется студентом самостоятельно во внеаудиторное время под 

руководством преподавателя в пределах часов, отводимых на ее выполнение.  

Руководитель курсового проекта оказывает методическую помощь 

студенту:  

- в выборе проблемы для исследования и в формулировании темы 

работы;  

- в поиске литературы и других источников информации;  

- в обсуждении и составлении плана работы;  

- проводит консультации в процессе разработки содержания курсовой 

работы;  

- осуществляет контроль в ходе ее выполнения, принимает решение о 

готовности к защите и выносит на защиту.  

Защита курсового проекта осуществляется публично.  
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В целом система курсовых проектов рассматривается как 

предварительный этап выполнения более сложной задачи – выпускной 

квалификационной работы. 

 

1. Цель и задачи курсового проекта 

Цель курсового проекта заключается в углубленном изучении одной из 

проблем, связанных с управлением затрат в сфере питания, что способствует 

повышению теоретического уровня подготовки студента. Его задача 

заключается в изучении научной, учебной и периодической литературы по 

избранной теме, в ознакомлении с различными подходами и точками зрения, 

с методами научной аргументации, а также в развитии навыков 

формирования своей собственной позиции по изученной проблеме.  

Курсовой проект направлен на развитие целого ряда общих качеств, 

способностей и умений, которыми должен обладать дипломированный 

специалист и бакалавр в области сервиса, тем не менее, существуют 

отличительные особенности в задачах и компетенциях, заложенные в 

образовательных стандартах.  

Для студентов направления подготовки 43.03.01 «Сервис» профиль 

«Сервис на предприятиях общественного питания» курсовой проект 

направлен на формирование широкого круга научных и теоретических 

знаний, умений и навыков, основанных на применении новых технологий, а 

именно:  

- иметь целостное, систематизированное представление о принципах, 

функциях и методах менеджмента в сервисе;  

- знать теоретические основы и закономерности функционирования 

бизнеса в области сервиса питания;  

- знать основы организации деятельности предприятий питания; 

- владеть современными технологиями организации питания на 

различных предприятиях питания:  

- владеть навыками профессиональной аргументации в оценке 

стандартных ситуаций в сфере бизнеса, связанных с технологией, 

организацией и менеджментом услуг питания;  

- уметь систематизировать и обобщать информацию;  

- уметь использовать основные и специальные методы научных 

исследований в сфере профессиональной деятельности;  

- владеть специальной профессиональной терминологией и лексикой 

изучаемой дисциплины;  

- владеть навыками самостоятельного овладения новыми знаниями, 

использовать современные образовательные технологии;  

- понимать сущность и социальную значимость своей профессии, 

основные проблемы конкретной области своей будущей деятельности. 

 

2. Этапы работы  

Процесс написания курсового проекта включает в себя ряд 

взаимосвязанных этапов:  
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- выбор темы курсового проекта, определение его новизны, 

согласование темы с руководителем, получение задания;  

- подбор литературы, ее систематизация для анализа, составление 

личного рабочего плана выполнения курсовой работы;  

- составление плана курсового проекта, формирование его структуры;  

- написание курсового проекта на основе анализа и обобщения 

собранной литературы и практической информации по выбранной теме;  

- формулирование основных теоретических положений, практических 

выводов и рекомендаций, обоснование своей точки зрения по исследуемому 

вопросу, стиль изложения;  

- оформление работы, библиографического списка использованных 

источников и литературы, приложений и получение допуска к защите;  

- защита курсового проекта;  

- контроль кафедры за ходом подготовки и защиты курсовых проектов. 

2.1. Порядок выбора и утверждения темы  

При выполнении контрольной работы целесообразно пользоваться 

электронными таблицами (например, Microsoft Excel или им подобными). 

Контрольная работа состоит из десяти задач. Выбор варианта задания 

осуществляется по последней цифре шифра (номера зачетной книжки). 

Номера вариантов задач в зависимости от номера варианта задания 

представлены ниже. 

 

Выбор вариантов задач контрольной работы 

Номера вариантов задания (по последней цифре шифра) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

1.1 1.2 1.3 1.1 1.2 1.3 1.1 1.2 1.3 

2.1 2.2 2.3 2.2 2.1 2.2 2.3 2.3 2.1 

3.1 3.2 3.3 3.3 3.3 3.1 3.2 3.1 3.2 

4.1 4.2 4.3 4.1 4.2 4.3 4.1 4.2 4.3 

5.1 5.2 5.3 5.2 5.1 5.2 5.3 5.3 5.1 

6.1 6.2 6.3 6.3 6.3 6.1 6.2 6.1 6.2 
 

Номера вариантов задания (по последней цифре шифра) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

7.1 7.2 7.3 7.1 7.2 7.3 7.1 7.2 7.3 

8.1 8.2 8.3 8.2 8.1 8.2 8.3 8.3 8.1 

9.1 9.2 9.3 9.3 9.3 9.1 9.2 9.1 9.2 

1

0.1 

1

0.2 

1

0.3 

1

0.1 

10.

2 

1

0.3 

1

0.1 

1

0.2 

10.

3 

 

Далее приводятся условия и методические указания по решению задач 

контрольной работы. При их решении необходимо прорабатывать 

соответствующие параграфы, на которые имеются ссылки в методических 

указаниях по решению задач. 
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Расчеты необходимо выполнять, как правило, в табличной форме. Если 

в методических указаниях отсутствует форма расчетных таблиц, ее 

необходимо разработать самостоятельно. 

 

2.2. Утверждение темы научным руководителем  

Избранная тема утверждается ведущим преподавателем дисциплины 

«Управление затратами» на основе личного заявления студента. Свое личное 

заявление студент адресует преподавателю в установленные сроки.  

2.3. Изучение литературы  

Работа над курсовым проектом начинается с изучения литературы. 

Необходимо ознакомиться с современными учебниками и учебными 

пособиями, научными публикациями (монографиями, статьями, материалами 

научных конференций и др.), официальными документами 

правительственных организаций, статистическими материалами и др. 

Изученная литература находит отражение в библиографическом списке, 

который должен содержать не менее 15 печатных источников, а также 

электронные информационные ресурсы. Срок давности информационных 

источников – не старше пяти лет. 

При выполнении курсового проекта следует использовать данные 

периодической печати (как российской, так и зарубежной), а также данные 

международной и российской статистики, которые можно найти на 

официальных сайтах в Интернете.  

2.4. Разработка плана курсового проекта 

В результате самостоятельного изучения литературы и других 

информационных источников студент при помощи научного руководителя 

должен сформулировать план курсового проекта, раскрывающий ее 

структуру и логику, и приступить к его написанию.  

2.5. Написание курсового проекта  

В курсовом проекте необходимо:  

- раскрыть содержание одной из актуальных проблем организации 

калькулирования в сфере питания;  

- четко изложить существующие методики исследований и осветить 

точки зрения специалистов по существу проблемы, а также на основе 

изученной литературы, анализа других информационных источников и 

собственных исследований сформулировать самостоятельные выводы.  

Курсовой проект по дисциплине «Управление затратами» имеет 

структуру, обязательную для любого вида научной письменной работы. Она 

включает введение, основную часть и заключение.  

Во введении автор должен дать обоснование выбора темы, то есть 

охарактеризовать актуальность проблемы. Необходимо также 

сформулировать цель курсового проекта, раскрыть его основные задачи и 

методы, которые автор использует для их достижения. Студент может 

использовать различные инструменты качественного и количественного, а 

также сравнительного анализа. Кроме того, во введении характеризуются 
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основные информационные источники, которые явились теоретической и 

практической основой для написания курсового проекта.  

В основной части студент раскрывает содержание проекта. Она должна 

иметь четко обозначенную структуру, в ней должны быть выделены главы и 

параграфы.  

В заключении автор подводит итог проделанной работы и формулирует 

свои собственные выводы, к которым он пришел в результате углубленного 

изучения избранной темы. При необходимости в курсовой проект  

включаются приложения, в которых размещаются таблицы, графики и другие 

вспомогательные материалы.  

2.6. Оформление курсового проекта  

Курсовой проект должен содержать следующие разделы:  

- титульный лист,  

- задание на курсовой проект,  

- содержание,  

- введение,  

- основная часть,  

- заключение,  

- список использованных источников,  

- приложения (если есть) 

На титульном листе необходимо указать тему курсового проекта, 

фамилию, имя, отчество автора, а также фамилию, имя, отчество научного 

руководителя, его ученую степень и звание.  

Задание на курсовой проект содержит тему, исходные данные работы, 

перечень подлежащих разработке вопросов и перечень графического 

материала, график выполнения. Задание подписывается студентом и 

научным руководителем курсовой работы. В содержании необходимо 

отразить план работы с указанием названий разделов (глав, параграфов и 

т.д.) и страниц.  

Курсовой проект должен быть представлен к защите в печатном виде. 

Его объем должен составлять 25–30 страниц (без Приложения).  

Все выполняемые работы проходят проверку на уникальность в 

программе antiplagiat.ru. Процент оригинальности - не менее 50%. В данный 

процент не входят личные данные студента, наименование темы, а также 

содержание. 

Курсовой проект подвешивается в личном кабинете студента.  

Курсовой проект обязательно дублируется на электронном носителе. 

2.7. Защита курсового проекта  

Курсовой проект может считаться сданным только в результате его 

защиты в установленные сроки. К защите допускается окончательный 

вариант курсового проекта, оформленный в соответствии с принятыми 

требованиями и получивший положительную рецензию научного 

руководителя. В рецензии дается оценка актуальности проблемы, четкости 

поставленных задач, логичности структуры работы, полноты раскрытия ее 

содержания, самостоятельности выводов, качества использованных 
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источников информации и их актуальности, последовательности и стиля 

изложения; указываются недостатки и достоинства работы, а также 

формулируется вопросы, на которые студент должен обратить внимание при 

защите.  

При доработке курсового проекта студент должен учесть все замечания 

научного руководителя, отмеченные в рецензии, а при защите ответить на все 

вопросы, сформулированные в рецензии, ответить на другие вопросы и 

продемонстрировать знание изученной темы, свободное владение всеми 

источниками информации, использованными для написания курсового 

проекта, и своими знаниями подтвердить самостоятельность ее выполнения.  

Оформленный курсовой проект студент обязан представить на 

кафедру, где она регистрируется. Без регистрации курсовой проект считается 

не допущенным к защите. За содержание работы ответственность возлагается 

на автора. За студентом оставляется право на изложение материала в 

собственном понимании. Отстаивать свою точку зрения студент должен при 

защите проекта. Курсовой проект допускается к защите при наличии 

положительного отзыва-рекомендации научного руководителя, что 

фиксируется подписью руководителя на титульном листе.  

Защита курсового проекта предполагает краткое изложение студентом 

основных положений и выводов, ответы на вопросы, беседу по содержанию 

проекта или источникам и литературе. Оценка учитывает, как содержание 

курсового проекта, так и ответы студента на вопросы. В соответствии с 

установленными правилами курсовой проект оценивается по 5-балльной 

шкале. 

Курсовой проект должен быть сдан на кафедру не позднее, чем за 2 

недели до начала экзаменационной сессии. В случае не соблюдения 

установленных сроков сдачи курсового проекта без уважительной причины 

студент теряет право претендовать на отличную оценку. Если при защите 

курсового проекта выясняется, что студент не является ее автором, защита 

прекращается, и студент обязан написать работу по другой теме. Студент, не 

защитивший курсовой проект в установленные кафедрой сроки, не 

допускается к сдаче экзамена по данной дисциплине.  

 

3. Критерии оценки курсового проекта 

Критериями оценки курсового проекта являются: 

- качество содержания проекта (достижение сформулированной цели и 

решение задач исследования, полнота раскрытия темы, системность подхода, 

отражение знаний литературы и различных точек зрения по теме, 

нормативно-правовых актов, аргументированное обоснование выводов и 

предложений); 

- соблюдение графика выполнения курсового проекта; 

- актуальность выбранной темы; 

- соответствие содержания выбранной теме; 

- соответствие содержания глав и параграфов их названию; 

- наличие выводов по параграфам и главам; 
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- логика, грамотность и стиль изложения; 

- наличие практических рекомендаций; 

- внешний вид работы и ее оформление, аккуратность; 

- соблюдение заданного объема работы; 

- наличие сносок и правильность цитирования; 

- качество оформления рисунков, схем, таблиц; 

- правильность оформления списка использованной литературы; 

- достаточность и новизна изученной литературы; 

- ответы на вопросы при публичной защите работы. 

Итоговая оценка выставляется согласно представленным критериям 

(таблица 2). 

 

Таблица 2 - Критерии оценки курсовой работы 
Оценка Критерии оценки 

Отлично работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса, студентом 

сформулированы собственные аргументированные выводы по 

теме работы. Оформление работы соответствует предъявляемым 

требованиям. При защите работы студент свободно владеет 

материалом и отвечает на вопросы. 

Хорошо работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса. 

Незначительные замечания к оформлению работы. При защите 

работы студент владеет материалом, но отвечает не на все 

вопросы. 

Удовлетворительно работа выполнена в соответствии с утвержденным планом, но не 

полностью раскрыто содержание каждого вопроса. Студентом не 

сделаны собственные выводы по теме работы. Грубые недостатки 

в оформлении работы. При защите работы студент слабо владеет 

материалом, отвечает не на все вопросы. 

Неудовлетворительно работа выполнена не в соответствии с утвержденным планом, не 

раскрыто содержание каждого вопроса. Студентом не сделаны 

выводы по теме работы. Грубые недостатки в оформлении 

работы. При защите работы студент не владеет материалом, не 

отвечает на вопросы. 

 

 

4. Рекомендации по написанию курсового проекта  

Написание курсового проекта – это сложный творческий процесс, 

который включает изучение различного рода источников (научных 

монографий, статей и докладов, статистических данных, официальных 

документов и т.д.), их осмысление, систематизацию полученного знания и 

обоснование собственных выводов. Кроме того, выполняя курсовой проект, 

студент приобретает ряд навыков и умений, необходимых для успешной 

подготовки в будущем выпускной квалификационной работы, которая 

является частью итоговой государственной аттестации выпускника.  
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В этом процессе неизбежны трудности, заблуждения и ошибки, 

которые студент преодолевает при помощи научного руководителя. Однако 

есть ряд типичных недостатков, которых можно избежать с самого начала, не 

давая научному руководителю излишнего повода для возвращения курсового 

проекта на доработку.  

Начиная проект, следует четко сформулировать цель, а также 

определить круг задач, необходимых для ее достижения.  

Цель курсового проекта заключается в углубленном изучении какой-

либо проблемы в рамках того предметного поля, которое изучает данная 

дисциплина учебного плана.  

Во введении следует обозначить эту проблему, а также выделить те 

конкретные вопросы, которые необходимо рассмотреть, чтобы раскрыть ее 

суть. Как правило, эти вопросы и составляют основу структуры работы. 

Следует также определить последовательность их изучения, что поможет в 

составлении логичного плана. Типичный недостаток заключается в том, что 

студент во введении неоправданно много внимания уделяет вопросам, 

которые должны рассматриваться в основной части (например, даются 

определения, статистические данные, излагаются дискуссионные точки 

зрения и т.д.), но при этом обоснованию целей и задач курсового проекта 

уделяет недостаточное внимание. Рекомендуемый объем - 2-3 страницы.  

План курсового проекта должен быть сбалансирован. Изучив большой 

объем материала, студент должен структурировать его, выделив основные 

аспекты и элементы проблемы. Им посвящаются определенные части 

проекта (главы и подглавы), которые находят свое отражение в плане 

курсового проекта. План отражает не только его структуру, но и 

последовательность изложения. При его составлении необходимо 

равномерно и сбалансировано распределить изученный материал по главам и 

подглавам, избегая глав, состоящих из одной подглавы, либо, наоборот, из 

слишком большого (более 3-4) числа подглав.  

Задача курсового проекта заключается в том, чтобы в результате 

изучения избранной проблемы прийти к определенным научным выводам. 

Самостоятельность выводов, полученных в результате выполнения курсового 

проекта, является одним из важнейших критериев его оценки. 

Заключительные выводы излагаются в конце курсового проекта.  

Необходимо обеспечить связь между содержанием работы и 

заключительными выводами. Самые важные выводы по поводу изученной 

проблемы излагаются в такой финальной части курсового проекта как 

заключение. Здесь студент должен показать те знания, которые он получил в 

результате выполнения курсового проекта.  

В заключении необходимо подвести итог всему тому, что было изучено 

в основной части работы.  

Следует обратить внимание на связь между содержанием курсового 

проекта и списком использованных литературных источников. При 

написании работы и при составлении списка литературы студент должен 

точно и как можно более полно отразить те источники, которые он изучил. 
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Полнота информационного обеспечения курсового проекта характеризуется 

не только библиографическим списком, но и теми сносками, которыми автор 

обозначает использование того или иного источника. Типичный недостаток 

заключается в том, что студент не всегда дает ссылки на использованную 

литературу в основном содержании работу.  

 

5. Тематика и структура курсовых проектов 

Задача № 1. Расчет норм затрат на сырье и материалы 

Условия задачи по вариантам 

По данным об операциях технологического процесса определить 

аналитические нормативы затрат на сырье в расчете на единицу готового 

продукта. 

Для всех вариантов принять следующие нормы содержания материалов 

(сырья) в готовом продукте и цены на сырье: 
 

Наименование 
сырья 

Норма содержания 
в продукте, кг/ед. 

Закупочные цены 
на сырье, руб./кг 

Сырье А 0,25 22,10 

Сырье Б 0,60 15,35 

Сырье В 0,15 28,70 
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6. Список рекомендуемых информационных источников  
Рекомендуемая литература 

Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Лыжина Н. В., 

Уханова Р. М. 
Управление затратами предприятия: Учебное 

пособие 
Казань: Казанский 

национальный 

исследовательский 

технологический 

университет, 2017 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8025 

3.html 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.2 Чернопятов А. М. Управление затратами: учебник Москва|Берлин: 

Директ-Медиа, 

2018 

http://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=4935 

94 

Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Свешников А. Г. Экономика качества. Управление затратами на 

качество 
Москва: Академия 

стандартизации, 

метрологии и 

сертификации, 

2011 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/4436 

9.html 

Л2.2 Хегай Ю. А., 

Васильева З. А. 
Управление затратами Красноярск: 

Сибирский 

федеральный 

университет, 2015 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=549472 

Л2.3 Асаул А. Н., 

Квициния М. Г. 
Управление затратами и контроллинг: учебник Сухуми: 

Абхазский 

государственный 

университет, 2013 

http://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=4347 

96 

Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ, Каф. 

"МиИЭ"; сост. О.В. 

Дьякова 

Методические указания по выполнению курсовой 

работы по дисциплине «Управление затратами» 
Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/met 

odicheskie- 

ukazaniya- 

po- 

vypolneniy 

u-kursovoy 

-raboty-po- 

discipline- 

upravlenie- 

zatratami 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Управление затратами предприятия Учебное пособие Лыжина Н. В., Уханова Р. М. Казань: Казанский 

национальный исследовательский технологический университет 2017, 152 с. 

Э2 Управление затратами учебник Чернопятов А. М. Москва|Берлин: Директ-Медиа 2018 2-е изд., стер. 1 235 

с. 

Э3 Управление затратами и контроллинг учебник Асаул А. Н., Квициния М. Г. Сухуми: Абхазский 

государственный университет 2013 290 с. 
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Э4 Управление затратами  Хегай Ю. А., Васильева З. А. Красноярск: Сибирский федеральный университет 

2015, 230 с. 

Э5 Методические указания по выполнению курсовой работы по дисциплине «Управление затратами»  ДГТУ, 

Каф. "МиИЭ"; сост. О.В. Дьякова Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ 2018 

Э6 Свешников, А. Г. Экономика качества. Управление затратами на качество [Электронный ресурс] / А. Г. 

Свешников. — Электрон. текстовые данные. — М. : Академия стандартизации, метрологии и 

сертификации, 2011. — 165 c. Перечень программного обеспечения 

 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus, «Кулинарные рецепты», версия 2, редакция 

«ПРО», сетевая на 10 рабочих мест конфигурация «Простая столовая». 

Перечень информационных справочных систем 

 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Приложение 

Примерная тематика курсовых проектов: 
1 Система директ-костинг на добывающих предприятиях. 
2 Система директ-костинг на предприятиях транспорта. 
3 Система стандарт-костинг в лесоперерабатывающих предприятиях. 
4 Система АВС в торговых предприятиях. 
5 Система АВС на мясоперерабатывающих предприятиях. 
6 Система учета полной себестоимости на предприятиях машиностроения. 
7 Система учета полной себестоимости на транспорте. 
8 Система учета полной себестоимости на мясоперерабатывающих предприятиях. 
9 Система учета полной себестоимости на предприятиях связи. 
10 Система учета фактической себестоимости в строительстве. 
11 Система «стандарт-кост» в химических производствах. 
12 Системы управления затратами по системе «таргет-костинг». 
13 Системы управления затратами на добывающих предприятиях. 
14 Системы управления затратами в лесоперерабатывающих предприятиях. 
15 Системы управления затратами на кондитерских предприятиях. 
16 Системы управления затратами на мясоперерабатывающих предприятиях. 
17 Системы управления затратами в строительных организациях (многоквартирное, коттеджное строительство, 

гражданское, промышленное и т.д.) 
18 Системы управления затратами в супермаркетах. 
19 Системы управления затратами на оптовых базах. 
20 Системы управления затратами в магазинах. 
21 Системы управления затратами в швейных производствах. 
22 Системы управления затратами в текстильной промышленности. 
23 Системы управления затратами в учреждениях здравоохранения. 
24 Системы управления затратами в учреждениях фармакологии. 
25 Системы управления затратами по системе «директ-костинг». 
26 Системы управления затратами на предприятиях, использующих позаказный метод учета затрат и 

калькулирования. 
27 Системы управления затратами на предприятиях, использующих попроцессный (попередельный) метод учета 

затрат и калькулирования. 
28 Системы управления затратами по нормативной системе. 
29 Системы управления затратами в организациях, оказывающих услуги 
30 (гостиницы, рекламное агентство). 
31 Системы управления затратами в автомобильных транспортных организациях. 
32 Системы управления затратами на речном и морском транспорте. 
33 Системы управления затратами на авиатранспорте. 
34 Системы управления затратами по системе «стандарт-кост». 
35 Системы управления затратами в химических производствах. 
36 Системы управления затратами в нефтеперерабатывающих производствах. 
37 Системы управления затратами в массовых производствах. 
38 Системы управления затратами в консервных производствах. 
39 Системы управления затратами на хлебозаводах. 
40 Системы управления затратами в газодобыче и нефтедобыче. 
41 Системы управления затратами в единичных производствах. 
42 Системы управления затратами по системе «таргет-костинг». 
43 Системы управления затратами по системе «абзорпшен-костинг». 
44 Системы управления затратами по системе АВС. 
45 Системы управления затратами в комплексных производствах.
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Практическое занятие 1. Общие сведения об управленческом учете 

 

Задание 1  

Дайте определения следующим понятиям. Приведите примеры: 

1) затраты предприятия; 

2) расходы предприятия; 

3) издержки предприятия; 

4) себестоимость продукции; 

5) смета затрат; 

6) общепроизводственные расходы; 

7) общехозяйственные расходы; 

8) РСЭО; 

9) элемент затрат; 

10) статья калькуляции; 

11) переменные (условно-переменные) затраты; 

12) постоянные (условно-постоянные) затраты; 

13) основные и накладные расходы; 

14) прямые и косвенные расходы; 

 

Задание 2  

Дайте ответы на следующие вопросы: 

1 В чем принципиальное различие между понятиями "затраты" и 

"расходы"? 

2 С какой целью составляют смету затрат на производство и 

реализацию продукции? 

3 Каковы цели калькулирования затрат? 

4 Как ведут себя переменные и постоянные затраты в расчете на 

единицу продукции при изменении объемов производства? 

 

Задание 3  

Определите, верны (В) или неверны (Н) следующие утверждения: 

1) бухгалтерские затраты всегда превышают экономические; 

2) средние постоянные затраты (издержки) зависят от объема 

производства; 

3) чем больше объем производства на фирме, тем меньше постоянные 

издержки на единицу продукции; 

4) бухгалтерская прибыль превышает экономическую прибыль на 

величину неявных затрат; 

5) в основе мотивации поведения фирмы лежит желание получать 

максимальную прибыль; 
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6) в краткосрочном периоде все затраты (издержки) фирмы являются 

переменными; 

7) средние издержки - это затраты на производство одной единицы 

продукции; 

8) максимальные издержки фирмы называются предельными 

издержками; 

9) средние постоянные издержки всегда растут. 

 

Задание 4  

Определите, к какой категории относятся перечисленные затраты 

(переменные, постоянные, смешанные): 

- заработная плата рабочих-сдельщиков; 

- заработная плата руководителя компании; 

- заработная плата бухгалтера-кассира; 

- расходы на телевизионную рекламу; 

- расходы менеджеров, работающих по договорам комиссии; 

- арендная плата торговых помещений; 

- затраты на топливо, используемое на технологические нужды; 

- амортизационные отчисления; 

- расходы на сырье и материалы; 

- затраты на транспортировку и хранение сырья и материалов; 

- затраты на выпуск рекламной продукции; 

- представительские расходы. 

 

Практическое занятие 2. Классификация затрат на производство и 

доходов 

 

Задание 1  

Определите, к каким категориям можно отнести следующие виды 

затрат (прямые или косвенные, переменные или постоянные): 

1) амортизация производственного оборудования, выпускающего 

несколько видов продукции, начисляемая по линейному методу; 

2) расходы на содержание служебного автомобиля заводоуправления 

предприятия, выпускающего только один вид продукции; 

3) заработная плата вспомогательных рабочих, обслуживающих 

станки, выпускающие один вид продукции. При этом заработная плата 

начисляется в процентном отношении к заработной плате основных 

производственных рабочих-сдельщиков; 

4) материалы, затраченные на ремонт оборудования, выпускающего 

несколько видов продукции; 
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5) канцелярские товары, израсходованные в бухгалтерии 

многопрофильного предприятия; 

6) арендная плата за станок, выпускающий один вид продукции. 

 

Задание 2  

Укажите, какие расходы входят в смету общепроизводственных 

расходов (1), а какие в смету общехозяйственных расходов (2): 

а) содержание аппарата управления производством; 

б) амортизация зданий, сооружений и инвентаря; 

в) заработная плата аппарата управления предприятием; 

г) расходы на рационализацию и изобретательство; 

д) амортизация основных средств. 

 

Практическое занятие 3. Учет материалов 

 

Задача 1  

В таблице представлены данные по затратам. Заполните недостающие 

параметры. 

Расчет постоянных и переменных затрат при различных объемах 

производства 

 
 

Задача 2  

В таблице представлены данные по затратам. Заполните недостающие 

параметры. 

Расчет постоянных и переменных затрат при различных объемах 

производства 



 

6 
 

 
 

Задача 3  

По данным таблицы определите структуру затрат на промышленном 

предприятии. 

Затраты на производство продукции 

 
 

Тест 

1 Издержки предприятия - это: 

а) реальные или предположительные затраты (упущенная выгода) 

финансовых ресурсов предприятия; 

б) поступления денежных средств на баланс предприятия в отчетном 

периоде; 

в) затраты на получение доходов в течение отчетного периода; 

г) конкретные выплаты в отчетном периоде. 

2 Выберите верное утверждение о расходах предприятия: 

а) запасоемкие затраты, от которых следует ожидать выгоду за 

пределами периода реализации продукции; 

б) обусловлены затратами предприятия, относимыми на себестоимость 

продукции (работ, услуг), и выплатами из прибыли предприятия; 

в) расходы отражаются в отчете о движении капитала; 

г) расходы следует относить к активам предприятия; 

3 Выберите верное утверждение: 
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а) затраты, издержки и расходы предприятия - это синонимы, 

обозначающие одно и то же понятие; 

б) определение затрат не нужно соотносить с определенными целями и 

задачами; 

в) затраты определяются использованием ресурсов, отражая, 

сколько и каких ресурсов израсходовано при производстве и 

реализации продукции; 

г) объем использованных ресурсов может быть представлен только в 

натурном выражении. 

4 Основным нормативным документом, регламентирующим состав 

затрат, является: 

а) бухгалтерский баланс; 

б) Налоговый кодекс РФ; 

в) отчет о прибылях и убытках; 

г) Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 6 декабря 2011 г. № 

402 

5 Выберите верный вариант классификации затрат по экономическим 

элементам: 

а) материальные затраты, затраты на оплату труда, амортизация 

основных фондов, прочие затраты; 

б) материальные затраты, амортизация, прочие затраты; 

в) амортизация, отчисления на социальные нужды, затраты на оплату 

труда, общепроизводственные, общехозяйственные расходы; 

г) материальные затраты, затраты на оплату труда, страховые 

отчисления, амортизация основных фондов, прочие затраты. 

6 В зависимости от изменения объема производства продукции 

выделяют затраты: 

а) переменные и постоянные; 

б) прямые и косвенные; 

в) комиссионные и текущие; 

г) простые и комплексные. 

7 В зависимости от технико-экономического содержания выделяют 

затраты: 

а) общехозяйственные и общепроизводственные; 

б) простые и сложные; 

в) основные и накладные; 

г) плановые и фактические. 

8 К переменным расходам предприятия следует отнести: 

а) общехозяйственные расходы; 

б) затраты на аренду производственных помещений; 
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в) топливо и энергию на технологические цели; 

г) амортизационные отчисления. 

9 Рассматривая классификацию затрат по сферам кругооборота 

средств, можно выделить: 

а) натуральные и денежные; 

б) прямые и косвенные; 

в) индивидуальные и отраслевые; 

г) производственные и затраты сферы обращения. 

10 К основным затратам относятся: 

а) командировочные и представительские расходы; 

б) общехозяйственные расходы; 

в) расходы на топливо и энергию для технологических целей. 

 

 

Практическое занятие 4. Планирование и контроль уровня запасов 

 

Кроссворд на закрепление ключевых понятий и определений темы 

По вертикали: 

1 Расчет себестоимости единицы продукции. 3 Разновидность "директ-

костинга". 4 Повседневные затраты предприятия на производство продукции, 

оказание услуг. 8 Сумма расходов, затраченных на производство единицы 

продукции. 9 Выручка предприятия. 12 Необходимость, обязанность 

отвечать за свои действия. 13 Расчет чего предусматривает нормативный 

метод учета затрат? 17 Составляющая часть калькуляции. 18 К какому виду 

затрат относятся общехозяйственные расходы. 22 Период пребывания 

предметов и средств труда в производственном процессе. 24 Расходы 

данного отчетного периода. 

По горизонтали: 2 Продукция, не прошедшая всех стадий обработки. 5 

Общая сводка затрат. 6 Перенос стоимости основных средств на 

себестоимость продукции, услуг. 7 Документально подтвержденные и 

экономически обоснованные затраты. 10 Вид заработной платы, относящийся 

к переменным затратам. 11 Затраты, не связанные с производством. 14 

Налоговый, бухгалтерский, управленческий. 15 Часть бухгалтерского 

баланса, содержащая информацию об основных и оборотных средствах 

предприятия. 16 Одна из составляющих оборотных средств. 19 Польза, 

полезность. 20 Стоимостная оценка ресурсов, расходуемых на производство 

и реализацию продукции. 21 Часть расходов предприятия на производство 

продукции, которые непосредственно связаны с процессом изготовления 

продукции, а также непосредственно могут быть отнесены на себестоимость 

продукции прямым способом. 23 Показатель увеличения чего-либо. 25 
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Составляющая сметы затрат. 26 Затраты, размер которых напрямую не связан 

с объемом производства. 

 
 

Вопросы для обсуждения и контроля знаний на практических занятиях 

1 В чем разница между расходами и произведенными выплатами? 

2 В чем отличия классификации расходов в бухгалтерском и 

управленческом учете? 
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3 Дайте характеристику взаимосвязи объема затрат с объемами 

производства. Как ведут себя переменные и постоянные затраты в общем 

объеме и в расчете на единицу продукции при изменении объемов 

производства? 

4 Каковы назначение и цель классификации затрат? 

5 Какие затраты относятся к общепроизводственным расходам? 

6 Какие затраты относятся к общехозяйственным расходам? 

7 Из каких затрат формируются внереализационные расходы? 

8 Назовите составляющие производственной себестоимости 

продукции. 

9 Назовите статьи калькуляции, образующие полную (коммерческую) 

себестоимость. 

10 Опишите главные отличия понятий "затраты", "расходы", 

"издержки". 

 

 

Практическое занятие 5. Учет накладных расходов 

 

Задание 1 

Определите, какие косвенные (накладные) расходы относятся к 

общепроизводственным (производственным), а какие к общехозяйственным 

(внепроизводственным) расходам: 

а) амортизация оборудования и транспортных средств; 

б) затраты, связанные с подготовкой и организацией производства; 

в) затраты на текущий уход и ремонт оборудования; 

г) расходы по управлению снабженческо-заготовительной 

деятельностью; 

д) содержание и ремонт зданий, сооружений, инвентаря; 

е) энергетические затраты на оборудование; 

ж) оплата услуг, оказываемых внешними организациями; 

з) затраты на оплату труда менеджеров отдела продаж; 

и) затраты на оплату труда бухгалтерии; 

к) затраты на оплату труда главного инженера; 

л) услуги вспомогательных производств по обслуживанию 

оборудования и рабочих мест; 

м) содержание аппарата управления производственными 

подразделениями; 

н) расходы на переподготовку и повышение квалификации; 

о) обязательные сборы, налоги, платежи и отчисления по 

установленному законодательством порядку; 



 

11 
 

п) расходы на внутризаводские перевозки материалов, полуфабрикатов, 

готовой продукции; 

р) заработная плата и отчисления на социальные нужды 

рабочих,обслуживающих оборудование; 

с) административно-управленческие расходы. 

 

Задание 2  

Определите, к какой из указанных категорий относятся перечисленные 

затраты: 

1) постоянные; 

2) переменные; 

3) смешанные; 

а) заработная плата рабочих инструментального цеха; 

б) заработная плата нормировщика цеха; 

в) заработная плата бухгалтера-кассира; 

г) затраты на доставку сырья и материалов; 

д) расходы на рекламу; 

е) арендная плата; 

ж) стоимость топлива, используемого на технологические нужды; 

з) амортизация здания цеха; 

и) расходы на страхование; 

к) затраты на сырье и материалы. 

Задание 3 Распределите затраты на переменные и постоянные: 

1) заработная плата директора организации; 

2) материалы, использованные при производстве продукции; 

3) арендная плата за производственные площади; 

4) заработная плата рабочих сборочной линии; 

5) страховка на производственное оборудование; 

6) амортизационные отчисления на производственное оборудование; 

7) арендная плата за помещение заводоуправления; 

8) заработная плата начальника сборочного цеха. 

 

Задание 4  

Какой метод калькулирования затрат на производство позаказный или 

попроцессный - следует рекомендовать в следующих организациях: 

а) стоматологическая поликлиника; 

б) прядильная фабрика; 

в) завод по производству тканей; 

г) авторемонтная мастерская; 

д) салон-парикмахерская; 
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е) нефтеперерабатывающий завод; 

ж) шоколадная фабрика; 

з) издательско-полиграфическое объединение; 

и) литейное производство. 

 

Практическое занятие 6.  Анализ безубыточности производства 

 

 

Задание 1  

Распределите методы учета затрат и калькулирования по трем 

признакам классификации: 

1) объект учета затрат; 

2) полнота учета затрат; 

3) оперативность учета и контроля затрат; 

а) учет фактической себестоимости; 

б) калькулирование полной себестоимости; 

в) позаказный метод; 

г) попередельный метод; 

д) учет нормативных затрат; 

е) калькулирование неполной себестоимости; 

ж) попроцессный метод; 

з) АВС-метод. 

 

Задача 1  

Необходимо оценить эффективность деятельности 

деревообрабатывающего предприятия. Предприятие состоит из 

деревообрабатывающего цеха и магазина. Для деревообработки используется 

труд наемных работников. 

Предприятие производит два основных вида изделий - окна в 

количестве 500 шт. в год и двери - 400 шт. Продажные цены 9 тыс. руб. и 10 

тыс. руб. за единицу, соответственно. 

Стоимость оборудования деревообрабатывающего цеха составляла 6,25 

млн руб., а расчетный срок службы 10 лет. 

Мебель для магазина была приобретена в этом году за 3,75 млн руб., 

фактически она может быть использована 6 лет. 

Предприятие платит за аренду 62,5 тыс. руб. в месяц, включая 

коммунальные платежи. Производственный цех занимает площадь 60 м2, 

магазин - 40 м2. 

Расходы на электроэнергию составляют 7,5 тыс. руб. в месяц, из них 5 

тыс. руб. приходится на производственный цех, 2,5 тыс. руб. - на магазин. 
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Фонд заработной платы помощников составляет (с учетом страховых 

отчислений) 87,5 тыс. руб. в месяц, прочие накладные расходы, связанные с 

наемными рабочими, составляют 50% от заработной платы. Помощники 

изготавливают 4 окна и 3 двери за 12 ч работы. 

В этом году руководство предприятия отклонило предложение своего 

бывшего коллеги вести внешнее управление и взяло эти обязательства на 

себя за плату в размере 50%. В прошлом году их коллега и его команда 

получали 3,75 млн руб. в год, включая социальные отчисления. 

Затраты материалов составляют 2,5 тыс. руб. на окно и 3 тыс. руб. на 

дверь. 

Предприятие имеет кредит в банке на сумму 1,25 млн руб. под 12% 

годовых. 

1 Определите финансовый результат и составьте план доходов и 

расходов предприятия (таблица). 

 
2 Оцените прибыль на единицу продукции, на одно окно и дверь 

3 Проанализируйте цены на реализуемую продукцию. Определите 

критическую цену реализации и критический объем производства и 

реализации продукции при текущей цене. 

 

Практическое занятие 7. Определение затрат и прибыли для принятия 

решения 

 

 

Задача 1  

Предприятие производит продукцию А, норма расхода сырья на 

единицу продукции составляет 4 кг, стоимость сырья - 0,75 руб./кг. Объем 

реализованной продукции в базовом и отчетном периодах составил 38 тыс. 
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изделий. Трудоемкость продукции по нормативам составляет 2 ч, стоимость 

1 чел.-ч составляет 160 руб. 

По факту затраты на сырье и материалы составили 126 тыс. руб. 

Затрачено 180 т сырья. Затраты на оплату труда составили 13,6 тыс. руб. 

Отработано 78 тыс. ч. 

Определите отклонения по количеству и цене используемого сырья; по 

ставке заработной платы и нормам времени. 

 

Задача 2  

Для приобретаемого полуфабриката нормативная цена составляла 3 

руб., фактическая цена составила 2,8 руб. Приобретено 10 тыс. шт. единиц 

полуфабрикатов при нормативе 9 тыс. шт. Определите отклонение по 

стоимости полуфабрикатов и их использованию. 

 

Задача 3 

Предприятие реализовало за отчетный месяц автомобилей одной марки 

на сумму 800 млн руб. 

Стоимость работ промышленного характера на сторону за этот же 

период составила 10 млн руб. Также произведены полуфабрикаты на сумму 

40 млн руб., 75% из которых потреблены в собственном производстве. 

Размер НЗП на начало месяца составлял 5 млн руб., на конец месяца 12 млн 

руб. Затраты на сырье и материалы составили 40% от стоимости 

реализованных автомобилей, затраты на заработную плату 25%; прочие 

расходы 12%. Амортизационные отчисления, относимые на себестоимость 

данных автомобилей, 7,5 млн руб. 

Определите себестоимость реализованной, валовой и чистой 

продукции. 

 

Задача 4  

Предприятие произвело 17 тыс. изделий. Полная себестоимость одного 

составила 4986 руб. На плановый период у предприятия заключен контракт 

на производство 18,7 тыс. изделий по неизменной цене 6000 руб. Увеличение 

объема производства позволит сократить себестоимость единицы изделия на 

5% за счет снижения доли постоянных затрат. Определите фактический и 

плановый уровень затрат на 1 руб. товарной продукции. 

 

Задача 5  

Обновление поточной линии на предприятии предполагает повышение 

производительности труда на 10%. Руководство предприятия по причине 

кризисной ситуации и понесенных высоких затрат на обновление 
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производственных мощностей планирует сократить заработную плату на 3% 

в плановом периоде, доля которой в отчетном периоде составляла 30% от 

полной себестоимости продукции. Определите влияние данных изменений на 

себестоимость продукции. 

 

Задача 6  

Выручка от реализации за отчетный период составила 110 млн руб., 

валовая прибыль при этом составила 40 млн руб., коммерческие и 

общехозяйственные расходы 28 млн руб. Определите размер 

производственной, полной себестоимости продукции, прибыли от продаж. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Управление затратами». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Целью является формирование у студентов комплекса теоретических знаний и 

практических навыков в области управления затратами предприятия, процессов 

формирования затрат на производство и реализацию продукции, их взаимосвязи с 

полученными результатам, анализа и регулирования этой зависимости с целью 

повышения эффективности деятельности предприятия. 

Основные задачи дисциплины: 

• Проанализировать сущность затрат, выявить роль управления затратами как 

фактора повышения финансовых результатов деятельности; 

• Раскрыть содержание основных понятий затраты, издержки, расходы, а также 

классификаций и поведения затрат и методику их распределения; 

• Изучить классические и современные подходы к калькулированию затрат в 

зависимости от внутренних и внешних условий функционирования предприятия; 

• Выбрать систему управления затратами, соответствующую условиям работы 

предприятия; 

• Освоить базовые положения планирования и бюджетирования; 

• Выделить основные теоретические и практические проблемы в области 

управления затратами и разработать мероприятия по снижению затрат и дать их 

экономическую оценку. 

 Самостоятельная работа по дисциплине «Управление затратами» выполняется с 

целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического 

материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 



3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 

но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу   

1. Дайте характеристику классификаций затрат по статьям калькуляции и по 

экономическим элементам. Назначение этих классификаций. 

2. Опишите поведение затрат разного типа при росте объема производства 

(суммарных и на единицу продукции). 

3. Изложите методику деления затрат на переменные и постоянные. 

4. Почему в условиях рынка так важно знать переменны или постоянны какие-либо 

затраты фирмы? 

5. Докажите, что деление затрат на переменные и постоянные является условным. 

Критерии оценки устного опроса 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий, 5 – за защиту лабораторных работ 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 

максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий  значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 



Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КУРСОВОГО 

ПРОЕКТА 

Максимальное количество баллов – 17. 

Основными целями написания курсового проекта являются: расширение и 

углубление знаний обучающихся, выработка приемов и навыков в анализе теоретического 

и практического материала, а также обучение логично, правильно, ясно, последовательно 

и кратко излагать свои мысли в письменном виде. Обучающийся, со своей стороны, при 

выполнении курсовой работы должен показать умение работать с литературой, давать 

анализ соответствующих источников, аргументировать сделанные в работе выводы и, 

главное, – раскрыть выбранную тему. 

Темы курсовых проектов: 

1 Система директ-костинг на добывающих предприятиях. 

2 Система директ-костинг на предприятиях транспорта. 

3 Система стандарт-костинг в лесоперерабатывающих предприятиях. 

4 Система АВС в торговых предприятиях. 

5 Система АВС на мясоперерабатывающих предприятиях. 

6 Система учета полной себестоимости на предприятиях машиностроения. 

7 Система учета полной себестоимости на транспорте. 

8 Система учета полной себестоимости на мясоперерабатывающих предприятиях. 

9 Система учета полной себестоимости на предприятиях связи. 

10 Система учета фактической себестоимости в строительстве. 

11 Система «стандарт-кост» в химических производствах. 

12 Системы управления затратами по системе «таргет-костинг». 

13 Системы управления затратами на добывающих предприятиях. 

14 Системы управления затратами в лесоперерабатывающих предприятиях. 

15 Системы управления затратами на кондитерских предприятиях. 

16 Системы управления затратами на мясоперерабатывающих предприятиях. 

17 Системы управления затратами в строительных организациях (многоквартирное, 

коттеджное строительство, гражданское, промышленное и т.д.) 



18 Системы управления затратами в супермаркетах. 

19 Системы управления затратами на оптовых базах. 

20 Системы управления затратами в магазинах. 

21 Системы управления затратами в швейных производствах. 

22 Системы управления затратами в текстильной промышленности. 

23 Системы управления затратами в учреждениях здравоохранения. 

24 Системы управления затратами в учреждениях фармакологии. 

25 Системы управления затратами по системе «директ-костинг». 

26 Системы управления затратами на предприятиях, использующих позаказный 

метод учета затрат и калькулирования. 

27 Системы управления затратами на предприятиях, использующих попроцессный 

(попередельный) метод учета затрат и калькулирования. 

28 Системы управления затратами по нормативной системе. 

29 Системы управления затратами в организациях, оказывающих услуги 

30 (гостиницы, рекламное агентство). 

31 Системы управления затратами в автомобильных транспортных организациях. 

32 Системы управления затратами на речном и морском транспорте. 

33 Системы управления затратами на авиатранспорте. 

34 Системы управления затратами по системе «стандарт-кост». 

35 Системы управления затратами в химических производствах. 

36 Системы управления затратами в нефтеперерабатывающих производствах. 

37 Системы управления затратами в массовых производствах. 

38 Системы управления затратами в консервных производствах. 

39 Системы управления затратами на хлебозаводах. 

40 Системы управления затратами в газодобыче и нефтедобыче. 

41 Системы управления затратами в единичных производствах. 

42 Системы управления затратами по системе «таргет-костинг». 

43 Системы управления затратами по системе «абзорпшен-костинг». 

44 Системы управления затратами по системе АВС. 

45 Системы управления затратами в комплексных производствах. 

По результатам устного опроса по курсового проекта обучающемуся выставляется 

оценка по пятибалльной системе. 

Оценка «Отлично» выставляется за курсовой проект (работу), который носит 

исследовательский характер, имеет грамотно изложенную теоретическую главу, глубокий 

анализ, логичное, последовательное изложение материала с соответствующими выводами 

и обоснованными предложениями, имеющими практическую значимость. Произведенные 

расчеты выполнены правильно и в полном объеме. Работа выполнена в установленный 

срок, грамотным языком. Оформление соответствует действующим стандартам, 

сопровождается достаточным объемом табличного материала и графического материала 

(для курсового проекта), имеет положительный отзыв руководителя. 

При защите курсового проекта (работы) студент показывает глубокое знание 

вопросов темы, свободно оперирует данными исследования, вносит обоснованные 

предложения, а во время доклада использует наглядные пособия (таблицы, схемы, 

графики и т.п.), дает четкие и аргументированные ответы на вопросы, заданные членами 

комиссии. 

Оценка «Хорошо» выставляется за курсовой проект (работу), который носит 

исследовательский характер, имеет грамотно изложенную теоретическую главу, проведен 

достаточно подробный анализ, последовательное изложение материала с 

соответствующими выводами, однако анализ источников неполный, выводы недостаточно 

аргументированы, в структуре и содержании работы есть отдельные погрешности, не 

имеющие принципиального характера. Работа имеет положительный отзыв руководителя. 



При защите курсового проекта (работы) студент показывает знание вопросов темы, 

оперирует данными исследования, вносит предложения по теме исследования, во время 

доклада использует наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т.п.) или раздаточный 

материал, без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «Удовлетворительно» выставляется за курсовой проект (работу), который 

носит исследовательский или описательный характер, имеет теоретическую главу, 

базируется на практическом материале, однако просматривается непоследовательность 

изложения материала, анализ источников подменен библиографическим обзором, 

документальная основа работы представлена недостаточно. Проведенное исследование 

содержит поверхностный анализ, выводы неконкретны, рекомендации слабо 

аргументированы, в оформлении работы имеются погрешности, сроки выполнения работы 

нарушены. В отзыве руководителя имеются замечания по содержанию работы. 

При защите курсового проекта (работы) студент проявляет неуверенность, 

показывает слабое знание вопросов темы, не всегда дает исчерпывающие 

аргументированные ответы на заданные вопросы. 

Оценка «Неудовлетворительно»выставляется за курсовой проект (работы), 

который не соответствует заявленной теме, не имеет анализа, не отвечает требованиям, 

изложенным в методических указаниях. Выводы не соответствуют изложенному 

материалу или отсутствуют. В отзыве руководителя имеются критические замечания. 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не 

предусмотрен 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 

Промежуточная аттестация в форме экзамена предусматривает проведение 

обязательной экзаменационной процедуры. Перед экзаменом студенту необходимо 

полностью выполнить все задания к практическим занятиям, подготовить и защитить 

самостоятельную работу. При наличии задолженности по текущей аттестации  по данной 

дисциплине студент к экзамену не допускается. Экзамен по дисциплине предусмотрен в  

устной форме по билетам. 

Вопросы для экзамена: 

1. Сущность и назначение калькулирования. Условия калькулирования. Основные 

принципы калькулирования. 2. Порядок разработки и утверждения генерального бюджета 

организации. 

3. Определение сущности бухгалтерского управленческого учета: предмет и метод. 

4. Состав операционного бюджета. Цели бюджетов продаж и производств и их 

структура. 

5. Сущность показного метода учета затрат, область его применения. 

6. Понятие гибкой и жесткой сметы, порядок их разработки. Особенности гибкого 

бюджетирования. 

7. Сущность, значение и методы трансфертного ценообразования. Сферы 

применения трансфертных цен. 

8. Исчисление фактической себестоимости всего выпуска и себестоимости ее 

единицы на базе полных затрат при нормативном учете. 

9. Сущность, значение и методы трансфертного ценообразования. Сферы 

применения трансфертных цен. 

10. Исчисление фактической себестоимости всего выпуска и себестоимости ее 

единицы на базе полных затрат при нормативном учете. 

11. Классификация методов калькулирования по объекту учета затрат, полноте 

включения в себестоимость и оперативности учета затрат. 

12. Бюджеты: их виды, характеристика, цели и порядок составления. 



13. Нормативный учет и «стандарт-кост» как инструменты планирова-ния, учета и 

контроля затрат: общее и особенное. 

14. Учетные записки при нормативном методе учета затрат в системе «стандарт-

кост». 

15. Классификация производственных затрат для калькулирования и оценки 

произведенной продукции. 

16. Анализ соотношения «затраты-объем-прибыль» (CVP-анализ) в процессе 

принятия решений. Понятие точки безубыточности (равновесия), запаса финансовой 

прочности и кромки безопасности. 

17. Классификация производственных затрат для калькулирования и оценки 

произведенной продукции. 

18. Анализ соотношения «затраты-объем-прибыль» (CVP-анализ) в процессе 

принятия решений. Понятие точки безубыточности (равновесия), запаса финансовой 

прочности и кромки безопасности. 

19. Классификация затрат для принятия решений и планирования. Понятие 

релевантных затрат, их роль в процессе обоснования принятия решения. 

20. Система «директ-костинг», ее информационное значение и объекты 

калькулирования. 

21. Классификация затрат для осуществления процесса контроля и регулирования. 

22. Бюджетирование в системе управленческого учета. Методика постановки 

бюджетного процесса. 

23. Классификация затрат для осуществления процесса контроля и регулирования. 

24. Бюджетирование в системе управленческого учета. Методика постановки 

бюджетного процесса. 

25. Содержание, задачи и порядок разработки системы внутренней отчетности и 

контроля. 

26. Показное калькулирование, его достоинства и недостатки. Техника составления 

показной калькуляции. 

27. Роль управленческого учета в обосновании цен. Подходы к долгосрочному и 

краткосрочного ценообразованию. 

28. Методы деления затрат на постоянные и переменные. Понятия маржинального 

дохода. 

29. Влияние на величину прибыли и оценку товарно-материальных запасов 

калькулирования себестоимости по переменным издержкам и с полным распределением 

затрат. 

30. Учет и распределение накладных расходов. Методы затрат обслживающих 

центров. Сущность метода АВ-костинг 

31. Поведение затрат при изменении деловой активности предприятия. Понятие 

масштабной базы предприятия. 

32. Система внутренней сегментарной отчетности, формы управленческих отчетов 

и их содержание. 

33. Особенности и сфера применения попроцессного калькулирования. 

Разновидности попередельной калькуляции. Калькулирование сопряженной продукции. 

34. Варианты расчета стоимости отпускаемых в производство материалов, 

обоснование их выбора. 

35. Полуфабрикатный и бесполуфабрикатный варианты учета затрат на 

производство: сфера применения, достоинства и недостатки, порядок учетных записей. 

36. Точка безубыточности (равновесия), цели и методика ее определения. 

Построение графиков безубыточности предприятия. 

37. Гибкий бюджет, его значение для контроля и оценки деятельности центров 

ответственности; принципов построения. Методика проведения бюджетного контроля. 



38. Система «директ-костинг» как основа для принятия управленческих решений, 

особенности, преимущества и недостатки. 

39. Классификация затрат по экономическому содержанию, способам включения 

их в себестоимость продукции. 

40. Учетные записи на счетах бухгалтерского учета при калькулировании 

себестоимости с полным распределением затрат и по переменным издержкам. 

41. Понятие «носителя» затрат, группировка затрат по наименованиям, видам, 

однородным группам. изделий (работ и услуг) 

42. Калькулирование себестоимости в системе нормативного учета. Принципы 

разработки нормативов прямых и косвенных затрат. 

43. Модели принятия управленческих решений (краткосрочных и долгосрочных) на 

основе информационной базы управленческого учета. 

44. Понятие и классификация отклонений от норм производственных затрат, 

благоприятные и неблагоприятные отклонения. 

45. Учетные записи при позаказном и попередельном методах калькулирования 

себестоимости продукции. 

46. Маржинальный доход организации, методика его расчета, порядок 

формирования на бухгалтерских счетах. Использование в целях обоснования 

управленческих решений об объеме производства. 

47. Калькулирование, объекты калькулирования и калькуляционные единицы 

измерения. Виды калькуляции. 

48. Методы и базы распределения и перераспределения косвенных затрат по 

структурным подразделениям и носителям затрат. 

49. Калькулирование, объекты калькулирования и калькуляционные единицы 

измерения. Виды калькуляции. 

50. Связь бухгалтерского управленческого учета с производственным, финансовым 

и налоговым видами учета. 

 

 

Порядок и критерии оценивания 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся 

образовательной программы по дисциплине. Проверка качества подготовки студентов на 

экзаменах заканчивается выставлением отметок по принятой пятибалльной шкале (см. 

п.1.2) (оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно»). 

 

Распределение баллов по экзамену (промежуточная аттестация) 

Вид учебных работ  

по дисциплине 

Промежуточная аттестация 

Оценка, баллы Критерии оценки 

Устный ответ на 

экзамене 

Оценка «отлично» -  

40 баллов 

1) полно и аргументировано отвечает по 

содержанию вопроса;  

2) обнаруживает понимание материала, 

может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести 

необходимые примеры;  

3) излагает материал последовательно и 

правильно, с соблюдением исторической и 

хронологической последовательности. 

Компетенция (и) или ее часть 

сформирована 

Оценка «хорошо» -  

30 - 39 баллов 

ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но 

допускает 1-2 ошибки, которые сам же 



исправляет. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 2 уровне. 

Оценка 

«удовлетворительно» - 

15 - 29 баллов 

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и 

доказательно обосновать свои суждения и 

привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и 

допускает ошибки. 

Компетенция и (или) ее часть 

сформирована на 1 уровне. 

Оценка 

«неудовлетворительно» 

- 0 - 14 баллов 

1) студент обнаруживает незнание ответа 

на соответствующий вопрос; 

2) допускает ошибки в формулировке 

определений и правил, искажающие их 

смысл; 

3) беспорядочно и неуверенно излагает 

материал;  

4) на дополнительные вопросы 

преподавателя обучающийся не дет 

правильные ответы. 

Компетенция и (или) ее часть не 

сформирована. 

Решение 

экзаменационной 

задачи 

10 баллов Задача решена, сделан вывод 

0 баллов Задача нерешена 

Максимальная сумма баллов промежуточной аттестации - 50                                       

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
Рекомендуемая литература 

Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Лыжина Н. В., 

Уханова Р. М. 
Управление затратами предприятия: Учебное 

пособие 
Казань: Казанский 

национальный 

исследовательский 

технологический 

университет, 2017 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8025 

3.html 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.2 Чернопятов А. М. Управление затратами: учебник Москва|Берлин: 

Директ-Медиа, 

2018 

http://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=4935 

94 

Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 



Л2.1 Свешников А. Г. Экономика качества. Управление затратами на 

качество 
Москва: Академия 

стандартизации, 

метрологии и 

сертификации, 

2011 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/4436 

9.html 

Л2.2 Хегай Ю. А., 

Васильева З. А. 
Управление затратами Красноярск: 

Сибирский 

федеральный 

университет, 2015 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=549472 

Л2.3 Асаул А. Н., 

Квициния М. Г. 
Управление затратами и контроллинг: учебник Сухуми: 

Абхазский 

государственный 

университет, 2013 

http://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=4347 
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Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 ДГТУ, Каф. 

"МиИЭ"; сост. О.В. 

Дьякова 

Методические указания по выполнению курсовой 

работы по дисциплине «Управление затратами» 
Ростов н/Д.: ИЦ 

ДГТУ, 2018 
https://ntb. 

donstu.ru/c 

ontent/met 

odicheskie- 

ukazaniya- 

po- 

vypolneniy 

u-kursovoy 

-raboty-po- 

discipline- 

upravlenie- 

zatratami 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Управление затратами предприятия Учебное пособие Лыжина Н. В., Уханова Р. М. Казань: Казанский 

национальный исследовательский технологический университет 2017, 152 с. 

Э2 Управление затратами учебник Чернопятов А. М. Москва|Берлин: Директ-Медиа 2018 2-е изд., стер. 1 235 

с. 

Э3 Управление затратами и контроллинг учебник Асаул А. Н., Квициния М. Г. Сухуми: Абхазский 

государственный университет 2013 290 с. 

Э4 Управление затратами  Хегай Ю. А., Васильева З. А. Красноярск: Сибирский федеральный университет 

2015, 230 с. 

Э5 Методические указания по выполнению курсовой работы по дисциплине «Управление затратами»  ДГТУ, 

Каф. "МиИЭ"; сост. О.В. Дьякова Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ 2018 

Э6 Свешников, А. Г. Экономика качества. Управление затратами на качество [Электронный ресурс] / А. Г. 

Свешников. — Электрон. текстовые данные. — М. : Академия стандартизации, метрологии и 

сертификации, 2011. — 165 c. Перечень программного обеспечения 

 - Microsoft Windows XP, Microsoft Office 2007 Professional Plus; 

 - Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus, «Кулинарные рецепты», версия 2, редакция 

«ПРО», сетевая на 10 рабочих мест конфигурация «Простая столовая». 

Перечень информационных справочных систем 

 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине «РЕГИОНАЛЬНАЯ 

СТРАТЕГИЯ РАЗВИТИЯ СЕРВИСА» содержат задания для студентов, 

необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести 

необходимые знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 

Сервис  

Профиль « Сервис на предприятиях питания» 
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Содержание 

 

Введение  

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ   

Анализ динамики объема и структуры бытовых услуг населению в 

СКФО. Статистика населения 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими 

положениями уделяется внимание приобретению практических навыков, с 

тем, чтобы они смогли успешно применять их в своей последующей работе. 

Формирование системы теоретических знаний и практических 

навыков, необходимых для: разработки стратегии развития сервиса в 

регионе; планирования размещения предприятий сервиса; построения 

системы региональных организаций и разработки управленческих решений; 

формирования структуры стратегического и оперативного менеджмента, 

обеспечивающей устойчивое развитие сферы сервиса региона; способности 

использовать основы экономических знаний при оценке эффективности 

результатов деятельности в различных сферах; готовности к планированию 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в 

зависимости от изменения конъюнк-туры рынка и спроса потребителей,  в 

том числе с учетом социальной политики государства; способности к 

диверсификации сервисной деятельности в соответствии с этнокуль-

турными, историческими и религиозными традициями; применения методов 

развития клиентурных отношений с потребителями услуг на основе 

повышения конкурентоспособности сервисного предприятия,принципов и 

алгоритмов разработки стандартов обслуживания клиентов 

 В результате освоения данной дисциплины формируются следующие 

компетенции у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, 

связанные с новыми формами управления, видами услуг, более 

эффективными формами обслуживания. 

Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

Принципы и алгоритмы  разработки инновационных решений при 

осуществлении сервисной деятельности 

Уметь: 

Примененять методы разработки инновационных решений при 

осуществлении сервисной деятельности 

Владеть: 

Навыками применения методов разработки инновационных решений 

при осуществлении сервисной деятельности. 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое 

использование в учебном процессе активных и интерактивных форм 

проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, собеседование) в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения 

обучающимися практических навыков, которые приобретаются на 

практических занятиях, проводимых в активных формах: деловые игры; 
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ситуационные семинары. Методика проведения практических занятий и их 

содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее развивать у 

студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. 

Активные формы семинаров открывают большие возможности для проверки 

усвоения теоретического и практического материала. 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ 

Анализ динамики объема и структуры бытовых услуг населению в 

СКФО. Статистика населения 

Цель работы: «Закрепление теоретических знаний по теме «Рынок 

услуг в рамках инновационной модели развития» 

   Задание: 

1.Используя показатели социально-экономического развития г.Ставрополя за 

2009 год (раздел 6 «Платные услуги населению): 

 1.1.Определить объем платных услуг населению (всего и по видам 

услуг), оказанных в 2009 году (таблица 3.1)  

 1.2.На основе данных таблицы 3.1 определить прирост объема платных 

услуг населению (всего и по видам услуг) в 2009 году по отношению к 2008 

году, темпы роста и темпы прироста объем платных услуг населению (всего 

и по видам услуг) в 2009 году по отношению к 2008 году (таблица 3.2) 

 1.3.Построить круговые диаграммы, отражающие структуру платных 

услуг населению по г.Ставрополю в 2008 и 2009 годах. 

2.Письменно ответить на вопросы к практической работе 
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Т а б л и ц а  3 . 1  – Объем платных услуг по г. Ставрополю за 2008 и 2009 

годы 

 

 

 

Показатель 

Значение показателя 

2008 год 2009 год 

млн. 

руб 

в % к 

итогу 

млн. 

руб 

% к итогу в % к 

2008 году 

1 2 3 4 5 6 

Платные услуги - всего  100 18840,4 100 109,2 

Бытовые услуги населению   1475,1  107,1 

Транспортные   777,4  103,0 

Связи   9597,5  110,8 

Жилищные   497,6  102,7 

Услуги гостиниц    122,0  101,7 

Коммунальные   2134,1  105,2 

Культуры   67,4  73,7 

Туристские   65,3  105,2 

Медицинские   1055,9  103,6 

Санаторно-

оздоровительные 

  8,5  95,1 

Физкультуры и спорта   11,3  106,1 

Ветеринарные   22,3  92,5 

Правового характера   918,8  129,1 

Системы образования   1917,1  110,9 

Прочие виды платных услуг   170,1  101,1 
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Т а б л и ц а  3 . 2  – Прирост, темп роста и темп прироста объем платных 

услуг населению по г. Ставрополю в  2009 году по 

сравнению с 2008 годом 

 

 

 

 

Показатель 

Значение показателя 

Объем платных 

услуг населению, 

млн. руб. 

В 2009 году по отношению к 

2008 году  

2008 год 2009 год Прирост 

объемов 

услуг, 

млн руб. 

Темп, % 

Роста Прироста 

1 2 3 4 5 6 

Платные услуги - всего  18840,4    

Бытовые услуги населению  1475,1    

Транспортные  777,4    

Связи  9597,5    

Жилищные  497,6    

Услуги гостиниц   122,0    

Коммунальные  2134,1    

Культуры  67,4    

Туристские  65,3    

Медицинские  1055,9    

Санаторно-оздоровительные  8,5    

Физкультуры и спорта  11,3    

Ветеринарные  22,3    

Правового характера  918,8    

Системы образования  1917,1    

Прочие виды платных услуг  170,1    

 

Контрольные вопросы 

 

1. Какими параметрами определяются конкурентные преимущества 

предприятий сферы сервиса? 

3. В чем заключается системный анализ состояния региональной 

отрасли обслуживания населения? 

3. Назовите основные этапы системного анализа региональной 

экономики. 

4. Каковы основные принципы формирования региональной 

экономической модели. 
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5. Назовите основные методы прогнозирования численности населения 

и охарактеризуйте их сущность. 

6. Какова структура регионального дохода? 

7. Дайте определение платежного баланса. 

8. Что представляет собой межотраслевой баланс? 
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Платные услуги населению 

В 2009 году населению города оказано платных услуг через все каналы реализации на 

18840,4 млн. руб., что в сопоставимых ценах на 9,2% больше, чем в 2008 году.  

Объем и структура платных услуг по видам характеризуется следующими данными:  

 

Значение показателей 

млн.рублей 
в процентах в сопоставимых ценах к 

итогу январю-декабрю 2008 года 

1 2 3 4 

Платные услуги - всего 18840,4 100,0 109,2 

Бытовые услуги населению 1475,1  107,1 

Транспортные 777,4  103,0 

Связи 9597,5  110,8 

Жилищные 497,6  102,7 

Услуги гостиниц и аналогичных мест проживания  122,0  101,7 

Коммунальные 2134,1  105,2 

Культуры 67,4  73,7 

Туристские 65,3  105,2 

Медицинские 1055,9  103,6 

Санаторно-оздоровительные 8,5  95,1 

Физкультуры и спорта 11,3  106,1 

Ветеринарные 22,3  92,5 

Правового характера 918,8  129,1 

Системы образования 1917,1  110,9 

Прочие виды платных услуг 170,1  101,1 

Сеть предприятий бытового обслуживания населения насчитывает 1007 объекта с 

численностью работающих 7 тысяч человек. В 2009 году открыты 33 новых предприятий 

бытового обслуживания.  

В Ставрополе динамично развиваются услуги по ремонту автотранспорта, ремонту и 

строительству жилья, парикмахерские и фотоуслуги, услуги по ремонту и пошиву 

швейных изделий. Среднестатистический показатель потребления бытовых услуг на душу 

населения в 2009 году составил 4036 руб., что более чем в 2 раза больше краевого 

показателя.  

 

 

 

 

  

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ 

ИСТОЧНИКОВ 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 
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 Авторы, 
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Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Селищева Т.А. Региональная экономика: Учебник Москва: ООО 

"Научно- 
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2018 
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ment? 
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6.1.2. Дополнительная литература 
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составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 
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Победина М. П., 
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ДАНА, 2012 
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html 

Л2.2 Киселева, Н. Н., 
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Шишов, С. С., 

Барменкова, Н. А., 

Борзов, С. М., 

Семикина, Г. Ю., 

Шубцова, Л. В., 

Морозова, Т. Г. 
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Шишов, С. С., 
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Региональная экономика: учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 
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ДАНА, 2017 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7494 

3.html 

Л2.5 Белокрылова О. С., 

Киселева Н. Н. 
Региональная экономика и управление: Учебное 

пособие 
Москва: 

Издательский дом 

"Альфа-М", 2015 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=474239 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 Пищулин В. Н. Экономика и предпринимательство в социально-

культурном сервисе и туризме: учебно-

методическое пособие 

Елец: Елецкий 

государственный 

университет им. И. 

А. Бунина, 2010 
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oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=2724 

06 
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Э2 RU/ЭБС IPR BOOKS/8122  Региональная экономика Учебник для студентов вузов, обучающихся по 

экономическим специальностям Морозова Т. Г., Победина М. П., Поляк Г. Б., Шишов С. С., Барменкова 

Н. А., Борзов С. М., Семикина Г. Ю., Шубцова Л. В., Морозова Т. Г. Москва: ЮНИТИ-ДАНА 2012  526 с.   

http://www.iprbookshop.ru/8122.html 
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Методические указания по дисциплине « Региональная стратегия развития 

сервиса» содержат задания для студентов, необходимые для организации самостоятельной 

работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 «Сервис» 

Профиль «Сервис на предприятиях питания» 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Региональная стратегия развития сервиса». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической литературе, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, связанные с 

новыми формами управления, видами услуг, более эффективными формами 

обслуживания. 

Самостоятельная работа по дисциплине «Региональная стратегия развития 

сервиса» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 
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но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1)  
1.Дайте определение понятиям: теория, методология, методика. 

2.Назовите основные стороны метода курса. 

3.Что выступает основой экономического районирования? 

4.Дайте определение экономического района (региона). 

5.Назовите основные типы регионов. 

6.Что означает территориальная организация хозяйства страны? 

7.Современные тенденции развития сервиса в России. 

8.Назовите основные задачи по достижению главной цели сервиса. 

9.В чем заключается концепция развития региональной сферы сервиса? 

10.Назовите основные задачи по реализации концепции развития региональной 

сферы сервиса. 

11.Каковы основные принципы формирования сервисной региональной стратегии? 

12.Перечислите основные этапы разработки региональной сервисной стратегии и 

дайте краткую характеристику. 

13.В чем состоит основное назначение программы реализации региональной 

стратегии? 

14.Каково содержание основной части программы реализации региональной 

стратегии? 

15.В чем состоит значение регионального социально-экономического 

мониторинга? 

16.Какими параметрами определяются конкурентные преимущества предприятий 

сферы сервиса? 

17.В чем заключается системный анализ состояния региональной отрасли 

обслуживания населения? 

18.Назовите основные этапы системного анализа региональной экономики. 

19.Каковы основные принципы формирования региональной экономической 

модели? 

20.Назовите основные методы прогнозирования численности населения и 

охарактеризуйте их сущность. 

21.Какова структура регионального дохода? 

22.Сформируйте территориальную размещенческую задачу. 

23.Каковы определяющие факторы в создании сервисной фирмы? 

24.Назовите базовые элементы при определении оптимального варианта 

размещения промышленного предприятия. 

25.Каковы основные элементы производственной инфраструктуры? 

26.Перечислите основные рычаги регулирования занятости населения региона.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля  
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(Блок 2) 

27.Каковы основные принципы современного природопользования? 

28.Назовите основные функции регионального менеджмента. 

29.Дайте определение сервисного менеджмента. 

30.В чем заключаются общие цели региональной организации сервисной отрасли? 

31.Каковы основные элементы стратегического управления отраслью? 

32.Перечислите принципы стратегического планирования. 

33.Что представляет собой технология стратегического планирования? 

34.Какова последовательность разработки организационной структуры аппарата 

управления отраслью сервиса? 

35.Какими тремя основными параметрами определяется качество управления 

организационной структурой? 

36.Перечислите основные организационные структуры и их отличительные черты. 

37.Каковы основные функции оперативного менеджмента? 

38.Охарактеризуйте механизмы управления по степени их влияния на 

функционирование региональной экономики. 

39.Каковы формы осуществления функций оперативного управления сферой 

сервиса? 

40.В чем состоят основные задачи контроля как функции управления? 

41.Какие субъекты и факторы образуют внутреннюю среду организации? 

42.Назовите и охарактеризуйте основные задачи организации в качестве 

связующего процесса. 

43.Каковы основные характеристики внешней среды? В чем заключаются различия 

между средами прямого и косвенного воздействия? 

44.Охарактеризуйте конечную цель регионального менеджмента и основные задачи 

в плане работы с потребителями. 

45.Дайте определение коммуникационному процессу и назовите основные цели 

коммуникаций. 

46.Дайте определение управленческому решению и охарактеризуйте его 

двойственный характер. 

47.В чем состоит суть управленческого решения применительно к сфере сервиса? 

48.Назовите основные этапы разработки и реализации принятия решений. 

49.Дайте определение мониторингу и назовите его основные этапы. 

50.В чем заключаются основные комплексы задач мониторинга? 

51.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах; 

52.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости от 

изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом социальной 

политики государства; 

53.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 
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максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Региональная стратегия развития сервиса» - один из 

основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Темы докладов: 

Уровень 1 

1.Предмет, основные термины и методы курса. 

2.Структура экономического районирования России. 

3.Территориальная организация хозяйства Российской Федерации. 

4.Историческое развитие сферы услуг в России. 

5.Современные тенденции развития сервисной отрасли в Российской Федерации. 

6.Цели и задачи региональной сферы обслуживания населения. 

7.Современная концепция развития сервиса в регионе. 

8.Системный анализ в рамках разработки сервисной стратегии. 

9.Прогнозирование численности и состава населения региона. 

10.Оценка регионального дохода и платёжного баланса. 

Уровень 2 

11.Решение региональной размещенческой задачи. 

12.Социальные основы размещения сервисных предприятий. 

13.Экологические аспекты развития городских и сельских поселений. 

14.Современная теория сервисного менеджмента. 

15.Стратегическое планирование. 

16.Построение региональных организаций. 
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17.Оперативный региональный менеджмент. 

18.Организация работы персонала. 

19.Среда региональной отрасли обслуживания и связующие процессы между 

субъектами. 

Уровень 3 

20.Коммуникационные процессы в региональном управлении. 

21.Управленческие решения. 

22.Этапы разработки и методы реализации решений. 

23.Мониторинг регионального развития сферы сервиса. 

24.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах. 

25.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости от 

изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом социальной 

политики государства. 

26.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия - соответствие содержания теме реферата; 1 
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сущности проблемы - полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Региональная стратегия развития сервиса».  
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У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

Охарактеризуйте: 

Современные тенденции развития сервиса в России...………………  

концепция развития региональной сферы сервиса..……………………… 

основные принципы формирования сервисной региональной стратегии............... 

значение регионального социально-экономического мониторинга………………….. 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Региональная стратегия развития 

сервиса» проводится в форме зачета. 

Вопросы к зачету: 

1.Дайте определение понятиям: теория, методология, методика. 

2.Назовите основные стороны метода курса. 

3.Что выступает основой экономического районирования? 

4.Дайте определение экономического района (региона). 

5.Назовите основные типы регионов. 

6.Что означает территориальная организация хозяйства страны? 

7.Современные тенденции развития сервиса в России. 

8.Назовите основные задачи по достижению главной цели сервиса. 

9.В чем заключается концепция развития региональной сферы сервиса? 

10.Назовите основные задачи по реализации концепции развития 

региональной сферы сервиса. 

11.Каковы основные принципы формирования сервисной региональной 

стратегии? 

12.Перечислите основные этапы разработки региональной сервисной 

стратегии и дайте краткую характеристику. 

13.В чем состоит основное назначение программы реализации региональной 

стратегии? 
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14.Каково содержание основной части программы реализации региональной 

стратегии? 

15.В чем состоит значение регионального социально-экономического 

мониторинга? 

16.Какими параметрами определяются конкурентные преимущества 

предприятий сферы сервиса? 

17.В чем заключается системный анализ состояния региональной отрасли 

обслуживания населения? 

18.Назовите основные этапы системного анализа региональной экономики. 

19.Каковы основные принципы формирования региональной экономической 

модели? 

20.Назовите основные методы прогнозирования численности населения и 

охарактеризуйте их сущность. 

21.Какова структура регионального дохода? 

22.Сформируйте территориальную размещенческую задачу. 

23.Каковы определяющие факторы в создании сервисной фирмы? 

24.Назовите базовые элементы при определении оптимального варианта 

размещения промышленного предприятия. 

25.Каковы основные элементы производственной инфраструктуры? 

26.Перечислите основные рычаги регулирования занятости населения 

региона. 

27.Каковы основные принципы современного природопользования? 

28.Назовите основные функции регионального менеджмента. 

29.Дайте определение сервисного менеджмента. 

30.В чем заключаются общие цели региональной организации сервисной 

отрасли? 

31.Каковы основные элементы стратегического управления отраслью? 

32.Перечислите принципы стратегического планирования. 

33.Что представляет собой технология стратегического планирования? 

34.Какова последовательность разработки организационной структуры 

аппарата управления отраслью сервиса? 

35.Какими тремя основными параметрами определяется качество 

управления организационной структурой? 

36.Перечислите основные организационные структуры и их отличительные 

черты. 

37.Каковы основные функции оперативного менеджмента? 

38.Охарактеризуйте механизмы управления по степени их влияния на 

функционирование региональной экономики. 

39.Каковы формы осуществления функций оперативного управления сферой 

сервиса? 

40.В чем состоят основные задачи контроля как функции управления? 

41.Какие субъекты и факторы образуют внутреннюю среду организации? 

42.Назовите и охарактеризуйте основные задачи организации в качестве 

связующего процесса. 

43.Каковы основные характеристики внешней среды? В чем заключаются 

различия между средами прямого и косвенного воздействия? 

44.Охарактеризуйте конечную цель регионального менеджмента и основные 

задачи в плане работы с потребителями. 

45.Дайте определение коммуникационному процессу и назовите основные 

цели коммуникаций. 

46.Дайте определение управленческому решению и охарактеризуйте его 

двойственный характер. 
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47.В чем состоит суть управленческого решения применительно к сфере 

сервиса? 

48.Назовите основные этапы разработки и реализации принятия решений. 

49.Дайте определение мониторингу и назовите его основные этапы. 

50.В чем заключаются основные комплексы задач мониторинга? 

51.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах; 

52.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости 

от изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом 

социальной политики государства; 

53.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 
 В таблице 2 приведено весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий. 

В таблице 3 приведено распределение баллов по дисциплине «Региональная стратегия развития 

сервиса». 

Таблица 2 ‒ Весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий 

Текущий контроль 

(50 баллов) 

Про-

межу-

точная 

аттес-

тация 

(50 

баллов) 

Итоговое 

количество баллов 

по результатам 

текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Блок 1 Блок 2 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X1) 

Практи-

ческие 

занятия (Y1) 

Лабора-

торные 

занятия 

(Z1) 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X2) 

Практи-

ческие 

занятия 

(Y2) 

Лаборатор

ные 

занятия 

(Z2) 

 

от 0 до 50 

баллов 

Менее 41 балла – 

не зачтено;  

Более 41 балла – 

зачтено 

- 25 - - 25 - 

Сумма баллов 

за 1 блок = 25 

Сумма баллов 

за 2 блок = 25 

 

Для определения фактических оценок каждого показателя выставляются следующие баллы (табл.3): 

Таблица 3– Распределение баллов по дисциплине 

Вид учебных работ по дисциплине Количество баллов 

 

1 блок 2 блок 

Текущий контроль (50 баллов) 

Выполнение контрольной работы в 

форме реферата, подготовка презентации к 

реферату, анализ практической ситуации  

25 25 

Промежуточная аттестация (50 баллов) 

Зачет по дисциплине «Региональная стратегия развития сервиса»проводится в устной форме в виде 

тестирования. Итоговый тест состоит из 20 тестов и 1 практической ситуации. За каждое верно выполненное 

тестовое задание выставляется 2 балла, за неверно выполненное тестовое задание – 0 баллов. Практическая 

ситуация оценивается в 10 баллов.  

Сумма баллов по дисциплине 100 баллов 

 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной программы по 

дисциплине. По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено» или «незачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется на зачете обучающимся, если: 

- обучающийся набрал по текущему контролю необходимые и достаточные баллы для выставления 

оценки автоматом; 

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в соответствии с заданием, 

применяет их для выполнения типового задания в котором очевиден способ решения; 

- обучающийся продемонстрировал базовые знания, умения и навыки важнейших разделов 

программы и содержания лекционного курса; 
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- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного аппарата в 

терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные; 

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или частично 

правильные ответы; 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на базовом уровне (уровень 1) (см. табл. 1). 

Оценка «не зачтено» ставится на зачете обучающийся, если: 

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает основные положения 

(темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не способен выполнить задание с 

очевидным решением, не владеет навыками подготовки рефератов и презентаций к ним с помощью 

программных продуктов, не ориентируется в практический ситуации; 

- имеются существенные пробелы в знании основного материала по программе курса; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, содержащемуся в вопросах 

зачетного билета, допущены принципиальные ошибки при изложении материала; 

- имеются систематические пропуски обучающийся лекционных, практических и лабораторных 

занятий по неуважительным причинам; 

- во время текущего контроля обучающийся набрал недостаточные для допуска к экзамену (зачету) 

баллы; 

- вовремя не подготовил отчет по практическим и лабораторным работам, предусмотренным РПД. 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 
Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Селищева Т.А. Региональная экономика: Учебник Москва: ООО 

"Научно- 

издательский 

центр ИНФРА-

М", 2018 

http://znani 

um.com/ca 

talog/docu 

ment? 

id=304347 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 
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С. С., Барменкова Н. 

А., Борзов С. М., 
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ДАНА, 2012 
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.iprbooksh 
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html 

Л2.2 Киселева, Н. Н., 
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Шишов, С. С., 

Барменкова, Н. А., 
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Шубцова, Л. В., 

Морозова, Т. Г. 

Региональная экономика: учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 

Москва: ЮНИТИ- 

ДАНА, 2017 
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.iprbooksh 
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7.html 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 
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Л2.4 Поляк, Г. Б., 

Тупчиенко, В. А., 

Барменкова, Н. А., 

Шишов, С. С., 

Шубцова, Л. В., 
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Региональная экономика: учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 
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ДАНА, 2017 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7494 

3.html 

Л2.5 Белокрылова О. С., 

Киселева Н. Н. 
Региональная экономика и управление: Учебное 
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Издательский дом 

"Альфа-М", 2015 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=474239 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 Пищулин В. Н. Экономика и предпринимательство в социально-

культурном сервисе и туризме: учебно-
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Методические указания по дисциплине « Методология формирования новых услуг 

в сервисе» содержат задания для студентов, необходимые для организации 

самостоятельной работы. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 «Сервис» 

Профиль «Сервис на предприятиях питания» 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса 

«Методология формирования новых услуг в сервисе». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение общих закономерностей функционирования экономики с 

помощью обсуждения проблемных вопросов по теме, решения проблемных задач и 

обсуждения ситуаций, тестов, подготовки рефератов, докладов, презентаций. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на 

основании программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С 

целью оптимальной самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с 

графиком занятий и выявить наиболее затратные по времени и объему темы, чтобы 

заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов фундаментальных 

теоретических экономических знаний, основных методологических положений 

экономической организации общества и форм их реализации на различных уровнях 

хозяйствования. 

Применение метода системного анализа к изучению данной дисциплины 

определяет следующие его задачи: изучение экономических проблем в исторической 

перспективе, расширение знания студентов в области экономики, развитие способности 

студентов к пониманию и критическому осмыслению проблем современности, 

обсуждаемых в средствах массовой информации, экономической литературе, а также 

приобретение навыков последовательно и грамотно излагать свои мысли в устной и 

письменной форме. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

ПК-5.1: Использует организационно- управленческие инновации, связанные с 

новыми формами управления, видами услуг, более эффективными формами 

обслуживания. 

Самостоятельная работа по дисциплине «Методология формирования новых услуг 

в сервисе» выполняется с целью получения и закрепления знаний, приобретенных при 

изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в 

соответствии с учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО 

МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами 

плана изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, 

содержащий необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), 
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но с подробным обоснованием их использования при решении конкретных экономических 

задач. При изучении материала необходимо помимо лекционных материалов 

использовать рекомендуемую основную и дополнительную литературу для лучшего 

усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая 

представлена в плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение 

записи прочитанного в виде плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать 

знания системными, зафиксировать и закрепить их в памяти. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально 

изучить представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При 

подготовке к занятиям следует руководствоваться указаниями и рекомендациями 

преподавателя, использовать основную литературу из представленного им списка. Для 

наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать литературу, 

обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля (Блок 1)  
1.Дайте определение понятиям: теория, методология, методика. 

2.Назовите основные стороны метода курса. 

3.Что выступает основой экономического районирования? 

4.Дайте определение экономического района (региона). 

5.Назовите основные типы регионов. 

6.Что означает территориальная организация хозяйства страны? 

7.Современные тенденции развития сервиса в России. 

8.Назовите основные задачи по достижению главной цели сервиса. 

9.В чем заключается концепция развития региональной сферы сервиса? 

10.Назовите основные задачи по реализации концепции развития региональной 

сферы сервиса. 

11.Каковы основные принципы формирования сервисной региональной стратегии? 

12.Перечислите основные этапы разработки региональной сервисной стратегии и 

дайте краткую характеристику. 

13.В чем состоит основное назначение программы реализации региональной 

стратегии? 

14.Каково содержание основной части программы реализации региональной 

стратегии? 

15.В чем состоит значение регионального социально-экономического 

мониторинга? 

16.Какими параметрами определяются конкурентные преимущества предприятий 

сферы сервиса? 

17.В чем заключается системный анализ состояния региональной отрасли 

обслуживания населения? 

18.Назовите основные этапы системного анализа региональной экономики. 

19.Каковы основные принципы формирования региональной экономической 

модели? 

20.Назовите основные методы прогнозирования численности населения и 

охарактеризуйте их сущность. 

21.Какова структура регионального дохода? 

22.Сформируйте территориальную размещенческую задачу. 

23.Каковы определяющие факторы в создании сервисной фирмы? 

24.Назовите базовые элементы при определении оптимального варианта 

размещения промышленного предприятия. 

25.Каковы основные элементы производственной инфраструктуры? 

26.Перечислите основные рычаги регулирования занятости населения региона.  

Вопросы для подготовки к устному опросу  текущего контроля  
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(Блок 2) 

27.Каковы основные принципы современного природопользования? 

28.Назовите основные функции регионального менеджмента. 

29.Дайте определение сервисного менеджмента. 

30.В чем заключаются общие цели региональной организации сервисной отрасли? 

31.Каковы основные элементы стратегического управления отраслью? 

32.Перечислите принципы стратегического планирования. 

33.Что представляет собой технология стратегического планирования? 

34.Какова последовательность разработки организационной структуры аппарата 

управления отраслью сервиса? 

35.Какими тремя основными параметрами определяется качество управления 

организационной структурой? 

36.Перечислите основные организационные структуры и их отличительные черты. 

37.Каковы основные функции оперативного менеджмента? 

38.Охарактеризуйте механизмы управления по степени их влияния на 

функционирование региональной экономики. 

39.Каковы формы осуществления функций оперативного управления сферой 

сервиса? 

40.В чем состоят основные задачи контроля как функции управления? 

41.Какие субъекты и факторы образуют внутреннюю среду организации? 

42.Назовите и охарактеризуйте основные задачи организации в качестве 

связующего процесса. 

43.Каковы основные характеристики внешней среды? В чем заключаются различия 

между средами прямого и косвенного воздействия? 

44.Охарактеризуйте конечную цель регионального менеджмента и основные задачи 

в плане работы с потребителями. 

45.Дайте определение коммуникационному процессу и назовите основные цели 

коммуникаций. 

46.Дайте определение управленческому решению и охарактеризуйте его 

двойственный характер. 

47.В чем состоит суть управленческого решения применительно к сфере сервиса? 

48.Назовите основные этапы разработки и реализации принятия решений. 

49.Дайте определение мониторингу и назовите его основные этапы. 

50.В чем заключаются основные комплексы задач мониторинга? 

51.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах; 

52.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости от 

изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом социальной 

политики государства; 

53.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 

Полнота ответа на поставленный вопрос, умение использовать термины, приводить 

примеры, делать выводы. 

За каждый блок в сумме обучающийся должен получить 25 баллов, из них 5 – за 

посещение занятий,  5 - Выполнение дополнительных заданий (доклад, статья, 

презентация ), 10 – за выполнение тестовых заданий 

Критерии получения оценки:  

- результат, содержащий полный правильный ответ – максимальное количество 

баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты 

ответа – более 60%) или ответ, содержащий незначительные неточности– 75% от 
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максимального количества баллов; 

результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – от 

30 до 60%) или ответ, содержащий значительные неточности -40 % от максимального 

количества баллов; 

- результат, содержащий неполный правильный ответ (степень полноты ответа – 

менее 30%), неправильный ответ (ответ не по существу задания) или отсутствие ответа – 0 

% от максимального количества баллов. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ 

ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического (семинарского) занятия 

предполагает: 

 - индивидуальные выступления студентов с сообщениями по какому-либо вопросу 

изучаемой темы; 

- фронтальное обсуждение рассматриваемой проблемы, обобщения и выводы; 

- решение задач и упражнений по образцу; 

 - решение вариантных задач и упражнений; 

 - решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

 - проектирование и моделирование разных видов и компонентов 

профессиональной деятельности. 

Процесс подготовки к практическим (семинарским) занятиям включает изучение 

нормативных документов, обязательной и дополнительной литературы по 

рассматриваемому вопросу. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ДОКЛАДА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита доклада в семестре. 

Подготовка доклада по дисциплине «Методология формирования новых услуг в сервисе» 

- один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, которым необходимо 

приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его результатов. 

Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Темы докладов: 

Уровень 1 

1.Предмет, основные термины и методы курса. 

2.Структура экономического районирования России. 

3.Территориальная организация хозяйства Российской Федерации. 

4.Историческое развитие сферы услуг в России. 

5.Современные тенденции развития сервисной отрасли в Российской Федерации. 

6.Цели и задачи региональной сферы обслуживания населения. 

7.Современная концепция развития сервиса в регионе. 

8.Системный анализ в рамках разработки сервисной стратегии. 

9.Прогнозирование численности и состава населения региона. 

10.Оценка регионального дохода и платёжного баланса. 

Уровень 2 

11.Решение региональной размещенческой задачи. 

12.Социальные основы размещения сервисных предприятий. 

13.Экологические аспекты развития городских и сельских поселений. 

14.Современная теория сервисного менеджмента. 

15.Стратегическое планирование. 

16.Построение региональных организаций. 
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17.Оперативный региональный менеджмент. 

18.Организация работы персонала. 

19.Среда региональной отрасли обслуживания и связующие процессы между 

субъектами. 

Уровень 3 

20.Коммуникационные процессы в региональном управлении. 

21.Управленческие решения. 

22.Этапы разработки и методы реализации решений. 

23.Мониторинг регионального развития сферы сервиса. 

24.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах. 

25.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости от 

изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом социальной 

политики государства. 

26.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и 

семинарах по этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке доклада 

Доклад должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, 

краткое описание текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и 

задачи работы, объект исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания 

работы. Необходимо перечислить проблемы, которые должны быть решены в рамках 

выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане 

работы. В ней необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, 

проанализировать собранные материалы, характеризующие практическую сторону 

объекта исследования. Этот раздел может содержать рабочие таблицы, диаграммы 

(диаграммы и другие материалы. 

В заключение необходимо отразить выводы и предложения, полученные в 

результате предыдущей работы. Они должны быть сформулированы четко и точки. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список современных законов и 

нормативных актов, соответствующей научной литературы, научных работ, 

статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 

Объем работы – 4-7 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, 

интервал 1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые 

появляются на тексте, должны быть пронумерованы.  

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен 

согласно предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем 

преподавателем делаются записи на титульном листе работы. Если доклад имеет 

отрицательный отзыв, то документ возвращается на доработку с последующим 

представлением о его повторном рассмотрении. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Доклады могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты 

выполненного исследования.  

Критерии оценки доклада 

Критерий 

оценки реферата 

Показатель Максимальное 

количество баллов 

1.Степень раскрытия - соответствие содержания теме реферата; 1 
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сущности проблемы - полнота и глубина раскрытия основных 

понятий проблемы; 

- умение работать с литературой, 

систематизировать и структурировать 

материал; 

- умение обобщать, сопоставлять 

различные точки зрения по 

рассматриваемому вопросу; 

- аргументировать основные положения и 

выводы; 

- умение четко и обоснованно 

формулировать выводы; 

- самостоятельность, способность к 

определению собственной позиции по 

проблеме и к практической адаптации 

материала 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

2 

2.Соблюдение 

требований по 

оформлению 

- правильность и аккуратность оформления 

реферата  

-точность в цитировании и указании 

источника текстового фрагмента,  

- соблюдение требований к объему и 

структуре реферата; 

- грамотность и культура изложения 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

3.Уровень защиты 

реферата 

- доклад структурирован, раскрывает тему 

- даны правильные, аргументированные 

ответы на уточняющие вопросы 

- слайды представлены в логической 

последовательности и оформление 

презентации; 

- количество слайдов не более 10 

1 

2 

 

1 

 

1 

Максимальное количество баллов                                                    17 

 
Для подготовки презентации к защите реферата, обучающемуся необходимо 

использовать PowerPoint. Количество слайдов презентации к защите реферата – не более 

10. 

Максимальное количество баллов, которое обучающийся может получить за 

подготовку реферата и презентации к нему составляет 17 баллов. Баллы учитываются в 

процессе проведения текущего контроля. 

17 баллов – оценка «отлично»; 

12-16 баллов – оценка «хорошо»; 

8-11 баллов – оценка «удовлетворительно» 

Менее 8 баллов – оценка «неудовлетворительно». 

 

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ТЕСТИРОВАНИЮ 

Успешное выполнение тестовых заданий является необходимым условием 

итоговой положительной оценки в соответствии с рейтинговой системой обучения. 

Выполнение тестовых заданий предоставляет студентам возможность самостоятельно 

контролировать уровень своих знаний, обнаруживать пробелы в знаниях и принимать 

меры по их ликвидации. Форма изложения тестовых заданий позволяет закрепить и 

восстановить в памяти пройденный материал. Тестовые задания охватывают основные 

вопросы по дисциплине «Методология формирования новых услуг в сервисе».  
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У студента есть возможность выбора правильного ответа или нескольких 

правильных ответов из числа предложенных вариантов. Для выполнения тестовых 

заданий студенты должны изучить лекционный материал по теме, соответствующие 

разделы учебников, учебных пособий и других источников. 

Контрольный тест выполняется студентами самостоятельно во время семинарских 

занятий. 

Тестовые задания 

Охарактеризуйте: 

Современные тенденции развития сервиса в России...………………  

концепция развития региональной сферы сервиса..……………………… 

основные принципы формирования сервисной региональной стратегии............... 

значение регионального социально-экономического мониторинга………………….. 

Критерии оценивания компетенций  

Оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 

на тестовые задания превышает 90 %. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов на 

тестовые задания превышает 70 %). 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания превышает 50 %). 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество 

правильных ответов на тестовые задания составляет менее 50 %, либо ответы 

заимствованы. 

Оформление ответов на тесты 

Ответы на тесты оформляются на студентом на отдельном листе самостоятельно. 

В правом углу проставляется ФИО и группа, далее следует номер теста и выбранный 

вариант ответа.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

 

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Методология формирования новых 

услуг в сервисе» проводится в форме зачета. 

Вопросы к зачету: 

1.Дайте определение понятиям: теория, методология, методика. 

2.Назовите основные стороны метода курса. 

3.Что выступает основой экономического районирования? 

4.Дайте определение экономического района (региона). 

5.Назовите основные типы регионов. 

6.Что означает территориальная организация хозяйства страны? 

7.Современные тенденции развития сервиса в России. 

8.Назовите основные задачи по достижению главной цели сервиса. 

9.В чем заключается концепция развития региональной сферы сервиса? 

10.Назовите основные задачи по реализации концепции развития 

региональной сферы сервиса. 

11.Каковы основные принципы формирования сервисной региональной 

стратегии? 

12.Перечислите основные этапы разработки региональной сервисной 

стратегии и дайте краткую характеристику. 

13.В чем состоит основное назначение программы реализации региональной 

стратегии? 
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14.Каково содержание основной части программы реализации региональной 

стратегии? 

15.В чем состоит значение регионального социально-экономического 

мониторинга? 

16.Какими параметрами определяются конкурентные преимущества 

предприятий сферы сервиса? 

17.В чем заключается системный анализ состояния региональной отрасли 

обслуживания населения? 

18.Назовите основные этапы системного анализа региональной экономики. 

19.Каковы основные принципы формирования региональной экономической 

модели? 

20.Назовите основные методы прогнозирования численности населения и 

охарактеризуйте их сущность. 

21.Какова структура регионального дохода? 

22.Сформируйте территориальную размещенческую задачу. 

23.Каковы определяющие факторы в создании сервисной фирмы? 

24.Назовите базовые элементы при определении оптимального варианта 

размещения промышленного предприятия. 

25.Каковы основные элементы производственной инфраструктуры? 

26.Перечислите основные рычаги регулирования занятости населения 

региона. 

27.Каковы основные принципы современного природопользования? 

28.Назовите основные функции регионального менеджмента. 

29.Дайте определение сервисного менеджмента. 

30.В чем заключаются общие цели региональной организации сервисной 

отрасли? 

31.Каковы основные элементы стратегического управления отраслью? 

32.Перечислите принципы стратегического планирования. 

33.Что представляет собой технология стратегического планирования? 

34.Какова последовательность разработки организационной структуры 

аппарата управления отраслью сервиса? 

35.Какими тремя основными параметрами определяется качество 

управления организационной структурой? 

36.Перечислите основные организационные структуры и их отличительные 

черты. 

37.Каковы основные функции оперативного менеджмента? 

38.Охарактеризуйте механизмы управления по степени их влияния на 

функционирование региональной экономики. 

39.Каковы формы осуществления функций оперативного управления сферой 

сервиса? 

40.В чем состоят основные задачи контроля как функции управления? 

41.Какие субъекты и факторы образуют внутреннюю среду организации? 

42.Назовите и охарактеризуйте основные задачи организации в качестве 

связующего процесса. 

43.Каковы основные характеристики внешней среды? В чем заключаются 

различия между средами прямого и косвенного воздействия? 

44.Охарактеризуйте конечную цель регионального менеджмента и основные 

задачи в плане работы с потребителями. 

45.Дайте определение коммуникационному процессу и назовите основные 

цели коммуникаций. 

46.Дайте определение управленческому решению и охарактеризуйте его 

двойственный характер. 
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47.В чем состоит суть управленческого решения применительно к сфере 

сервиса? 

48.Назовите основные этапы разработки и реализации принятия решений. 

49.Дайте определение мониторингу и назовите его основные этапы. 

50.В чем заключаются основные комплексы задач мониторинга? 

51.Система экономических знаний при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах; 

52.Система региональных экономических связей, система планирования 

производственно-хозяйственной деятельности предприятия сервиса в зависимости 

от изменения конъюнктуры рынка и спроса потребителей, в том числе с учетом 

социальной политики государства; 

53.Особенности диверсификациии сервисной деятельности в соответствии с 

этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 
 В таблице 2 приведено весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий. 

В таблице 3 приведено распределение баллов по дисциплине «Методология формирования новых 

услуг в сервисе». 

Таблица 2 ‒ Весовое распределение баллов и шкала оценивания по видам контрольных 

мероприятий 

Текущий контроль 

(50 баллов) 

Про-

межу-

точная 

аттес-

тация 

(50 

баллов) 

Итоговое 

количество баллов 

по результатам 

текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Блок 1 Блок 2 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X1) 

Практи-

ческие 

занятия (Y1) 

Лабора-

торные 

занятия 

(Z1) 

Лекцион-

ные 

занятия 

(X2) 

Практи-

ческие 

занятия 

(Y2) 

Лаборатор

ные 

занятия 

(Z2) 

 

от 0 до 50 

баллов 

Менее 41 балла – 

не зачтено;  

Более 41 балла – 

зачтено 

- 25 - - 25 - 

Сумма баллов 

за 1 блок = 25 

Сумма баллов 

за 2 блок = 25 

 

Для определения фактических оценок каждого показателя выставляются следующие баллы (табл.3): 

Таблица 3– Распределение баллов по дисциплине 

Вид учебных работ по дисциплине Количество баллов 

 

1 блок 2 блок 

Текущий контроль (50 баллов) 

Выполнение контрольной работы в 

форме реферата, подготовка презентации к 

реферату, анализ практической ситуации  

25 25 

Промежуточная аттестация (50 баллов) 

Зачет по дисциплине «Методология формирования новых услуг в сервисе»проводится в устной форме в 

виде тестирования. Итоговый тест состоит из 20 тестов и 1 практической ситуации. За каждое верно 

выполненное тестовое задание выставляется 2 балла, за неверно выполненное тестовое задание – 0 баллов. 

Практическая ситуация оценивается в 10 баллов.  

Сумма баллов по дисциплине 100 баллов 

 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся образовательной программы по 

дисциплине. По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено» или «незачтено». 

Оценка «зачтено» выставляется на зачете обучающимся, если: 

- обучающийся набрал по текущему контролю необходимые и достаточные баллы для выставления 

оценки автоматом; 

- обучающийся знает и воспроизводит основные положения дисциплины в соответствии с заданием, 

применяет их для выполнения типового задания в котором очевиден способ решения; 

- обучающийся продемонстрировал базовые знания, умения и навыки важнейших разделов 

программы и содержания лекционного курса; 
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- у обучающегося не имеется затруднений в использовании научно-понятийного аппарата в 

терминологии курса, а если затруднения имеются, то они незначительные; 

- на дополнительные вопросы преподавателя обучающийся дал правильные или частично 

правильные ответы; 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на базовом уровне (уровень 1) (см. табл. 1). 

Оценка «не зачтено» ставится на зачете обучающийся, если: 

- обучающийся имеет представление о содержании дисциплины, но не знает основные положения 

(темы, раздела, закона и т.д.), к которому относится задание, не способен выполнить задание с 

очевидным решением, не владеет навыками подготовки рефератов и презентаций к ним с помощью 

программных продуктов, не ориентируется в практический ситуации; 

- имеются существенные пробелы в знании основного материала по программе курса; 

- в процессе ответа по теоретическому и практическому материалу, содержащемуся в вопросах 

зачетного билета, допущены принципиальные ошибки при изложении материала; 

- имеются систематические пропуски обучающийся лекционных, практических и лабораторных 

занятий по неуважительным причинам; 

- во время текущего контроля обучающийся набрал недостаточные для допуска к экзамену (зачету) 

баллы; 

- вовремя не подготовил отчет по практическим и лабораторным работам, предусмотренным РПД. 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. 

 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЭКЗАМЕНУ 
Данный вид отчетности рабочей программой дисциплины (модуля) не предусмотрен 

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Селищева Т.А. Региональная экономика: Учебник Москва: ООО 

"Научно- 

издательский 

центр ИНФРА-

М", 2018 

http://znani 

um.com/ca 

talog/docu 

ment? 

id=304347 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Морозова Т. Г., 

Победина М. П., 

Поляк Г. Б., Шишов 

С. С., Барменкова Н. 

А., Борзов С. М., 

Семикина Г. Ю., 

Шубцова Л. В., 

Морозова Т. Г. 

Региональная экономика: Учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 

Москва: ЮНИТИ- 

ДАНА, 2012 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/8122. 

html 

Л2.2 Киселева, Н. Н., 

Данченко, Н. В., 

Браткова, В. В. 

Государственная региональная политика: учебное 

пособие 
Ставрополь: 

Северо- 

Кавказский 

федеральный 

университет, 2015 

http://www 

.iprbooksh 

op.ru/6292 

8.html 

Л2.3 Морозова, Т. Г., 

Победина, М. П., 

Поляк, Г. Б., 

Шишов, С. С., 

Барменкова, Н. А., 

Борзов, С. М., 

Семикина, Г. Ю., 

Шубцова, Л. В., 

Морозова, Т. Г. 

Региональная экономика: учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 

Москва: ЮНИТИ- 

ДАНА, 2017 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7104 

7.html 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 
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Л2.4 Поляк, Г. Б., 

Тупчиенко, В. А., 

Барменкова, Н. А., 

Шишов, С. С., 

Шубцова, Л. В., 

Семикина, Г. Ю., 

Борзов, С. М., 

Поляк, Г. Б. 

Региональная экономика: учебник для студентов 

вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям 

Москва: ЮНИТИ- 

ДАНА, 2017 
http://www 

.iprbooksh 

op.ru/7494 

3.html 

Л2.5 Белокрылова О. С., 

Киселева Н. Н. 
Региональная экономика и управление: Учебное 

пособие 
Москва: 

Издательский дом 

"Альфа-М", 2015 

http://znani 

um.com/go 

.php? 

id=474239 

6.1.3. Методические разработки 

 Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 Пищулин В. Н. Экономика и предпринимательство в социально-

культурном сервисе и туризме: учебно-

методическое пособие 

Елец: Елецкий 

государственный 

университет им. И. 

А. Бунина, 2010 

https://bibli 

oclub.ru/in 

dex.php? 

page=book 

&id=2724 

06 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 RU\infra-m\znanium\bibl\947765  Региональная экономика Учебник Селищева Т.А. Москва: ООО "Научно-

издательский центр ИНФРА-М" 2018  469 с.  http://znanium.com/go.php?id=947765 

Э2 RU/ЭБС IPR BOOKS/8122  Региональная экономика Учебник для студентов вузов, обучающихся по 

экономическим специальностям Морозова Т. Г., Победина М. П., Поляк Г. Б., Шишов С. С., Барменкова 

Н. А., Борзов С. М., Семикина Г. Ю., Шубцова Л. В., Морозова Т. Г. Москва: ЮНИТИ-ДАНА 2012  526 с.   

http://www.iprbookshop.ru/8122.html 

Э3 RU/ЭБС IPR BOOKS/62928  Государственная региональная политика Учебное пособие Киселева Н. Н., 

Данченко Н. В., Браткова В. В. Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет 2015   159 с.   

http://www.iprbookshop.ru/62928.html 

Э4 RU/ЭБС IPR BOOKS/71047  Региональная экономика Учебник для студентов вузов, обучающихся по 

экономическим специальностям Морозова Т. Г., Победина М. П., Поляк Г. Б., Шишов С. С., Барменкова 

Н. А., Борзов С. М., Семикина Г. Ю., Шубцова Л. В., Морозова Т. Г. Москва: ЮНИТИ-ДАНА 2017  526 с.   

http://www.iprbookshop.ru/71047.html 

Э5 RU/ЭБС IPR BOOKS/74943  Региональная экономика Учебник для студентов вузов, обучающихся по 

экономическим специальностям Поляк Г. Б., Тупчиенко В. А., Барменкова Н. А., Шишов С. С., Шубцова 

Л. В., Семикина Г. Ю., Борзов С. М., Поляк Г. Б. Москва: ЮНИТИ-ДАНА 2017 Региональная экономика  

463 с.   http://www.iprbookshop.ru/74943.html 

Э6 RU\infra-m\znanium\bibl\474239  Региональная экономика и управление Учебное пособие Белокрылова О. 

С., Киселева Н. Н. Москва: Издательский дом "Альфа-М" 2015  1 240 с.  

http://znanium.com/go.php?id=474239 

Э7 BIBLIOCLUB\0000272406  Экономика и предпринимательство в социально-культурном сервисе и 

туризме учебно- методическое пособие Пищулин В. Н. Елец: ЕГУ им. И.А. Бунина  2010   92 с.  

http://biblioclub.ru/index.php? page=book&id=272406 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 MMicrosoft Windows 7, Microsoft Office 2010 Professional Plus. 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Информационная справочная система КонсультантПлюс. // Режим доступа:http://www.consultant.ru 
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Методические указания по дисциплине « Общая физическая подготовка» содержат задания для 

студентов, необходимые для практических занятий. 

Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые знания в 

области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, направленность 

(профиль) Сервис на предприятиях  питания 
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Содержание  

  

Семестр 1  

Практическое занятие 1 Беседа: гигиенические, зачетные нормы и требования к 

занимающимся физической культурой, организация процесса физического 

воспитания в учебных группах. Разминка, ОФП (общефизическая подготовка) 
 

18 

Практическое занятие 2 Беседа: физическая культура и спорт как социальные 

феномены общества. Современное состояние физической культуры и спорта. 

Федеральный закон «О физической культуре и спорте в РФ. Подготовка к сдаче 

контрольных нормативов, проверка навыков, ОФП 
 

18 

Практическое занятие 3 Диагностика физической подготовленности студентов. 

Прием контрольных нормативов. Сравнение индивидуальных результатов с 

нормами и требованиями программы.  
 

18 

Практическое занятие 4 Беседа: физическая культура как учебная дисциплина в 

ВУЗе. Ценностные ориентации и отношение студентов к физической культуре и 

спорту. Раскрыть суть общей и специальной физической подготовки, их задачи. 

Воспитание специальной выносливости в беге на средние и длинные дистанции: 

- бег 2-3x100 м, 2-3x200 м. Темп средний (ЧСС 140-160) отдых между 

повторениями 3-5 мин. Изучение техники высокого старта и стартового ускорения, 

ОФП. 
 

19 

Практическое занятие 5 Беседа: Организм человека как единая саморазвивающаяся 

и саморегулирующаяся биологическая система. Дать представление об основах 

развития общей и специальной выносливости. 

ОФП. Силовые и скоростно-силовые упражнения разносторонней направленности, 

развитие отстающих физических качеств - 15-20 мин. 

Воспитание общей выносливости - бег в равномерном темпе: 2-3 км (жен), 3-5 км 

(муж). Перед забегом ознакомить студентов с экономными способами дыхания во 

время бега. 

19 

Практическое занятие 6 Беседа: волевые качества, их воспитание средствами 

физической культуры и спорта. Дать представление о составлении индивидуальных 

программ оздоровительных физических упражнений аэробной направленности в 

соответствии с индивидуальным уровнем состояния здоровья.  

Воспитание общей выносливости - бег 2 км (жен), 3 км (муж). Темп - по 

самочувствию. Упражнения на восстановление дыхания, гибкость, 

психорегуляцию. 

19 

Практическое занятие 7 Беседа: правила соревнований в беге на длинные и средние 

дистанции. Психологическая и функциональная подготовка к забегу. 

Общеразвивающие, подготовительные упражнения. Забег на 2 км (жен), 3 км (муж) 

в виде внутригрупповых соревнований. Подведение итогов. Сравнительный анализ 

с контрольными нормативами. 
 

19 

Практическое занятие 8 Беседа: Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. 

Объяснение и показ техники бега по прямой. 

20 
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1.Разминка, стартовые ускорения, диагностика физической подготовленности 

студентов. Сравнение индивидуальных результатов с нормами и требованиями 

программы. 

2. Повторные пробежки на дистанции 80—100 м. 

3. Бег с высоким подниманием коленей, бег прыжками, семенящий бег, бег с 

забрасыванием голени назад, имитация движений рук, стоя на месте, и др. 

Правильно ставить стопы па грунт, отталкиваться и выносить бедро маховой ноги, 

выполнять правильные движения руками при беге. Скорость в начальных 

пробежках невысокая, затем средняя. Пробежки выполняются как группой бегунов, 

так и по одному. 

Практическое занятие 9 Беседа: Общая и профессионально-прикладная физическая 

подготовка. Их цели и задачи. Характеристика основных мышц плечевого пояса и 

упражнений на их развитие (мышцы шеи, трапециевидная мышца, дельтовидные 

мышцы). Преподаватель объясняет и демонстрирует разновидность упражнений на 

развитие перечисленных групп мышц (упражнения с собственным весом тела, в 

сопротивлении партнера, с гантелями, штангой, эспандером, на снарядах и   

специальных тренажерах, в положении стоя, сидя, лежа на скамейке и т.д.). 

После соответствующей разминки и самомассажа студенты выполняют весь 

комплекс упражнений. Нагрузка умеренной интенсивности. повторения 6-10 раз в 

одном подходе, количество подходов (серий) для каждого упражнения не больше 

двух. Бег трусцой, упражнения на расслабление, самомассаж. ППФП - упражнения 

для глаз. 
 

20 

Практическое занятие 10 Беседа: Возможность и условия коррекции физического 

развития, телосложения, двигательной и функциональной подготовленности 

средствами физической культуры и спорта в студенческом возрасте 

Базовая тренировка дельтовидных мышц: передние, боковые, задние. 

- специализированная тренировка для всех трех головок дельтовидных мышц. 

-Разминка легким весом 

-изучение жима штанги стоя, сидя. 

- снятие нагрузки с позвоночника в висе на перекладине. 
 

20 

Практическое занятие 11Беседа: Формы занятий физическими упражнениями. 

Учебно-тренировочное занятие как основная форма обучения физическими 

упражнениям. Структура и направленность учебно-тренировочного занятия. 

Типы физиологической конституции человека: 

- эндоморфный, эктоморфный, мезоморфный, особенности тренировок для каждого 

типа конституции человека, 

- определение веса и нагрузки, количество подходов для каждого. 
 

21 

Практическое занятие 12 Беседа: Структура жизнедеятельности студентов и её 

отражение в образе жизни. Здоровый образ жизни и его составляющие.  

Влияние разных типов хватов (узкий, средний, широкий) на развитие мышц груди 

- развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и широким 

хватом, проработка мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°) 

- упражнения для растяжки груди 

- методический разбор и апробация активных методов развития гибкости. 
 

21 

Практическое занятие 13 Беседа: Личное отношение к здоровью как условие 21 
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формирования здорового образа жизни. Основные требования к организации 

здорового образа жизни, физическое самовоспитание и самосовершенствование в 

здоровом образе жизни. Критерии эффективности здорового образа жизни. 

-силовая выносливость мышц, работа с весом для уменьшения объема мышц 

(сжигание жировых отложений) 

- использование беговых дорожек, велотренажера в зале атлетической гимнастики. 

Измерение ЧСС при интенсивной нагрузке 

- методический разбор и апробация пассивных методов развития гибкости.  
 

Практическое занятие 14 Беседа: Организм человека как единая 

саморазвивающаяся и саморегулирующаяся биологическая система. Воздействие 

природных и социально-экологических факторов на организм и жизнедеятельность 

человека 

-влияние скорости выполнения упражнения на рост мышц 

-значение обратного движения при выполнении упражнений для наращивания 

мышечной массы на примере бицепса. Проработка бицепса с помощью штанги и 

гантелей 

- применение супер серий для наращивания мышц. 

- методический разбор и апробация комбинированных методов развития гибкости. 
 

21 

Практическое занятие 15 Беседа: Средства физической культуры и спорта в 

управлении совершенствованием функциональных возможностей организма в 

целях обеспечения умственной и физической деятельности. Гиподинамия и ее 

отрицательное влияние на человека. Подготовка к сдаче контрольных нормативов. 

Общие разминочные упражнения. Развитие координации движений. Силовые 

комплексные упражнения. Упражнения на брусьях: сгибание и разгибание рук в 

упоре, подъем ног. Упражнения с использованием отягощений (гири, штанга, 

гантели, тренажеры и другие) 

Упражнения на развитие верхней и нижней части пресса с максимальным 

количеством повторений «до отказа». 
 

22 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Устный опрос, письменное 

тестирование, сдача зачетных требований, подведение итогов.  
 

22 

Семестр 2  

Практическое занятие 1 Беседа: Питание атлета. Техника безопасности на занятиях 

атлетической гимнастикой. 

продолжить характеристику основных мышц и упражнений на их развитие 

(широчайшие и длинные мышцы спины; четырехглавая, двуглавая и икроножная 

мышцы ног; прямые и косые мышцы живота). 

Разминка, самомассаж, выполнение комплекса упражнений на перечисленные 

группы мышц. Нагрузка умеренной интенсивности. 

Бег трусцой, упражнения на гибкость и расслабление, самомассаж. 

ППФП - упражнения на снятие головной боли (надавливание и массаж активных 

точек). 
 

22 

Практическое занятие 2 Беседа: Определение понятия «сила». Силовые усилия и 

разновидность силовых способностей. Основные условия развития силы. 

Оздоровительное и прикладное значение силовых упражнений. Разновидность 

23 
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направлений атлетической гимнастики. 

- Продолжить характеристику основных мышц и упражнений на их развитие; 

мышцы предплечья, двуглавая и трехглавая мышцы плеча, большая грудная 

мышца. Разновидность упражнений с собственным весом тела, в сопротивлении 

партнера, с гантелями, штангой, эспандером, на снарядах и специальных 

тренажерах, в положении стоя, сидя, лежа на скамейке и т.д. 

Разминка, самомассаж, выполнение всего комплекса объясненных преподавателем 

упражнений. Нагрузка умеренной интенсивности, напряжение усилий составляет 

50% от максимально возможного, количество серий для каждого упражнения не 

более двух. Упражнения на расслабление, бег трусцой, самомассаж. ППФП - 

упражнения для пальцев, кистей рук. 
 

Практическое занятие 3 Беседа. Развитие силовой выносливости. Круговая 

тренировка в режиме непрерывной нагрузки. Упражнения подбираются для 

основных групп мышц (8-10 станций) и выполняются на максимальное количество 

повторений в течении 15-20 секунд, после чего происходит смена станции. Объем 

нагрузки в пределах трех серий. Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется 

упражнениями на дыхание и расслабление. Подвижные игры на внимание. ППФП - 

упражнения на снижение уровня психической напряженности. 
 

23 

Практическое занятие 4 Беседа: Отечественные методические системы развития 

силы и построения красоты тела. Корригирующая гимнастика.  
 

23 

Практическое занятие 5. Тренировка по методу локальной проработки мышц. 

Прорабатываются мышцы разными упражнениями одной направленности от1 до 3 

групп мышц. Бег трусцой, упражнения на расслабление, гибкость, самомассаж. 

ППФП - упражнения для профилактики остеохондроза. 
 

 

Практическое занятие 6 Беседа: Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки 

Развитие силы, поддержание тонуса мышц методом статических напряжений. 

Показывается основная методика проведения изометрических упражнений на 

основные мышечные группы. 

Проработка основных мышечных групп методом изометрических упражнений 

(один подход на одну группу мышц). Бег трусцой, упражнения на расслабление и 

гибкость. 
 

24 

Практическое занятие 7 Беседа: Двигательная функция и повышение устойчивости 

организма человека к различным условиям внешней среды. Разбор понятий 

координация и ловкость, средства их развития. 

Основные атлетические упражнения с собственным весом тела. Комплексное 

развитие основных мышечных групп по методу круговой тренировки. Подбираются 

10-14 упражнений с собственным весом тела. Задание выполняется в режиме 

интервальной нагрузки в количестве трех серий.    Интервал отдыха между 

станциями - 2 минуты, а между сериями - 5 минут. Упражнения для мышц шеи. Бег 

трусцой, упражнения на расслабление, гибкость, самомассаж. 
 

24 

Практическое занятие 8 Беседа: Продолжение разговора о методических 24 
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направлениях развития силовых способностей. Применение упражнений 

акробатики для развития ловкости. Круговая тренировка и ее разновидности. 

Атлетическая гимнастика как эффективное средство регулировки веса тела. 

Развитие силовой выносливости. Круговая тренировка в режиме непрерывной 

нагрузки. Упражнения подбираются для основных групп мышц (8-10 станций) и 

выполняются на максимальное количество повторений в течении 15-20 секунд, 

после чего происходит смена станции. Объем нагрузки в пределах трех серий. 

Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется упражнениями на дыхание и 

расслабление. Подвижные игры на внимание. ППФП - упражнения на снижение 

уровня психической напряженности. 
 

Практическое занятие 9 Беседа: Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. 

Применение упражнений на сохранение и восстановление равновесия для развития 

ловкости и координации движений. 

Комплексное развитие силы основных мышечных групп. 

Круговая тренировка в режиме интервальной нагрузки. 

Интервал отдыха между станциями - 2-3 минуты. Количество повторений 8-15 раз. 

ППФП - упражнения на ягодичные мышцы в положении 

сидя на стуле. Упражнения на гибкость и расслабление. 
 

25 

Практическое занятие 10 Беседа: Мотивация и целенаправленность 

самостоятельных занятий, формы и содержание самостоятельных занятий. 

-Ознакомить студентов с основами техники бега на 100м. Дать характеристику 

факторов, определяющих результат в беге на 100м. Рассказать о методических 

основах подготовки спринтеров 

-Воспитание скоростно-силовых качеств.  Прыжки через барьеры, многоскоки на 

одной ноге, на двух и т.д. Развитие анаэробных способностей. Совершенствование 

техники низкого старта.  

-Бег с низкого старта 5x20м (отдых между пробежками от 3 до 5 минут). 

-Бег - 60+80+ 100+60м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут, темп средней и 

большой интенсивности, ЧСС - 140-180 уд. мин.). 
 

25 

Практическое занятие 11 Диагностика физической подготовленности студентов. 

Прием контрольных нормативов. Сравнение индивидуальных результатов с 

нормами и требованиями программы.  
 

25 

Практическое занятие 12 Беседа: Особенности самостоятельных занятий. 

Планирование и управление самостоятельными занятиями. 

-Воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки через барьеры (8-9x10), или 

многоскоки. 

- развитие равновесия в условиях стадиона. 

-Воспитание специальной выносливости в беге на 100м.  

-Бег в горку - 601+80+100+150+100м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут).  

-Упражнения на дыхание, бег трусцой - 7-10 минут. 
 

26 

Практическое занятие 13 Беседа: Границы интенсивности нагрузок в условиях 

самостоятельных    занятий у лиц разного возраста. Взаимосвязь между 

интенсивностью нагрузок и уровнем физической подготовленности. 

26 
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- Воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки на одной ноге, на двух, с места 

тройной (всего до 50 прыжков) или прыжки через барьер 8-10 раз. 

-Воспитание специальной выносливости в беге на 100м. 

Обратить внимание на технику работы руками. Бег -100+200+200+100м (темп 

большой и средней интенсивности, интервал отдыха от 5 до 7 минут). 

-Упражнения на дыхание и гибкость. 
 

Практическое занятие 14 Беседа: Ознакомить студентов с правилами судейства в 

беге на   короткие   дистанции. Количество судей, оснащение, основные нарушения 

правил участниками соревнований.  

–Продолжить воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки в разножку 5-7x15 

раз. 

-Воспитание специальной выносливости в беге на короткие дистанции. Бег 5x100м 

под уклон. Второй и третий отрезок в полную силу. Интервал отдыха до 7 минут. 

-Самомассаж, упражнения на гибкость. 
 

26 

Практическое занятие 15 Беседа: Диагностика и самодиагностика состояния 

организма при регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. 

Возможность и условия коррекции физического развития, телосложения, 

двигательной и функциональной подготовленности средствами физической 

культуры и спорта в студенческом возрасте. Сдача нормативов, устный опрос, 

письменное тестирование.  
 

27 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Устный опрос, письменное 

тестирование. Подведение итогов, сдача зачетных требований 
 

27  

Семестр 3  

Практическое занятие 1 Беседа: Организация самостоятельных занятий легкой 

атлетикой. Характер содержания занятий в зависимости от возраста. Дыхательные 

упражнения как средство регуляции и саморегуляции психических состояний. 

- Воспитание специальной выносливости в беге на 100м.  

Совершенствование техники бега по дистанции.  

-Бег на время с низкого старта - 1x20м, с высокого старта - 1x20м.  

-Бег с хода на время - 1x20, 1x30.  

-Бег в среднем темпе -3x100м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут). 

-ОФП. 
 

27 

 Практическое занятие 2 Беседа: Массовый спорт и спорт высших достижений, их 

цели и задачи. Спортивная классификация. Студенческий спорт. 

 Бег на короткие дистанции – требования к физическим качествам. 

Совершенствование техники бега на повороте. 

1. Бег с ускорением на повороте дорожки с большим радиусом (4-6я дорожка). 2. 

Бег с ускорением на повороте на первой дорожке (50-80 м), в средней 

интенсивности. 

3. Бег по кругу радиусом 20—10 м с различной скоростью 

4. Бег с ускорением на повороте с выходом на прямую (80—100 м) с различной 

скоростью. 

5. Бег с ускорением на прямой с входом в поворот (80—100 м) с различной 

скоростью. 

28 
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6. Развитие ловкости и равновесия. 

7. Упражнения на дыхание, бег трусцой 
 

Практическое занятие 3 Беседа: Спортивные соревнования как средство и метод 

общей физической, профессионально-прикладной, спортивной подготовки 

студентов. Система студенческих спортивных соревнований.   

Эстафетный бег, дистанции. Совершенствование техники передачи эстафетной 

палочки. 

1. Объяснением и демонстрацией создать представление о способе передачи 

эстафетной палочки. 

2. Передача эстафетной палочки правой и левой руками стоя на месте, с 

предварительной имитацией работы рук при беге. 

3. Передача эстафетной палочки по сигналу преподавателя при передвижении 

шагом.  

4. То же, по сигналу передающего. 

5. Передача эстафетной палочки по сигналу передающего при передвижении 

медленным, а затем быстрым бегом. Контрольную отметку устанавливает 

преподаватель (тренер).  

6. Передача эстафетной палочки при быстром беге по отдельной дорожке. 

Упражнения на дыхание и гибкость. 
 

28 

Практическое занятие 4 Беседа: Общественные студенческие спортивные 

организации. Олимпийские игры и Универсиады. Современные популярные 

системы физических упражнений.  

Эстафетный бег –правила соревнований. особенности судейства. 

Совершенствование старта бегуна, принимающего эстафету.  

1. Старт на прямой из положения с опорой на одну руку. 

2. Старт на отдельной дорожке на повороте (при выходе на прямую) с опорой на 

одну руку. 

3. Старт на отдельной дорожке по прямой (при входе в вираж). 

4. Определение расстояния от начала зоны до контрольной отметки. 

5. Старт на отдельной дорожке, в момент достижения передающим контрольной 

отметки.  

6. Командный эстафетный бег на полную дистанцию с участием двух и более 

команд. Саморегуляция 
 

29 

Практическое занятие 5 Беседа: Мотивация и обоснование индивидуального 

выбора студентом вида спорта или системы физических упражнений для 

регулярных занятий.  

Прыжки в длину, способы прыжков. Совершенствование отталкивания в сочетании 

с разбегом. 

1. Из положения стоя – толчковая нога впереди на всей стопе, маховая отставлена 

назад на 30-40 см, руки опущены, вынести согнутую в колене маховою ногу вперед-

вверх, поднимаясь на толчковой ноге, руку, одноименную толчковой ноге, поднять 

согнутой в локтевом суставе вперед-вверх, другую отвести назад. 

2-3. То же, но с разбега от 2-3 шагов до 10 

.4. То же, но перед приземлением к маховой ноге подтянуть толчковую и 

приземляться на обе ноги в яму. 

5. Прыжки в длину с разбега с приземлением в яму. Гладкий бег. Упражнения на 

расслабление, психорегуляцию. 

29 
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Практическое занятие 6 Беседа. Основные пути достижения необходимой 

структуры подготовленности занимающихся. Правила соревнований, Судейство 

забегов на длинные и средние дистанции.   

Совершенствование в технике бега на средние и длинные дистанции. 

1. Повторные пробежки от 100 до 300 м. 

2. Бег с различной скоростью и ускорениями на дистанции до 400 м. 

З. Гладкий с высокого старта на 40—80 м.  

4. Ускорения на 40—60 м с последующим бегом по инерции.  

5. Ускорения на 80—120 м с расслаблением в середине (10—15 м). 

6. Демонстрация упражнений на психорегуляцию. 
 

29 

Практическое занятие 7 Беседа: Модельные характеристики спортсмена высокого 

класса. Определение цели и задач спортивной подготовки (или занятий системой 

физических упражнений) в условиях вуза. Возможные формы организации 

тренировки в вузе. 

Метания в легкой атлетике (копье, граната, диск. малый мяч)  

Совершенствование техники метания малого мяча.  

Метания с места, с разбега, с выполнением скрестных шагов.  

Воспитание общей выносливости - бег 2 км (жен), 3 км (муж). Темп - по 

самочувствию.  

Упражнения на восстановление дыхания, гибкость, психорегуляцию 
 

29 

Практическое занятие 8 Беседа: Техника безопасности при занятиях в тренажерном 

зале. 

Разминка. Проработка методики развития координации движений с применением 

баскетбольного мяча (броски, ловля различные ведения, попадания в цель и т.п. 

Круговая тренировка основных мышечных групп с использованием не менее 10 

станций, расслабление, самомассаж. 

ППФП - упражнения для глаз. 
 

30 

Практическое занятие 9 Беседа: Диагностика и самодиагностика состояния 

организма при регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. 

Врачебный контроль, его содержание. Педагогический контроль, его содержание. 

- развитие координации движений средствами игры в баскетбол. 

- упражнение на равновесие в условиях спортивного зала. 

-Изучение упражнений для проработки трапециевидных мышц. 

- выполнение упражнений подъем плеч вверх со штангой и гантелями 

- выполнение упражнения – тяга штанги к подбородку 

- подведение итогов, разбор ошибок, 

- проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану,  

- снятие нагрузки с позвоночника в висе на перекладине. 
 

30 

Практическое занятие 10 Беседа: Коррекция содержания и методики занятий 

физическими упражнениями и спортом по результатам показателей контроля. 

- акробатические упражнения для развития ловкости.  

-Изучение упражнений на бицепс со штангой (классический жим, французский жим 

лежа, стоя) 

- изучение упражнений для развития мышц трицепса с гантелями 

- изучение упражнений для развития трицепса с боковым тренажером. 

30 
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- определение веса и нагрузки, количество подходов для каждого. 

- проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану. 
 

Практическое занятие 11 Беседа: Производственная физическая культура, 

физкультминутка. Производственная гимнастика (физкульпауза). Особенности 

выбора форм, методов и средств физической культуры и спорта в рабочее и 

свободное время специалистов. 

-предупреждение травм при занятиях с упражнениями для развития мышц 

основного разгибателя спины 

-гиперэкстензия 

-наклоны (стоя, сидя) 

-становая тяга 

- проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану,  

- поднимание ног в висе на перекладине. 
 

30 

Практическое занятие 12 Беседа: Влияние индивидуальных особенностей, 

географо-климатических условий и других факторов на содержание физической 

культуры специалистов, работающих на производстве. Роль будущих специалистов 

по внедрению физической культуры в производственном коллективе. 

Измерение ЧСС при интенсивной нагрузке.  

Комплекс упражнений для мышц груди: 

1.Жим лежа (горизонтально) (штанга). 

2.Жим лежа (45°) (штанга). 

3.Жим лежа (горизонтально) (гантели). 

4.Жим лежа (45°) (гантели). 

5.Разводка (45°). 

6.Разводка (горизонтально). 

7.Пуловер. 
 

31 

Практическое занятие 13 Беседа: Использование средств физической культуры для 

оптимизации работоспособности, профилактики эмоционального и 

психофизиологического утомления студентов, повышения эффективности учебного 

труда. 

Развитие передней поверхности бедра с помощью тренажеров, блоковых 

тренажеров, тренажер для приседаний. 

- использование блоковых тренажеров для развития ягодичных мышц и мышц 

задней поверхности бедра. 

- проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану 

Упражнения на расслабление. 
 

31 

Практическое занятие 14 Беседа: Психофизиологическая характеристика 

интеллектуальной деятельности и учебного труда студентов. Динамика 

работоспособности студентов в учебном году и факторы ее определяющие. 

Общие разминочные упражнения. 

Развитие координации движений.  

Силовые комплексные упражнения.  

Упражнения на брусьях: сгибание и разгибание рук в упоре, подъем ног. 

Упражнения с использованием отягощений (гири, штанга, гантели, тренажеры и 

другие). Эстафеты. 

31 
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Практическое занятие 15 Беседа: Причины изменения психофизического состояния 

студентов в период экзаменационной сессии, критерии эмоционального, 

психофизиологического утомления. 

-Поднимание верхней части туловища в положении лежа на спине.  

-Отжимание на пальцах под углом 45 градусов к стене (з подхода по 8 раз).  

-Тренировка на блоковом тренажере. Тяга на грудь.  

-Частое подпрыгивание на носках с высоким темпом (5 подходов по 3 раза).  

-Бег с высоким подниманием колен (3 подхода по 10 раз). /Пр./ 

Контрольное занятие. Подведение итогов, сдача зачетных требований. устный 

опрос, письменное тестирование. 
 

32 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Подведение итогов, сдача зачетных 

требований. устный опрос, письменное тестирование. 
 

32 

Семестр 4  

Практическое занятие 1 Беседа: Перспективное, текущее оперативное 

планирование подготовки. Использование средств атлетической гимнастики в 

разные возрастные периоды. 

Разминка в виде физкультминутки (на оценку). 

«Круговая тренировка» (12 станций, 60% нагрузки, 2 круга, пауза между станциями 

30 секунд, пауза между кругами 2-3 минуты). 

- Упражнения на расслабление. 

ППФП - упражнения для пальцев, кистей рук. 

32 

Практическое занятие 2 Беседа: Контроль за эффективностью тренировочных 

занятий. Специальные зачетные требования и нормативы по годам (семестрам) 

обучения по избранному виду спорта или системе физических упражнений. 

Тренировка по принципу пикового сокращения мышц. Содержание принципов. 

а) Длительность отдыха между подходами(сериями) является методом дозирования 

нагрузки. Например, с максимальными отягощениями    выполняются два-три 

повторения, затем отдых 40-60 секунд и еще два повторения. Варианты отдыха 

могут быть разными. Чем меньше паузы 

между сериями, тем выше уровень интенсивности. 

б) Пиковое сокращение - это метод, посредством которого обеспечивается полное 

сокращение работающей мышцы при одинаковом мышечном напряжении от начала 

движения до его окончания. Например, при сгибании рук с гантелью теряется 

нагрузка в верхней точке движения. Чтобы избежать этого, атлеты наклоняются 

вперед, выводя руки за линию силы тяжести. Это создает напряжение в бицепсе и 

приводит к его максимальному развитию. 

ППФП - разминка в виде физкультминутки (на оценку). Тренировка по 

вышеизложенному принципу. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

ППФП - упражнения для снятия усталости глаз. 
 

32 

Практическое занятие 3 Беседа: Тренировка по принципу «жжения» и качественной 

тренировки (Д. Вейдер). Содержание принципов. 

а) выполнение двух - трех коротких неполных движения в конце обычной серии 

33 
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упражнений. Считается, что в этом случае в тренируемую мышцу      

перебрасывается дополнительное количество кров и локтатной кислоты. Это 

причиняет боль и жжение в мышцах. С другой стороны, продукты распада и кровь 

заставляют капилляры быстро расширятся, что способствует   увеличению функций 

сосудистой системы. 

б) Принцип качественной тренировки означает, по Д.Вейдеру, постоянное 

уменьшение отдыха между сериями. При этом, уменьшая время отдыха,    атлет 

старается выполнить то же количество повторений или даже больше, чем ранее. 

- ПФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку) Тренировка по 

вышеизложенному принципу.  

ППФП - упражнения для снижения уровня психической напряженности.  

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку. 
 

Практическое занятие 4 Беседа: Тренировка по принципу инстинкта и ступенчатого 

сета (Д. Вейдер). Содержание принципа: 

а) суть принципа инстинкта заключается в том, что только индивидуально можно 

определить, какой режим тренировок оказывает самое эффективное   влияние на 

его мышцы. Вырабатывается это чувство в процессе опыта. Всегда надо помнить о 

своих индивидуальных особенностях; 

б) в первую очередь прорабатываются основные мышечные группы, между   

сериями используются упражнения для остальных мышц. 

ППФП - разминка в виде физкультминутки (на оценку) Тренировка по 

вышеизложенному принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 
 

33 

Практическое занятие 5 Беседа: Тренировка по принципу скорости (Д. Вейдер). 

Содержание принципа: 

суть принципа заключается в том, что в традиционной атлетической    тренировке 

упражнения выполняются в среднем темпе. Это лучший способ развития сильной, 

пропорциональной фигуры. Однако многие атлеты стремятся к большим размерам 

мышц. Принцип скорости соответствует этим целям.   Он помогает справиться с 

большим весом снаряда, к которому еще нет привычки. 

Например выполняются восемь-двенадцать повторений с небольшим весом 

снаряда, затем устанавливается большой вес, за счет взрыва силы и скорости   

преодолевается сопротивление веса, но с меньшим количеством повторений. 

ППФП - разминка в виде физкультпаузы . 

ППФП - упражнения на подъем уровня психического возбуждения. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку).  
 

33 

Практическое занятие 6 Беседа: Тренировочное занятие по принципу 

прогрессирующего увеличения нагрузки. 

Содержание принципа: Чтобы увеличить силу, размер, выносливость мышц, нужно 

заставить мышцы работать с большей нагрузкой, чем они привыкли. К примеру, 

чтобы увеличить силовую выносливость, следует постоянно уменьшать отдых 

между подходами или увеличивать количество повторений, а чтобы увеличить 

размер мышц, надо тренироваться с возрастающими по весу отягощениями и 

увеличивать количество подходов. Этот принцип не отменяет постепенности и 

адаптации организма к нагрузке. 

-Студент выбирает форму тренировки из 3 или 2 методических подходов и 

проводит на оценку. 

ППФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку) 

34 
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Тренировка по вышеизложенному принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

Практическое занятие 7 Беседа: Методические принципы физического воспитания. 

Методы физического воспитания. Основы обучения движениям. Основы 

совершенствования физических качеств. Формирование психических качеств в 

процессе физического воспитания.  

Тренировка по принципу сетов с уменьшающимся весом снаряда (Д. Вейдер). 

Содержание принципа: 

многие атлеты называют этот метод «раздеванием». Система перехода от тяжелых 

отягощений к легким требует участия двух помощников, которые снимают 

«блины» со штанги, когда завершается выполнение всех повторений с этим весом. 

Облегчая вес штанги, атлет получает возможность сделать еще    повторение. 

Способ очень трудоемок, и его не рекомендуют применять более чем в одном - 

двух упражнениях за тренировку. 

ППФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку) Тренировка по 

вышеизложенному принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 
 

34 

Практическое занятие 8 Беседа: Интенсивность и зоны физических нагрузок. 

Значение мышечной релаксации. 

Круговая тренировка и ее разновидности. Атлетическая гимнастика как 

эффективное средство регулировки веса тела. 

Развитие силовой выносливости. Круговая тренировка в режиме        непрерывной 

нагрузки. Упражнения подбираются для основных групп мышц (8-10 станций) и 

выполняются на максимальное количество повторений в течении   15-20 секунд, 

после чего происходит смена станции. Объем нагрузки в пределах трех серий. 

Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется упражнениями на дыхание и 

расслабление. Подвижные игры на внимание. 

ППФП - упражнения на снижение уровня психической напряженности. 
 

34 

Практическое занятие 9 Беседа: Учебно-тренировочное занятие как основная форма 

обучения      физическим упражнениям. Структура и направленность учебно-

тренировочного занятия. Развитие ловкости средствами акробатики. 

Влияние разных типов хватов (узкий, средний, широкий) на развитие мышц груди 

- развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и широким 

хватом, проработка мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°) 

- упражнения для растяжки груди. 

 - растяжка, дыхательные упражнения. 
 

35 

Практическое занятие 10 Беседа: Отечественные   методические   системы   

развития силы     и     построения красоты тела. Корригирующая гимнастика.  

Развитие координации средствами баскетбола. Бросание, передачи, ловля мяча. 

Тренировка по методу локальной проработки мышц.  Прорабатываются мышцы 

разными упражнениями одной направленности от1 до 3 групп мышц. 

Бег трусцой, упражнения на расслабление, самомассаж. 

ППФП - упражнения для профилактики остеохондроза. 
 

35 

Практическое занятие 11 Беседа: Возможность и условия коррекции физического 

развития, телосложения, двигательной и функциональной подготовленности 

средствами физической культуры и спорта в студенческом возрасте. 

35 
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Влияние скорости выполнения упражнения на рост мышц 

-значение обратного движения при выполнении упражнений для наращивания 

мышечной массы на примере бицепса. Проработка бицепса с помощью штанги и 

гантелей 

- применение супер серий для наращивания мышц. 
 

Практическое занятие 12 Беседа: Основы совершенствования физических качеств. 

Формирование психических качеств в процессе физического воспитания. 

методика ударной тренировки. 

Выполнение задания по методу ударной тренировки. 

Последовательное развитие силы мышц – антагонистов (сгибателей и разгибателей, 

приводящих и отводящих). 

Задание может выполняться как комплексно (на основные группы мышц), так и 

локально (на ограниченную группу мышц). 

Подвижные игры, упражнения на расслабление и психорегуляцию. 

ППФП - приемы самомассажа. 
 

36 

Практическое занятие 13 Беседа: Социально-биологические основы физической 

культуры. Организм человека как единая саморазвивающаяся биологическая 

система. Функциональные системы организма. 

1. Жим на брусьях (с отягощением). 

2. Кроссовер (блоковый тренажер) стоя. 

3. Жим лежа (45°,штанга). 

4. Отжимание на подставках с провесом (с отягощением). 

5. Жим лежа (горизонтально, штанга). 

6. Жим лежа (45°, штанга). 

7. Разводка (45° или горизонтально). 
 

36 

Практическое занятие 14 Беседа: Внешняя среда. Природные и социально-

экологические факторы. Их воздействие на организм и жизнедеятельность 

человека. Взаимосвязь физической и умственной деятельности человека.  

1. Жим от груди горизонтально из-за головы (стоя / сидя). 

2. Подъем рук через стороны (гантели). 

3. Подъем рук вперед (гантели). 

4. Подъем рук через стороны согнувшись (стоя / сидя) 

5. Подъем плеч (гантели).  

Демонстрация дыхательных упражнений, саморегуляции средствами массажа. 
 

36 

Практическое занятие 15 Беседа: Физиологические механизмы закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. 

Приседание со штангой на плечах. 

Выпады (штанга). 

Приседание со штангой между ног (Седлом). 

Становая тяга на прямых ногах 

Подъем на носки согнувшись с партнером, сидящем на пояснице. 

Подъем на носки в ходьбе со штангой на спине. 

Сдача рефератов. 
 

37 
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Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, 

письменное тестирование, сдача зачетных требований 

37 

Список рекомендуемых информационных источников 37 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями уделяется внимание 

приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли успешно применять их в своей последующей 

работе. 

Целью освоения дисциплины "Общая физическая подготовка" является формирование у 

обучающихся компетенций, предусмотренных ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования 

физической культуры личности и способности направленного использования разнообразных методов и 

средств общей физической подготовки для обеспечения полноценной социальной и профессиональной 

деятельности обучающихся. 

Для успешного освоения дисциплины обучающийся должен иметь базовую подготовку по 

физической культуре в объёме средней школы, вдадеть личностными универсальными учебными 

действиями, познавательными и коммуникативными навыками. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

УК-7.1: Выбирает здоровьесберегающие технологии для поддержания здорового образа жизни с 

учетом физиологических особенностей организма и условий реализации профессиональной 

деятельности; 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизненных 

ситуациях и в профессиональной деятельности 
Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

− социально-биологические факторы физического и психического благополучия человека; 

− роль физической культуры и спорта в социальной и профессиональной адаптации;  

− факторы, определяющие здоровье и здоровый образ жизни человека;  

− способы контроля, самоконтроля и оценки общей физической подготовленности;  

− принципы, средства и методы физического воспитания, профессионально-прикладной 

подготовки;  

− современное законодательство, состояние физической культуры и спорта. 

Уметь:   

− проектировать режим питания и двигательной активности для достижения личных и 

социально-значимых целей;  

− определять, оценивать и корректировать особенности психофизиологического развития 

простейшими методами;  

− создавать атмосферу здорового образа жизни в семье и ближайшем окружении на 

производстве;  

− самостоятельно поддерживать и развивать физические качества в процессе общей 

физической подготовки;  

− подбирать необходимые физические упражнения для занятий различной целевой 

направленности. 

Владеть: 

− сформированными навыками и опытом использования упражнений, средств и методов 

легкой атлетики, атлетической гимнастики, элементов акробатики, подвижных игр для 

поддержания и развития физических качеств и психофизиологического здоровья;  

− применения простейших способов самодиагностики и саморегуляции негативных 

психических состояний в физкультурной и бытовой деятельности;  

− коррекции психофизиологического здоровья различными формами двигательной 

активности в быту и учебной деятельности; 

− проведения физкультурных занятий в виде утренней гигиенической гимнастики, разминки 

перед тренировкой, физкультминутки и физкультпаузы в учебной и будущей 

профессиональной деятельности 
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Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном 

процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, 

собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков специалистов. 

Методика проведения практических занятий и их содержание продиктованы стремлением как 

можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному 

специалисту. Активные формы практических занятий открывают большие возможности для проверки 

усвоения теоретического и практического материала. 
 

Семестр 1 

Практическое занятие 1. Беседа: гигиенические, зачетные нормы и требования к занимающимся 

физической культурой, организация процесса физического воспитания в учебных группах. Разминка, 

ОФП (общефизическая подготовка) 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Зачетные нормы и требования к занимающимся физической культурой, 

организация процесса физического воспитания в учебных группах  

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Упражнений на развитие силы основных мышечных групп. 

 Задание 3. Упражнения на развитие специальной гибкости. 

 Задание 4. Упражнения на психо-мышечную релаксацию. 
 

  Практическое занятие 2. Беседа: физическая культура и спорт как социальные феномены общества. 

Современное состояние физической культуры и спорта. Федеральный закон «О физической культуре и 

спорте в РФ. Подготовка к сдаче контрольных нормативов, проверка навыков, ОФП. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Сдача двух нормативов из пяти, по выбору 

обучающихся 

Задание 1. Подтягивание;  

Задание 2. Отжимание;  

Задание 3. Приседание на одной ноге;  

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине;  

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейке на бедрах лицом вниз, ноги закреплены 

 

Практическое занятие 3. Диагностика физической подготовленности студентов. 

Прием контрольных нормативов. Сравнение индивидуальных результатов с нормами и требованиями 

программы.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Прием контрольных нормативов. Сдача двух нормативов из пяти, по 

выбору обучающихся 

Задание 1. Подтягивание; 

Задание 2. Отжимание; 

Задание 3. Приседание на одной ноге; 

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине; 

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до легкого прогиба из положения лежа на 
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гимнастической скамейке на бедрах лицом вниз, ноги закреплены 

 

Практическое занятие 4. Физическая культура как учебная дисциплина в ВУЗе. Ценностные 

ориентации и отношение студентов к физической культуре и спорту. Раскрыть суть общей и 

специальной физической подготовки, их задачи. Воспитание специальной выносливости в беге на 

средние и длинные дистанции: - бег 2-3x100 м, 2-3x200 м. Темп средний (ЧСС 140-160) отдых между 

повторениями 3-5 мин. Изучение техники высокого старта и стартового ускорения, ОФП.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Бег на средние и длинные дистанции. 

Задание 1. Бег 2-3x100 м, 2-3x200 м. Темп средний (ЧСС 140-160) отдых между повторениями 3-

5 мин 

Задание 2. Изучение техники высокого старта и стартового ускорения. 

Задание 3. ОФП.  

 

Практическое занятие 5. Организм человека как единая саморазвивающаяся и саморегулирующаяся 

биологическая система. Дать представление об основах развития общей и специальной выносливости. 

ОФП. Силовые и скоростно-силовые упражнения разносторонней направленности, развитие отстающих 

физических качеств - 15-20 мин. Воспитание общей выносливости - бег в равномерном темпе: 2-3 км 

(жен), 3-5 км (муж). Перед забегом ознакомить студентов с экономными способами дыхания во время 

бега.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: ОФП. Силовые и скоростно-силовые упражнения разносторонней 

направленности 

Задание 1 Бег в равномерном темпе: 2-3 км (жен), 3-5 км (муж). 

Задание 2. Способы дыхания во время бега. 

 

Практическое занятие 6. Беседа: волевые качества, их воспитание средствами физической культуры и 

спорта. Дать представление о составлении индивидуальных программ оздоровительных физических 

упражнений аэробной направленности в соответствии с индивидуальным уровнем состояния здоровья. 

Воспитание общей выносливости - бег 2 км (жен), 3 км (муж). Темп - по самочувствию. Упражнения на 

восстановление дыхания, гибкость, психорегуляцию. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Физические упражнения аэробной направленности в соответствии с 

индивидуальным уровнем состояния здоровья. 

Задание 1. Воспитание общей выносливости - бег 2 км (жен), 3 км (муж). Темп - по 

самочувствию. 

Задание 2. Упражнения на восстановление дыхания, гибкость, психорегуляцию. 

Практическое занятие 7. Беседа: правила соревнований в беге на длинные и средние дистанции. 

Психологическая и функциональная подготовка к забегу. Общеразвивающие, подготовительные 

упражнения. Забег на 2 км (жен), 3 км (муж) в виде внутригрупповых соревнований. Подведение 

итогов. Сравнительный анализ с контрольными нормативами.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Бег на длинные и средние дистанции. Психологическая и 
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функциональная подготовка к забегу. 

Задание 1. Общеразвивающие, подготовительные упражнения к бегу. 

Задание 2. Забег на 2 км (жен), 3 км (муж) в виде внутригрупповых соревнований. 

Задание 3. Подведение итогов. Сравнительный анализ с контрольными нормативами. 

Практическое занятие 8. Беседа: Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие. 

Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. Объяснение и показ техники бега по прямой. 

1.Разминка, стартовые ускорения, диагностика физической подготовленности студентов. Сравнение 

индивидуальных результатов с нормами и требованиями программы. 2. Повторные пробежки на 

дистанции 80—100 м. 3. Бег с высоким подниманием коленей, бег прыжками, семенящий бег, бег с 

забрасыванием голени назад, имитация движений рук, стоя на месте, и др. Правильно ставить стопы па 

грунт, отталкиваться и выносить бедро маховой ноги, выполнять правильные движения руками при 

беге. Скорость в начальных пробежках невысокая, затем средняя. Пробежки выполняются как группой 

бегунов, так и по одному. 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. Объяснение и показ техники бега по прямой. 

Задание 1. Разминка, стартовые ускорения, диагностика физической подготовленности 

студентов. 

Задание 2. Повторные пробежки на дистанции 80—100 м. 

Задание 3. Бег с высоким подниманием коленей, бег прыжками, семенящий бег, бег с 

забрасыванием голени назад, имитация движений рук, стоя на месте, и др. 

Практическое занятие 9. Беседа: Общая и профессионально-прикладная физическая подготовка. Их 

цели и задачи. Характеристика основных мышц плечевого пояса и упражнений на их развитие (мышцы 

шеи, трапециевидная мышца, дельтовидные мышцы). Преподаватель объясняет и демонстрирует 

разновидность упражнений на развитие перечисленных групп мышц (упражнения с собственным весом 

тела, в сопротивлении партнера, с гантелями, штангой, эспандером, на снарядах и   специальных 

тренажерах, в положении стоя, сидя, лежа на скамейке и т.д.). После соответствующей разминки и 

самомассажа студенты выполняют весь комплекс упражнений. Нагрузка умеренной интенсивности. 

повторения 6-10 раз в одном подходе, количество подходов (серий) для каждого упражнения не больше 

двух. Бег трусцой, упражнения на расслабление, самомассаж. ППФП - упражнения для глаз.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Общая и профессионально-прикладная физическая подготовка. 

Задание 1. Характеристика основных мышц плечевого пояса и упражнений на их развитие 

(мышцы шеи, трапециевидная мышца, дельтовидные мышцы). 

Задание 2. Разновидность упражнений на развитие перечисленных групп мышц (упражнения с 

собственным весом тела, в сопротивлении партнера, с гантелями, штангой, эспандером, на снарядах и   

специальных тренажерах, в положении стоя, сидя, лежа на скамейке и т.д.). 

Задание 3.  Бег трусцой, упражнения на расслабление, самомассаж. 
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Практическое занятие 10. Беседа: Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры и 

спорта в студенческом возрасте. Базовая тренировка дельтовидных мышц: передние, боковые, задние. 

Специализированная  тренировка для всех трех головок дельтовидных мышц. Разминка легким 

весом,изучение жима штанги стоя, сидя. Снятие нагрузки с позвоночника в висе на перекладине.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры и 

спорта в студенческом возрасте 

Задание 1. Базовая тренировка дельтовидных мышц: передние, боковые, задние. 

Задание 2. Специализированная тренировка для всех трех головок дельтовидных мышц. 

Задание 3. Снятие нагрузки с позвоночника в висе на перекладине.  

Практическое занятие 11. Беседа: Формы занятий физическими упражнениями. Учебно-

тренировочное занятие как основная форма обучения физическими упражнениям. Структура и 

направленность учебно-тренировочного занятия. 

Типы физиологической конституции человека: 

- эндоморфный, эктоморфный, мезоморфный, особенности тренировок для каждого типа конституции 

человека, 

- определение веса и нагрузки, количество подходов для каждого. 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Типы физиологической конституции человека: 

Задание 1. Эндоморфный, эктоморфный, мезоморфный. 

Задание 2. Особенности тренировок для каждого типа конституции человека. 

Задание 3. Определение веса и нагрузки, количество подходов для каждого. 

Практическое занятие 12. Беседа: Структура жизнедеятельности студентов и её отражение в образе 

жизни. Здоровый образ жизни и его составляющие. Влияние разных типов хватов (узкий, средний, 

широкий) на развитие мышц груди. Развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и 

широким хватом, проработка мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°). Упражнения для растяжки 

груди. Методический разбор и апробация активных методов развития гибкости.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Влияние разных типов хватов (узкий, средний, широкий) на развитие 

мышц груди. 
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Задание 1. Развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и широким хватом, 

проработка мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°). 

Задание 2. Упражнения для растяжки груди. 

Задание 3. Методический разбор и апробация активных методов развития гибкости.  

 

Практическое занятие 13. Беседа: Личное отношение к здоровью как условие формирования 

здорового образа жизни. Основные требования к организации здорового образа жизни, физическое 

самовоспитание и самосовершенствование в здоровом образе жизни. Критерии эффективности 

здорового образа жизни. Силовая выносливость мышц, работа с весом для уменьшения объема мышц 

(сжигание жировых отложений). Использование беговых дорожек, велотренажера в зале атлетической 

гимнастики. Измерение ЧСС при интенсивной нагрузке.  Методический разбор и апробация пассивных 

методов развития гибкости.   

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Силовая выносливость мышц, работа с весом для уменьшения объема мышц 

(сжигание жировых отложений). 

Задание 2. Использование беговых дорожек, велотренажера в зале атлетической гимнастики. 

Задание 3. Измерение ЧСС при интенсивной нагрузке.   

Практическое занятие 14. Беседа: Организм человека как единая саморазвивающаяся и 

саморегулирующаяся биологическая система. Воздействие природных и социально-экологических 

факторов на организм и жизнедеятельность человека. Влияние скорости выполнения упражнения на 

рост мышц. Значение обратного движения при выполнении упражнений для наращивания мышечной 

массы на примере бицепса. Проработка бицепса с помощью штанги и гантелей. Применение супер 

серий для наращивания мышц. Методический разбор и апробация комбинированных методов развития 

гибкости. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Влияние скорости выполнения упражнения на рост мышц. 

Задание 2. Значение обратного движения при выполнении упражнений для наращивания 

мышечной массы на примере бицепса. Проработка бицепса с помощью штанги и гантелей. 

Задание 3. Применение супер серий для наращивания мышц. 

Практическое занятие 15. Беседа: Средства физической культуры и спорта в управлении 

совершенствованием функциональных возможностей организма в целях обеспечения умственной и 

физической деятельности. Гиподинамия и ее отрицательное влияние на человека. Подготовка к сдаче 

контрольных нормативов. Общие разминочные упражнения. Развитие координации движений. Силовые 

комплексные упражнения. Упражнения на брусьях: сгибание и разгибание рук в упоре, подъем ног. 

Упражнения с использованием отягощений (гири, штанга, гантели, тренажеры и другие). Упражнения 

на развитие верхней и нижней части пресса с максимальным количеством повторений «до отказа». 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Подготовка к сдаче контрольных 

нормативов. 
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Задание 1. Силовые комплексные упражнения. 

Задание 2. Упражнения на брусьях: сгибание и разгибание рук в упоре, подъем ног. 

Задание 3. Упражнения с использованием отягощений (гири, штанга, гантели, тренажеры и 

другие). 

Практическое занятие 16. Контрольное занятие. Устный опрос, письменное тестирование, сдача 

зачетных требований, подведение итогов. 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Сдача зачетных требований. 

Задание 1. Подтягивание в висе лежа (перекладина на высоте 90 см)/ жен. 

Задание 2. Отжимание от гимнастической скамейки./жен. 

Задание 3. Приседание на одной ноге, опора на стенку (количество раз на каждой)./жен. 

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине, ноги закреплены./жен. 

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки на бедрах лицом вниз, руки за спиной, ноги закреплены./жен. 

Задание 6. Подтягивание на перекладин./муж. 

Задание 7. Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях./муж. 

Задание 8. Силовой переворот в упор на перекладине./муж. 

Задание 9. В висе поднимание ног до касания перекладины./муж. 

Задание 10. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки, на бедрах лицом вниз, руки за головой, ноги закреплены./муж. 

 

Семестр 2 

Практическое занятие 1. Беседа: Питание атлета. Техника безопасности на занятиях 

атлетической гимнастикой. Продолжить характеристику основных мышц и упражнений на их развитие 

(широчайшие и длинные мышцы спины; четырехглавая, двуглавая и икроножная мышцы ног; прямые и 

косые мышцы живота). Разминка, самомассаж, выполнение комплекса упражнений на перечисленные 

группы мышц. Нагрузка умеренной интенсивности. Бег трусцой, упражнения на гибкость и 

расслабление, самомассаж. ППФП - упражнения на снятие головной боли (надавливание и массаж 

активных точек). 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка, самомассаж, выполнение комплекса упражнений. 

Задание 2. Нагрузка умеренной интенсивности. 

Задание 3. Бег трусцой, упражнения на гибкость и расслабление, самомассаж. 

 

Практическое занятие 2. Беседа: Определение понятия «сила». Силовые усилия и 

разновидность силовых способностей. Основные условия развития силы. Оздоровительное и 

прикладное значение силовых упражнений. Разновидность направлений атлетической гимнастики. 

Продолжить характеристику основных мышц и упражнений на их развитие: мышцы предплечья, 

двуглавая и трехглавая мышцы плеча, большая грудная мышца. Разновидность упражнений с 

собственным весом тела, в сопротивлении партнера, с гантелями, штангой, эспандером, на снарядах и 

специальных тренажерах, в положении стоя, сидя, лежа на скамейке и т.д. Разминка, самомассаж, 

выполнение всего комплекса объясненных преподавателем упражнений. Нагрузка умеренной 

интенсивности, напряжение усилий составляет 50% от максимально возможного, количество серий для 

каждого упражнения не более двух. Упражнения на расслабление, бег трусцой, самомассаж. 

ППФП - упражнения для пальцев, кистей рук.  
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Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка, самомассаж, выполнение комплекса упражнений. 

Задание 2. Нагрузка умеренной интенсивности. 

Задание 3. Бег трусцой, упражнения на гибкость и расслабление, самомассаж. 

 

Практическое занятие 3. Беседа. Развитие силовой выносливости. Круговая тренировка в 

режиме непрерывной нагрузки. Упражнения подбираются для основных групп мышц (8-10 станций) и 

выполняются на максимальное количество повторений в течении 15-20 секунд, после чего происходит 

смена станции. Объем нагрузки в пределах трех серий. Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется 

упражнениями на дыхание и расслабление. Подвижные игры на внимание. ППФП - упражнения на 

снижение уровня психической напряженности. 

 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка, самомассаж, выполнение комплекса упражнений. 

Задание 2. Круговая тренировка в режиме непрерывной нагрузки. 

Задание 3. Подвижные игры на внимание. ППФП - упражнения на снижение уровня 

психической напряженности. 

 

Практическое занятие 4. Беседа: Отечественные методические системы развития силы и 

построения красоты тела. Корригирующая гимнастика.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по методу локальной проработки мышц. 

Задание 2. Прорабатываются мышцы разными упражнениями одной направленности от1 до 3 

групп мышц. 

 

Практическое занятие 5.Тренировка по методу локальной проработки мышц. Прорабатываются 

мышцы разными упражнениями одной направленности от1 до 3 групп мышц. Бег трусцой, упражнения 

на расслабление, гибкость, самомассаж. ППФП - упражнения для профилактики остеохондроза. 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Бег трусцой. 

Задание 2.Упражнения на расслабление, гибкость, самомассаж. 

 

Практическое занятие 6. Беседа: Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной физической 

тренировки. Развитие силы, поддержание тонуса мышц методом статических напряжений. 

Показывается основная методика проведения изометрических упражнений на основные мышечные 

группы. Проработка основных мышечных групп методом изометрических упражнений (один подход на 

одну группу мышц). Бег трусцой, упражнения на расслабление и гибкость.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 
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Задание 1. Развитие силы, поддержание тонуса мышц методом статических напряжений. 

Задание 2. Проработка основных мышечных групп методом изометрических упражнений (один 

подход на одну группу мышц). 

Задание 3. Бег трусцой, упражнения на расслабление и гибкость. 

 

Практическое занятие 7. Беседа: Двигательная функция и повышение устойчивости организма 

человека к различным условиям внешней среды. Разбор понятий координация и ловкость, средства их 

развития. Основные атлетические упражнения с собственным весом тела. Комплексное развитие 

основных мышечных групп по методу круговой тренировки. Подбираются 10-14 упражнений с 

собственным весом тела. Задание выполняется в режиме интервальной нагрузки в количестве трех 

серий.    Интервал отдыха между станциями - 2 минуты, а между сериями - 5 минут. Упражнения для 

мышц шеи. Бег трусцой, упражнения на расслабление, гибкость, самомассаж.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Основные атлетические упражнения с собственным весом тела. 

Задание 2. Комплексное развитие основных мышечных групп по методу круговой тренировки. 

Задание 3. Бег трусцой, упражнения на расслабление, гибкость, самомассаж.  

 

Практическое занятие 8. Беседа: Продолжение разговора о методических направлениях 

развития силовых способностей. Применение упражнений акробатики для развития ловкости. Круговая 

тренировка и ее разновидности. Атлетическая гимнастика как эффективное средство регулировки веса 

тела. Развитие силовой выносливости. Круговая тренировка в режиме непрерывной нагрузки. 

Упражнения подбираются для основных групп мышц (8-10 станций) и выполняются на максимальное 

количество повторений в течении 15-20 секунд, после чего происходит смена станции. Объем нагрузки 

в пределах трех серий. Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется упражнениями на дыхание и 

расслабление. Подвижные игры на внимание. ППФП - упражнения на снижение уровня психической 

напряженности.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Применение упражнений акробатики для развития ловкости. 

Задание 2. Круговая тренировка и ее разновидности. 

Задание 3. Круговая тренировка в режиме непрерывной нагрузки. 

 

Практическое занятие 9. Беседа: Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. Применение упражнений на 

сохранение и восстановление равновесия для развития ловкости и координации движений. 

Комплексное развитие силы основных мышечных групп. Круговая тренировка в режиме интервальной 

нагрузки. Интервал отдыха между станциями - 2-3 минуты. Количество повторений 8-15 раз. ППФП - 

упражнения на ягодичные мышцы в положении сидя на стуле. Упражнения на гибкость и расслабление.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Применение упражнений на сохранение и восстановление равновесия для развития 

ловкости и координации движений 

Задание 2. Комплексное развитие силы основных мышечных групп. 

Задание 3. Круговая тренировка в режиме интервальной нагрузки. 
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Практическое занятие 10. Беседа: Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, 

формы и содержание самостоятельных занятий. 

-Ознакомить студентов с основами техники бега на 100м. Дать характеристику факторов, 

определяющих результат в беге на 100м. Рассказать о методических основах подготовки спринтеров. 

Воспитание скоростно-силовых качеств.  Прыжки через барьеры, многоскоки на одной ноге, на двух и 

т.д. Развитие анаэробных способностей. Совершенствование техники низкого старта.  

-Бег с низкого старта 5x20м (отдых между пробежками от 3 до 5 минут). 

-Бег - 60+80+ 100+60м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут, темп средней и большой 

интенсивности, ЧСС - 140-180 уд. мин.).  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Техника бега на 100м 

Задание 2. Прыжки через барьеры, многоскоки на одной ноге, на двух и т.д. Развитие 

анаэробных способностей. Совершенствование техники низкого старта. 

Задание 3. Бег с низкого старта 5x20м 

Задание 4. Бег - 60+80+ 100+60м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут, темп средней и 

большой интенсивности, ЧСС - 140-180 уд. мин.). 

 

Практическое занятие 11. Диагностика физической подготовленности студентов. Прием 

контрольных нормативов. Сравнение индивидуальных результатов с нормами и требованиями 

программы.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируется следующая компетенция 

у обучающегося УК-7.1 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Бег- 100, 200, 2000 (девушки), 3000 (юноши) м. 

Задание 2. Прыжок в длину с места. 

Задание 3. Метание малого мяча. 

 

Практическое занятие 12. Беседа: Особенности самостоятельных занятий. Планирование и 

управление самостоятельными занятиями. Воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки через 

барьеры (8-9x10), или многоскоки. Развитие равновесия в условиях стадиона. Воспитание специальной 

выносливости в беге на 100м.  

-Бег в горку - 601+80+100+150+100м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут). /Пр./ 

Упражнения на дыхание, бег трусцой - 7-10 минут. 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие 

компетенции у обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Техника бега на 100м 

Задание 2. Прыжки через барьеры, многоскоки на одной ноге, на двух и т.д. Развитие 

анаэробных способностей. Совершенствование техники низкого старта. 

Задание 3. Бег с низкого старта 5x20м 

Задание 4. Бег - 60+80+ 100+60м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут, темп средней и 

большой интенсивности, ЧСС - 140-180 уд. мин.). 

 

Практическое занятие 13. Беседа: Границы интенсивности нагрузок в условиях 

самостоятельных занятий у лиц разного возраста. Взаимосвязь между интенсивностью нагрузок и 

уровнем физической подготовленности. Воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки на одной 

ноге, на двух, с места тройной (всего до 50 прыжков) или прыжки через барьер 8-10 раз. Воспитание 

специальной выносливости в беге на 100м. Обратить внимание на технику работы руками.  
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-Бег -100+200+200+100м (темп большой и средней интенсивности, интервал отдыха от 5 до 7 

минут). Упражнения на дыхание и гибкость.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки на одной ноге, на двух, с места 

тройной (всего до 50 прыжков) или прыжки через барьер 8-10 раз. 

Задание 2. Прыжки на одной ноге, на двух, с места тройной (всего до 50 прыжков) или прыжки 

через барьер 8-10 раз. 

Задание 3. Воспитание специальной выносливости в беге на 100м. Обратить внимание на 

технику работы руками. 

Задание 4. Бег -100+200+200+100м (темп большой и средней интенсивности, интервал отдыха от 

5 до 7 минут). 

 

Практическое занятие 14. Беседа: Ознакомить студентов с правилами судейства в беге на   

короткие   дистанции. Количество судей, оснащение, основные нарушения правил участниками 

соревнований. Продолжить воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки в разножку 5-7x15 раз. 

Воспитание специальной выносливости в беге на короткие дистанции. Бег 5x100м под уклон. Второй и 

третий отрезок в полную силу. Интервал отдыха до 7 минут. Самомассаж, упражнения на гибкость. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Продолжить воспитание скоростно-силовых качеств. Прыжки в разножку 5-7x15 раз. 

Задание 2. Воспитание специальной выносливости в беге на короткие дистанции. 

Задание 3. Воспитание специальной выносливости в беге на 100м. Обратить внимание на 

технику работы руками. 

Задание 4. Бег 5x100м под уклон. Второй и третий отрезок в полную силу. Интервал отдыха до 7 

минут. 

 

Практическое занятие 15. Беседа: Диагностика и самодиагностика состояния организма при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Возможность и условия коррекции 

физического развития, телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами 

физической культуры и спорта в студенческом возрасте. Сдача нормативов, устный опрос, письменное 

тестирование.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Сдача зачетных требований. 

Задание 1. Подтягивание в висе лежа (перекладина на высоте 90 см)/ жен. 

Задание 2. Отжимание от гимнастической скамейки./жен. 

Задание 3. Приседание на одной ноге, опора на стенку (количество раз на каждой)./жен. 

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине, ноги закреплены./жен. 

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки на бедрах лицом вниз, руки за спиной, ноги закреплены./жен. 
Задание 6. Подтягивание на перекладин./муж. 

Задание 7. Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях./муж. 

Задание 8. Силовой переворот в упор на перекладине./муж. 

Задание 9. В висе поднимание ног до касания перекладины./муж. 

Задание 10. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки, на бедрах лицом вниз, руки за головой, ноги закреплены./муж. 
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Практическое занятие 16. Контрольное занятие. Устный опрос, письменное тестирование. 

Подведение итогов, сдача зачетных требований. 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Сдача зачетных требований. 

Задание 1. Подтягивание в висе лежа (перекладина на высоте 90 см)/ жен. 

Задание 2. Отжимание от гимнастической скамейки./жен. 

Задание 3. Приседание на одной ноге, опора на стенку (количество раз на каждой)./жен. 

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине, ноги закреплены./жен. 

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки на бедрах лицом вниз, руки за спиной, ноги закреплены./жен. 

Задание 6. Подтягивание на перекладин./муж. 

Задание 7. Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях./муж. 

Задание 8. Силовой переворот в упор на перекладине./муж. 

Задание 9. В висе поднимание ног до касания перекладины./муж. 

Задание 10. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки, на бедрах лицом вниз, руки за головой, ноги закреплены./муж. 

 

Семестр 3 

Практическое занятие 1. Беседа: Организация самостоятельных занятий легкой атлетикой. 

Характер содержания занятий в зависимости от возраста. Дыхательные упражнения как средство 

регуляции и саморегуляции психических состояний. Воспитание специальной выносливости в беге на 

100м.  

Совершенствование техники бега по дистанции: 

-Бег на время с низкого старта - 1x20м, с высокого старта - 1x20м.  

-Бег с хода на время - 1x20, 1x30.  

-Бег в среднем темпе -3x100м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут). 

-ОФП. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. Совершенствование техники бега по дистанции. 

Задание 1. Бег на время с низкого старта - 1x20м, с высокого старта - 1x20м.  

Задание 2. Бег с хода на время - 1x20, 1x30.  

Задание 3. Бег в среднем темпе -3x100м (отдых между пробежками от 5 до 7 минут). 

Задание 4. ОФП. 

 

 Практическое занятие 2. Беседа: Массовый спорт и спорт высших достижений, их цели и задачи. 

Спортивная классификация. Студенческий спорт. 

 Бег на короткие дистанции – требования к физическим качествам. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Совершенствование техники бега на повороте. 

Задание 1. Бег с ускорением на повороте дорожки с большим радиусом (4-6я дорожка). 

Задание 2.  Бег с ускорением на повороте на первой дорожке (50-80 м), в средней интенсивности. 

Задание 3. Бег по кругу радиусом 20—10 м с различной скоростью 

Задание 4. Бег с ускорением на повороте с выходом на прямую (80—100 м) с различной 

скоростью. 

Задание 5. Бег с ускорением на прямой с входом в поворот (80—100 м) с различной скоростью. 

Задание 6. Развитие ловкости и равновесия. 

Задание 7. Упражнения на дыхание, бег трусцой. 
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Практическое занятие 3. Беседа: Спортивные соревнования как средство и метод общей физической, 

профессионально-прикладной, спортивной подготовки студентов. Система студенческих спортивных 

соревнований.   

Эстафетный бег, дистанции. Совершенствование техники передачи эстафетной палочки. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Эстафетный бег, дистанции. Совершенствование техники передачи 

эстафетной палочки. 

Задание 1. Объяснением и демонстрацией создать представление о способе передачи эстафетной 

палочки. 

Задание 2. Передача эстафетной палочки правой и левой руками стоя на месте, с 

предварительной имитацией работы рук при беге. 

Задание 3. Передача эстафетной палочки по сигналу преподавателя при передвижении шагом.  

Задание 4. То же, по сигналу передающего. 

Задание 5. Передача эстафетной палочки по сигналу передающего при передвижении 

медленным, а затем быстрым бегом. Контрольную отметку устанавливает преподаватель (тренер).  

Задание 6. Передача эстафетной палочки при быстром беге по отдельной дорожке. 

Задание 7. Упражнения на дыхание и гибкость.  

 

Практическое занятие 4. Беседа: Общественные студенческие спортивные организации. Олимпийские 

игры и Универсиады. Современные популярные системы физических упражнений. Эстафетный бег –

правила соревнований. Особенности судейства. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. Совершенствование старта бегуна, принимающего 

эстафету.  

Задание 1. Старт на прямой из положения с опорой на одну руку. 

Задание 2. Старт на отдельной дорожке на повороте (при выходе на прямую) с опорой на одну 

руку. 

Задание 3. Старт на отдельной дорожке по прямой (при входе в вираж). 

Задание 4. Определение расстояния от начала зоны до контрольной отметки. 

Задание 5. Старт на отдельной дорожке, в момент достижения передающим контрольной 

отметки.  

Задание 6. Командный эстафетный бег на полную дистанцию с участием двух и более команд. 

Саморегуляция. 

 

Практическое занятие 5. Беседа: Мотивация и обоснование индивидуального выбора студентом вида 

спорта или системы физических упражнений для регулярных занятий. Прыжки в длину, способы 

прыжков. Совершенствование отталкивания в сочетании с разбегом. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Из положения стоя – толчковая нога впереди на всей стопе, маховая отставлена назад 

на 30-40 см, руки опущены, вынести согнутую в колене маховою ногу вперед-вверх, поднимаясь на 

толчковой ноге, руку, одноименную толчковой ноге, поднять согнутой в локтевом суставе вперед-

вверх, другую отвести назад. 

Задание 2-3. То же, но с разбега от 2-3 шагов до 10. 
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Задание 4. То же, но перед приземлением к маховой ноге подтянуть толчковую и приземляться 

на обе ноги в яму. 

Задание 5. Прыжки в длину с разбега с приземлением в яму. Гладкий бег. Упражнения на 

расслабление, психорегуляцию. 

 

Практическое занятие 6. Беседа. Основные пути достижения необходимой структуры 

подготовленности занимающихся. Правила соревнований, Судейство забегов на длинные и средние 

дистанции.  Совершенствование в технике бега на средние и длинные дистанции. 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

 Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Повторные пробежки от 100 до 300 м. 

Задание 2. Бег с различной скоростью и ускорениями на дистанции до 400 м. 

Задание З. Гладкий с высокого старта на 40—80 м.  

Задание 4. Ускорения на 40—60 м с последующим бегом по инерции.  

Задание 5. Ускорения на 80—120 м с расслаблением в середине (10—15 м). 

 

Практическое занятие 7. Беседа: Модельные характеристики спортсмена высокого класса. 

Определение цели и задач спортивной подготовки (или занятий системой физических упражнений) в 

условиях вуза. Возможные формы организации тренировки в вузе.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Метания в легкой атлетике (копье, граната, диск. малый мяч). 

Задание 2. Совершенствование техники метания малого мяча. Метания с места, с разбега, с 

выполнением скрестных шагов. 

Задание З. Воспитание общей выносливости - бег 2 км (жен), 3 км (муж). Темп - по 

самочувствию.  

Задание 4. Упражнения на восстановление дыхания, гибкость, психорегуляцию 

 

Практическое занятие 8. Беседа: Техника безопасности при занятиях в тренажерном зале.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируется следующая компетенция 

у обучающегося УК-7.1 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка. Проработка методики развития координации движений с применением 

баскетбольного мяча (броски, ловля различные ведения, попадания в цель) и т.п. 

Задание 2. Круговая тренировка основных мышечных групп с использованием не менее 10 

станций, расслабление, самомассаж.  

Задание 3. ППФП - упражнения для глаз. 

 

Практическое занятие 9. Беседа: Диагностика и самодиагностика состояния организма при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Врачебный контроль, его содержание. 

Педагогический контроль и его содержание. 

Развитие координации движений средствами игры в баскетбол. Упражнение на равновесие в условиях 

спортивного зала. Изучение упражнений для проработки трапециевидных мышц. Подведение итогов, 

разбор ошибок.  

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Выполнение упражнений подъем плеч вверх со штангой и гантелями; 

Задание 2. Выполнение упражнения – тяга штанги к подбородку. 
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Задание 3. Проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану. Снятие 

нагрузки с позвоночника в висе на перекладине.   

 

Практическое занятие 10. Беседа: Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля: 

- акробатические упражнения для развития ловкости.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Изучение упражнений на бицепс со штангой (классический жим, французский жим 

лежа, стоя). 

Задание 2. Изучение упражнений для развития мышц трицепса с гантелями. 

Задание 3. Изучение упражнений для развития трицепса с боковым тренажером. 

Задание 4. Определение веса и нагрузки, количество подходов для каждого. 

Задание 5. Проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану. 

 

Практическое занятие 11. Беседа: Производственная физическая культура, физкультминутка. 

Производственная гимнастика (физкульпауза). Особенности выбора форм, методов и средств 

физической культуры и спорта в рабочее и свободное время специалистов. Предупреждение травм при 

занятиях с упражнениями для развития мышц основного разгибателя спины. 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Гиперэкстензия 

Задание 2. Наклоны (стоя, сидя) 

Задание 3. становая тяга 

Задание 4. Проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану,  

Задание 5. Поднимание ног в висе на перекладине.  

 

Практическое занятие 12. Беседа: Влияние индивидуальных особенностей, географо-климатических 

условий и других факторов на содержание физической культуры специалистов, работающих на 

производстве. Роль будущих специалистов по внедрению физической культуры в производственном 

коллективе. Измерение ЧСС при интенсивной нагрузке. Комплекс упражнений для мышц груди: 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Жим лежа (горизонтально) (штанга). 

Задание 2. Жим лежа (45°) (штанга). 

Задание 3. Жим лежа (горизонтально) (гантели). 

Задание 4. Жим лежа (45°) (гантели). 

Задание 5. Разводка (45°). 

Задание 6. Разводка (горизонтально). 

Задание 7. Пуловер. 

 

Практическое занятие 13. Беседа: Использование средств физической культуры для оптимизации 

работоспособности, профилактики эмоционального и психофизиологического утомления студентов, 

повышения эффективности учебного труда.  
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Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1 Развитие передней поверхности бедра с помощью тренажеров, блоковых тренажеров, 

тренажер для приседаний. 

Задание 2. Использование блоковых тренажеров для развития ягодичных мышц и мышц задней 

поверхности бедра. 

Задание 3. Проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану. Задание 7. 

Упражнения на расслабление. 

 

Практическое занятие 14. Беседа: Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда студентов. Динамика работоспособности студентов в учебном году и 

факторы ее определяющие. Общие разминочные упражнения. Развитие координации движений. 

Силовые комплексные упражнения. Эстафеты.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1 Упражнения на брусьях: сгибание и разгибание рук в упоре, подъем ног. 

Задание 2. Упражнения с использованием отягощений (гири, штанга, гантели, тренажеры и 

другие). 

Задание 3. Проработка отстающих мышечных групп по индивидуальному плану. Задание 4. 

Упражнения на расслабление. 

 

Практическое занятие 15. Беседа: Причины изменения психофизического состояния студентов в 

период экзаменационной сессии, критерии эмоционального, психофизиологического утомления.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Поднимание верхней части туловища в положении лежа на спине. Задание 2. 

Отжимание на пальцах под углом 45 градусов к стене (з подхода по 8 раз).  

Задание 3. Тренировка на блоковом тренажере. Тяга на грудь.  

Задание 4. Частое подпрыгивание на носках с высоким темпом (5 подходов по 3 раза).  

Задание 5. Бег с высоким подниманием колен (3 подхода по 10 раз).  

 

Практическое занятие 16. Контрольное занятие. Подведение итогов, сдача зачетных требований. 

Устный опрос, письменное тестирование.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Средства развития силы мышц 

Задание 2. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

Задание 3. Силовые характеристики, их качества 

Задание 4. Метод максимальных усилий 

Задание 5. Ударный метод 

Задание 6. Метод развития взрывной силы 
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Задание 7. Метод повторных усилий 

Задание 8. Суперсерия, комбинация, подход 

Задание 9. Мышцы антогонисты 

 

Семестр 4 

Практическое занятие 1. Беседа: Перспективное, текущее оперативное планирование подготовки. 

Использование средств атлетической гимнастики в разные возрастные периоды.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка в виде физкультминутки (на оценку). 

Задание 2. «Круговая тренировка» (12 станций, 60% нагрузки, 2 круга, пауза между станциями 

30 секунд, пауза между кругами 2-3 минуты). 

Задание 3. Упражнения на расслабление. 

Задание 4. ППФП - упражнения для пальцев, кистей рук.  

 

Практическое занятие 2. Беседа: Контроль за эффективностью тренировочных занятий. Специальные 

зачетные требования и нормативы по годам (семестрам) обучения по избранному виду спорта или 

системе физических упражнений.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Пиковое сокращение  

Задание 2. Тренировка по принципу пикового сокращения мышц. 

Задание 3. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку).  

Задание 4. ППФП - упражнения для снятия усталости глаз.  

 

Практическое занятие 3. Беседа: Тренировка по принципу «жжения» и качественной тренировки (Д. 

Вейдер). Содержание принципов: а) выполнение двух - трех коротких неполных движения в конце 

обычной серии упражнений. Считается, что в этом случае в тренируемую мышцу перебрасывается 

дополнительное количество кров и локтатной кислоты. Это причиняет боль и жжение в мышцах. С 

другой стороны, продукты распада и кровь заставляют капилляры быстро расширятся, что способствует   

увеличению функций сосудистой системы. б) принцип качественной тренировки означает, по 

Д.Вейдеру, постоянное уменьшение отдыха между сериями. При этом, уменьшая время отдыха, атлет 

старается выполнить то же количество повторений или даже больше, чем ранее. 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по принципу жжения.  

Задание 2. ПФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку).  

Задание 3. Тренировка по вышеизложенному принципу.  

Задание 4. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

Практическое занятие 4. Беседа: Тренировка по принципу инстинкта и ступенчатого сета (Д. Вейдер). 

Содержание принципа: а) суть принципа инстинкта заключается в том, что только индивидуально 

можно определить, какой режим тренировок оказывает самое эффективное влияние на его мышцы. 

Вырабатывается это чувство в процессе опыта. Всегда надо помнить о своих индивидуальных 
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особенностях; б) в первую очередь прорабатываются основные мышечные группы, между сериями 

используются упражнения для остальных мышц. 

ППФП - разминка в виде физкультминутки (на оценку) Тренировка по вышеизложенному принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по принципу инстинкта и ступенчатого сета (Д. Вейдер) 

Задание 2. Содержание принципа. 

Задание 3. Тренировка по вышеизложенному принципу.  

Задание 4. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

Практическое занятие 5. Беседа: Тренировка по принципу скорости (Д. Вейдер). Содержание 

принципа: суть принципа заключается в том, что в традиционной атлетической тренировке упражнения 

выполняются в среднем темпе. Это лучший способ развития сильной, пропорциональной фигуры. 

Однако многие атлеты стремятся к большим размерам мышц. Принцип скорости соответствует этим 

целям.   Он помогает справиться с большим весом снаряда, к которому еще нет привычки. Например, 

выполняются восемь-двенадцать повторений с небольшим весом снаряда, затем устанавливается 

большой вес, за счет взрыва силы и скорости   преодолевается сопротивление веса, но с меньшим 

количеством повторений. 

ППФП - разминка в виде физкультпаузы. 

ППФП - упражнения на подъем уровня психического возбуждения. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку).  

 

 Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по принципу скорости (Д. Вейдер) 

Задание 2. Содержание принципа. 

Задание 3. Тренировка по вышеизложенному принципу.  

Задание 4. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

 

Практическое занятие 6. Беседа: Тренировочное занятие по принципу прогрессирующего увеличения 

нагрузки. Содержание принципа: чтобы увеличить силу, размер, выносливость мышц, нужно заставить 

мышцы работать с большей нагрузкой, чем они привыкли. К примеру, чтобы увеличить силовую 

выносливость, следует постоянно уменьшать отдых между подходами или увеличивать количество 

повторений, а чтобы увеличить размер мышц, надо тренироваться с возрастающими по весу 

отягощениями и увеличивать количество подходов. Этот принцип не отменяет постепенности и 

адаптации организма к нагрузке. Студент выбирает форму тренировки из 3 или 2 методических 

подходов и проводит на оценку. 

ППФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку). 

Тренировка по вышеизложенному принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку).  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по принципу прогрессирующего увеличения нагрузки (Д. Вейдер) 
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Задание 2. Содержание принципа. 

Задание 3. Тренировка по вышеизложенному принципу.  

Задание 4. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

Практическое занятие 7. Беседа: Методические принципы физического воспитания. Методы 

физического воспитания. Основы обучения движениям. Основы совершенствования физических 

качеств. Формирование психических качеств в процессе физического воспитания. Тренировка по 

принципу сетов с уменьшающимся весом снаряда (Д. Вейдер). Содержание принципа: многие атлеты 

называют этот метод «раздеванием». Система перехода от тяжелых отягощений к легким требует 

участия двух помощников, которые снимают «блины» со штанги, когда завершается выполнение всех 

повторений с этим весом. Облегчая вес штанги, атлет получает возможность сделать еще повторение. 

Способ очень трудоемок, и его не рекомендуют применять более чем в одном - двух упражнениях за 

тренировку. ППФП - разминка в виде физкультпаузы (на оценку) Тренировка по вышеизложенному 

принципу. 

ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку).  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Тренировка по принципу сетов с уменьшающимся весом снаряда (Д. Вейдер). 

Задание 2. Содержание принципа. 

Задание 3. Тренировка по вышеизложенному принципу.  

Задание 4. ППФП - самомассаж (руководит ст. т. на оценку). 

 

Практическое занятие 8. Беседа: Интенсивность и зоны физических нагрузок. Значение мышечной 

релаксации. Круговая тренировка и ее разновидности. Атлетическая гимнастика как эффективное 

средство регулировки веса тела. Развитие силовой выносливости. Круговая тренировка в режиме 

непрерывной нагрузки. Упражнения подбираются для основных групп мышц (8-10 станций) и 

выполняются на максимальное количество повторений в течении   15-20 секунд, после чего происходит 

смена станции. Объем нагрузки в пределах трех серий. Отдых между сериями (5-7 минут) заполняется 

упражнениями на дыхание и расслабление. Подвижные игры на внимание. ППФП - упражнения на 

снижение уровня психической напряженности.  
 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Развитие силовой выносливости. 

Задание 2. Круговая тренировка в режиме непрерывной нагрузки. 

Задание 3. Подвижные игры на внимание. 

Задание 4. ППФП - упражнения на снижение уровня психической напряженности. 

 

Практическое занятие 9. Беседа: Учебно-тренировочное занятие как основная форма обучения 

физическим упражнениям. Структура и направленность учебно-тренировочного занятия. Развитие 

ловкости средствами акробатики. Влияние разных типов хватов (узкий, средний, широкий) на развитие 

мышц груди: 

- развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и широким хватом, проработка 

мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°) 

- упражнения для растяжки груди. 

 - растяжка, дыхательные упражнения.  
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Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Влияние разных типов хватов (узкий, средний, широкий) на развитие мышц груди. 

Задание 2. Развитие внешней, внутренней мышц груди жимом лежа узким и широким хватом, 

проработка мышц груди на наклонной доске (от 0° до 45°) 

Задание 3. Упражнения для растяжки груди. 

Задание 4. ППФП - упражнения на снижение уровня психической напряженности. 

 

Практическое занятие 10. Беседа: Отечественные   методические   системы   развития силы и 

построения красоты тела. Корригирующая гимнастика. Развитие координации средствами баскетбола. 

Бросание, передачи, ловля мяча. Тренировка по методу локальной проработки мышц.  

Прорабатываются мышцы разными упражнениями одной направленности от1 до 3 групп мышц. Бег 

трусцой, упражнения на расслабление, самомассаж. 

ППФП - упражнения для профилактики остеохондроза.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Метод локальной проработки мышц. 

Задание 2 Тренировка по методу локальной проработки мышц.   

Задание 3. Упражнения на расслабление, самомассаж. 

Задание 4. ППФП - упражнения для профилактики остеохондроза. 

 

Практическое занятие 11. Беседа: Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры и 

спорта в студенческом возрасте. Влияние скорости выполнения упражнения на рост мышц. Значение 

обратного движения при выполнении упражнений для наращивания мышечной массы на примере 

бицепса. Проработка бицепса с помощью штанги и гантелей. 

Применение суперсерий для наращивания мышц. 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Влияние скорости выполнения упражнения на рост мышц.  

Задание 2. Значение обратного движения при выполнении упражнений для наращивания 

мышечной массы на примере бицепса. 

Задание 3. Проработка бицепса с помощью штанги и гантелей. 

Задание 4. Применение суперсерий для наращивания мышц. 

 

Практическое занятие 12. Беседа: Основы совершенствования физических качеств. Формирование 

психических качеств в процессе физического воспитания. 

Методика ударной тренировки. Выполнение задания по методу ударной тренировки. 

Последовательное развитие силы мышц – антагонистов (сгибателей и разгибателей, приводящих и 

отводящих). Задание может выполняться как комплексно (на основные группы мышц), так и локально 

(на ограниченную группу мышц). 

Подвижные игры, упражнения на расслабление и психорегуляцию. 

ППФП - приемы самомассажа.  
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Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Принцип ударной тренировки.  

Задание 2. Выполнение задания по методу ударной тренировки. 

Задание 3. Последовательное развитие силы мышц – антагонистов (сгибателей и разгибателей, 

приводящих и отводящих). 

Задание 4. Подвижные игры, упражнения на расслабление и психорегуляцию. 

Задание 5. ППФП - приемы самомассажа. 

 

Практическое занятие 13. Беседа: Социально-биологические основы физической культуры. Организм 

человека как единая саморазвивающаяся биологическая система. Функциональные системы организма. 

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Жим на брусьях (с отягощением). 

Задание 2. Кроссовер (блоковый тренажер) стоя. 

Задание 3. Жим лежа (45°штанга). 

Задание 4. Отжимание на подставках с провесом (с отягощением). 

Задание 5. Жим лежа (горизонтально, штанга). 

Задание 6. Жим лежа (45°, штанга). 

Задание 7. Разводка (45° или горизонтально).  

 

Практическое занятие 14. Беседа: Внешняя среда. Природные и социально-экологические факторы. 

Их воздействие на организм и жизнедеятельность человека. Взаимосвязь физической и умственной 

деятельности человека. Жим от груди горизонтально из-за головы (стоя / сидя). Подъем рук через 

стороны (гантели). Подъем рук вперед (гантели). Подъем рук через стороны согнувшись (стоя / сидя). 

Подъем плеч (гантели). Демонстрация дыхательных упражнений, саморегуляции средствами массажа.  
 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Жим от груди горизонтально из-за головы (стоя / сидя). 

Задание 2. Подъем рук через стороны (гантели). 

Задание 3. Подъем рук вперед (гантели). 

Задание 4. Подъем рук через стороны согнувшись (стоя / сидя). 

Задание 5. Подъем плеч (гантели). 

Задание 6. Демонстрация дыхательных упражнений, саморегуляции средствами массажа. 

 

Практическое занятие 15. Беседа: Физиологические механизмы закономерности совершенствования 

отдельных систем организма под воздействием направленной физической тренировки. Приседание со 

штангой на плечах. Выпады (штанга). Приседание со штангой между ног (Седлом). Становая тяга на 

прямых ногах. Подъем на носки согнувшись с партнером, сидящем на пояснице. Подъем на носки в 

ходьбе со штангой на спине. Сдача рефератов.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Приседание со штангой на плечах. 
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Задание 2. Выпады (штанга). 

Задание 3. Приседание со штангой между ног (Седлом). 

Задание 4. Становая тяга на прямых ногах.  

Задание 5. Подъем на носки согнувшись с партнером, сидящем на пояснице. 

Задание 6. Подъем на носки в ходьбе со штангой на спине.  

 

Практическое занятие 16. Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, письменное 

тестирование, сдача зачетных требований.  

 

Цель занятия в результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося УК-7.1;УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. Сдача зачетных требований. 

Задание 1. Подтягивание в висе лежа (перекладина на высоте 90 см)/ жен. 

Задание 2. Отжимание от гимнастической скамейки./жен. 

Задание 3. Приседание на одной ноге, опора на стенку (количество раз на каждой)./жен. 

Задание 4. Поднимание и опускание туловища из положения лежа на спине, ноги закреплены./жен. 

Задание 5. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки на бедрах лицом вниз, руки за спиной, ноги закреплены./жен. 

Задание 6. Подтягивание на перекладин./муж. 

Задание 7. Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях./муж. 

Задание 8. Силовой переворот в упор на перекладине./муж. 

Задание 9. В висе поднимание ног до касания перекладины./муж. 

Задание 10. Опускание и поднимание туловища до положения легкого прогиба из положения лежа на 

гимнастической скамейки, на бедрах лицом вниз, руки за головой, ноги закреплены./муж. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Общая физическая 

подготовка»». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение теоретического и практического материала дисциплины, общих  

характеристик отдельных видов спорта, их влияния на общефизическую подготовку занимающихся, 

особенностей и закономерностей развития отдельных физических качеств, методик проведения 

разнонаправленных комплексов разминки, физкульпаузы, физкультминутки и т.п. с помощью 

обсуждения проблемных вопросов по теме, решения практических задач и обсуждения ситуаций, 

тестов, подготовки рефератов. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на основании 

программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С целью оптимальной 

самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее 

затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у обучающихся компетенций, предусмотренных 

ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования физической культуры личности и способности 

направленного использования разнообразных методов и средств общей физической подготовки для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности обучающихся. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

УК-7.1: Выбирает здоровьесберегающие технологии для поддержания здорового образа жизни с 

учетом физиологических особенностей организма и условий реализации профессиональной 

деятельности ; 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизненных 

ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Общая физическая подготовка» выполняется с целью 

получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным графиком. 

Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами плана 

изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, содержащий 

необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), но с подробным 

обоснованием их использования при решении конкретных экономических задач. При изучении 

материала необходимо помимо лекционных материалов использовать рекомендуемую основную и 

дополнительную литературу для лучшего усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая представлена в 

плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение записи прочитанного в виде 

плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать знания системными, зафиксировать и 

закрепить их в памяти. 
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Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить 

представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При подготовке к занятиям следует 

руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя, использовать основную литературу из 

представленного им списка. Для наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать 

литературу, обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД. 

Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля : 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2.Дать характеристику общей физической подготовке 

3 Дать характеристику профессионально- прикладной физической подготовке 

3. Циклические и ациклические движения. 

5. История легкой атлетики. 

6. Оздоровительное значение легкой атлетики. 

7.Классификация легкоатлетических упражнений (перечислить и    дать определение).   

8.Понятие о спортивной технике. 

9. Характеристика техники отдельных групп легкоатлетических упражнений. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11. Виды прыжков и их фазы. 

12. Способы прыжков в длину (перечислить). 

13. Способы прыжков в высоту (перечислить). 

14. Техника бега на короткие дистанции. 

15. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

16. Техника эстафетного бега. 

17. Прыжок в длину с разбега. 

18. Тройной прыжок. Прыжки в высоту: 

19. Способ «перешагивание». 

20. Способ «волна». 

21. Способ «перекат». 

22. Способ «перекидной». 

23. Способ «фосбери- флоп». 

24. Техника метания гранаты и малого мяча. 

25. Техника метания копья. 

26. Техника метания диска. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28. Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29. Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31.Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического  и психического 

перенапряжения. 

32. Наиболее благоприятное время дня для интенсивных занятий умственным и физическим 

трудом. 

33.  Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34.  Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35.  Роль и значение физкультминутки 

36.  Роль и значение физкультпаузы 

37. Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 

38.  Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39.  Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 

40.  Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 

41. Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 
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42. Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 

43. Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 

44. Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45. Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46. Понятие о спортивно классификации. 

47.  Понятие о судейской классификации. 

48.  Социальное значение массового спорта. 

49.  Социальное значение спорта высших достижений. 

50. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

51.  Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

52. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

53.  Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

54.  Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического 

возбуждения. 

55.  Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

56.  Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

57.  Средства массажа для восстановления физической работоспособности. 

58.  Что такое координация движений, как ее развивать? 

58.  Функции равновесия, средства развития. 

59. Типы конституции человека 

60.Мышцы плечевого пояса, их функции 

61. Мышцы груди, их функции 

62. Мышцы спины, их функции 

63. Мышцы рук, их функции 

64. Мышцы ног, их функции 

65. Мышцы брюшного пресса, их функции 

66. Правила предупреждения травматизма 

69. Упражнения для развития мышц груди (верх, низ) 

70. Упражнения для развития мышц плечевого пояса 

71. Упражнения для развития мышц спины 

72. Упражнения для развития мышц рук 

73. Упражнения для развития мышц ног 

74. Упражнения для развития мышц брюшного пресса 

75. Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек 

76. Терминология движений в атлетической гимнастике 

77. Увеличение силы и мышечной массы 

78. Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы 

79. Средства развития силы мышц 

80. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

81. Метод максимальных усилий 

82. Ударный метод 

83. Метод развития взрывной силы 

84. Метод повторных усилий 

85. Понятия - суперсерия, комбинация, подход 

86. Мышцы антогонисты 

87. Работа с отягощениями направленная на сжигание жира. 
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4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим занятиям включает отработку тактических действий 

технических приемов, элементов техники изучаемых движений и видов спорта. Изучение правил 

соревнований, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического занятия предполагает: 

-закрепление и демонстрация технических и тактических приемов. 

- групповое обсуждение ошибок, обобщения и выводы; 

- демонстрация вариантных задач и упражнений; 

- решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

Критерии оценивания ответа на практическом занятии 

Шкала оценивания 

Оценочное средство 

Ответ на вопросы к практическому занятию 

 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«зачтено» 

 

3 Балла 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, 

анализировать, обобщать, классифицировать, интерпретировать 

информацию. Обучающийся анализирует элементы, устанавливает 

связи между ними, сводит их в единую систему. Ответ является 

полным, и удовлетворяет требованиям программы дисциплины. 

Обучающийся демонстрирует свободное владение концептуально-

понятийным аппаратом дисциплины. Теоретическое содержание 

материала освоено, необходимые практические навыки работы с 

освоенным материалом в основном сформированы, все 

предусмотренные программой обучения учебные задания 

выполнены, качество выполнения большинства из них оценено 

числом баллов, близким к максимальному; обучающийся грамотно 

и логически стройно излагает материал.  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень) оценка 

«зачтено» 

 

2 Балла 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Обучающийся знает, понимает 

основные положения дисциплины, демонстрирует умение 

применять их для выполнения задания, в котором нет явно 

указанных способов решения; анализирует элементы, 

устанавливает связи между ними. Ответ по теоретическому 

материалу является полным, или частично полным и удовлетворяет 

требованиям программы, но не всегда дается точное, уверенное и 

аргументированное изложение материала. Обучающийся 

демонстрирует владение терминологией дисциплины. Некоторые 

практические навыки работы с освоенным материалом 

сформированы недостаточно, все предусмотренные программой 

обучения учебные задания выполнены, некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками.  

неполное усвоение 

(пороговое) оценка 

«зачтено» 

 

1 Балл 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Обучающийся знает и воспроизводит основные положения 

дисциплины в соответствии с заданием, применяет их для 

выполнения типового задания в котором очевиден способ решения. 
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Обучающийся демонстрирует базовые знания тем/разделов 

дисциплины. У обучающегося имеются затруднения в 

использовании научно-понятийного аппарата курса. Теоретическое 

содержание материала освоено частично, необходимые 

практические навыки работы с освоенным материалом в основном 

сформированы, большинство предусмотренных программой 

обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных 

заданий, содержат ошибки; при изложении материала 

обучающийся допускает неточности, нарушает последовательность 

в изложении.  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не зачтено»  

 

0 Баллов 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо 

сформированные умения отбирать, анализировать, обобщать, 

классифицировать, интерпретировать информацию. Обучающийся 

имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела и т.д.), к которому относится 

задание. В процессе ответа по теоретическому материалу 

допущены принципиальные ошибки при изложении материала. 

Теоретическое содержание материала не освоено, необходимые 

практические навыки работы не сформированы, большинство 

предусмотренных программой обучения учебных заданий не 

выполнено, либо качество их выполнения оценено числом баллов, 

близким к минимальному; при дополнительной самостоятельной 

работе над материалом курса возможно повышение качества 

выполнения учебных заданий. 

 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре. Подготовка реферата 

по дисциплине «Общая физическая подготовка» - один из этапов учебного процесса в обучении 

студентов, которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и представления 

его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы реферата: 

1. Значение физической культуры и спорта в жизни человека. 

2. История развития физической культуры как учебной дисциплины. 

3. История зарождения олимпийского движения в Древней Греции. 

4. Современные олимпийские игры: особенности проведения и их значение в жизни 

современного общества. 

5. Влияние физических упражнений на полноценное развитие организма человека. 

6. Физическая культура как средство борьбы от переутомления  и  низкой работоспособности. 

7. Основные методы коррекции фигуры с помощью физических упражнений. 

8. Техника безопасности во время занятий физической культурой. 

9. Профилактика возникновения профессиональных заболеваний. 

10. Адаптация к физическим упражнениям на разных возрастных этапах. 

11. Развитие выносливости во время занятий спортом. 

12.  Возрастные особенности двигательных качеств 

13. Средства и методы развития силы 

14. Средства и методы развитие выносливости 

15. Средства и методы развитие быстроты 

16.  Средства и методы развитие гибкости 

17. Средства и методы развитие ловкости 
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17.  Методики оценки усталости и утомления 

18.  Средства восстановления организма после физической нагрузки 

19.  Растяжка как вид оздоровительного воздействия на организм 

20.  Формирование правильной осанки 

21.  Закаливание – одно из средств укрепления здоровья 

22.  Корректирующая гимнастика для глаз 

23. Русские национальные виды спорта и игры 

24. Учет половых и возрастных особенностей при занятиях физической культурой и спортом 

25. Организм человека, как единая биологическая система.  Воздействие средств физической 

культуры и спорта, природных, социальных и экологических факторов на организм 

26. Понятие о гигиене.  Значение гигиенических требований и норм для организма. 

27. Национальные виды спорта и игры народов мира 

28. Профилактика профессиональных заболеваний и травматизма средствами физической 

культуры. 

29. Физическая культура в профессиональной подготовке студентов. 

30. Формирование профессионально-прикладных качеств у студентов на занятиях по физической 

культуре. 

31.  Основы медицинского контроля и самоконтроля. 

32.  Первая помощь при травмах. 

33. Закаливание средствами физической культуры. 

34. Контроль, самоконтроль в занятиях физической культурой и спортом. Профилактика 

травматизма. 

35.Утренняя гигиеническая гимнастика и ее значение.  Комплекс утренней гигиенической 

гимнастики. 

36.  Средства и методы мышечной релаксации. 

37.  Плавание и его воздействие на развитие системы опорно-двигательного аппарата. 

38. Актуальные проблемы в  проведении  занятий  по  физической  культуре в учебных 

заведениях. 

39. Особенности правовой базы в отношении спорта и физической культуры в России. 

40. Процесс организации здорового образа жизни. 

41. Основные системы оздоровительной физической культуры. 

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и семинарах по 

этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке реферата 

Реферат должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, краткое описание 

текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и задачи работы, объект 

исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания работы. Необходимо перечислить 

проблемы, которые должны быть решены в рамках выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане работы. В ней 

необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, проанализировать 

собранные материалы, характеризующие практическую сторону объекта исследования. Этот раздел 

может содержать рабочие таблицы, диаграммы и другие материалы. 

В заключении необходимо отразить выводы и предложения, полученные в результате 

выполнения работы. Они должны быть сформулированы четко и точно. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список соответствующей научной 

литературы, научных работ, статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее 

пяти лет. 

Оформление реферата и порядок защиты 

Объем работы – 15-20 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, интервал 

1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы. 
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Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен согласно 

предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем преподавателем делаются записи 

на титульном листе работы. Если доклад имеет отрицательный отзыв, то документ возвращается на 

доработку с последующим представлением к повторному рассмотрению. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Рефераты могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты выполненного 

исследования. 

Критерии оценивания реферата  

Шкала оценивания Оценочное средство 

Реферат 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«отлично» 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Самостоятельно написанный реферат, в котором продемонстрировано 

умение систематизировать и структурировать материал, работать с 

источниками, излагать материал последовательно и грамотно, 

демонстрируя культуру изложения, обобщать и делать выводы; 

выдержано стилевое единство текста, оформление (в том числе 

библиографического списка), соблюдены требования к объему 

реферата. 

хорошее усвоение 

(средний уровень) 

оценка «хорошо» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Основные требования к реферату 

выполнены, но при этом имеются недочеты: неточности в изложении 

материала, может быть недостаточно полно развернута аргументация, 

допущены погрешности структурирования материала, оформления (в 

том числе библиографического списка), не выдержан объём. 

неполное усвоение 

(пороговое, базовое) 

оценка 

«удовлетворительно» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но 

показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, 

достаточные для дальнейшего усвоения материала; допущены ошибки  

использовании терминологии, допущены погрешности 

структурирования материала, оформления (в том числе 

библиографического списка).  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не-

удовлетворительно» 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо сформированные 

умения отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Тема реферата не раскрыта, 

нарушена логика в изложении материала, нет необходимых 

обобщений и выводов; имеются грубые нарушения культуры 

изложения; использовано критически малое количество источников; 

реферат является плагиатом более чем на 90%.  
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Оценивание результатов освоения дисциплины «Общая физическая подготовка» осуществляется 

в соответствии с Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме зачета.  

Зачет является заключительным этапом процесса формирования компетенции обучающегося при 

изучении дисциплины и имеет целью проверку и оценку знаний студентов по теории и применению 

полученных знаний, умений и навыков при решении практических задач. 

По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено», «не зачтено». Результат 

сдачи зачета заносится преподавателем в зачетную ведомость и зачетную книжку. Оценка «не зачтено» 

проставляется только в зачетной ведомости. Неявка на зачет отмечается в зачетной ведомости словами 

«не явился». 

Вопросы к зачету: 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2.Дать характеристику общей физической подготовке 

3 Дать характеристику профессионально- прикладной физической подготовке 

3. Циклические и ациклические движения. 

5. История легкой атлетики. 

6. Оздоровительное значение легкой атлетики. 

7.Классификация легкоатлетических упражнений (перечислить и    дать определение).   

8.Понятие о спортивной технике. 

9. Характеристика техники отдельных групп легкоатлетических упражнений. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11. Виды прыжков и их фазы. 

12. Способы прыжков в длину (перечислить). 

13. Способы прыжков в высоту (перечислить). 

14. Техника бега на короткие дистанции. 

15. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

16. Техника эстафетного бега. 

17. Прыжок в длину с разбега. 

18. Тройной прыжок. Прыжки в высоту: 

19. Способ «перешагивание». 

20. Способ «волна». 

21. Способ «перекат». 

22. Способ «перекидной». 

23. Способ «фосбери- флоп». 

24. Техника метания гранаты и малого мяча. 

25. Техника метания копья. 

26. Техника метания диска. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28. Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29. Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31.Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического  и психического 

перенапряжения. 

32. Наиболее благоприятное время дня для интенсивных занятий умственным и физическим трудом. 

33.  Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34.  Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35.  Роль и значение физкультминутки 

36.  Роль и значение физкультпаузы 

37. Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 

38.  Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39.  Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 

40.  Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 
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41. Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 

42. Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 

43. Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 

44. Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45. Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46. Понятие о спортивно классификации. 

47.  Понятие о судейской классификации. 

48.  Социальное значение массового спорта. 

49.  Социальное значение спорта высших достижений. 

50. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

51.  Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

52. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

53.  Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

54.  Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

55.  Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

56.  Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

57.  Средства массажа для восстановления физической работоспособности. 

58.  Что такое координация движений, как ее развивать? 

58.  Функции равновесия, средства развития. 

59. Типы конституции человека 

60.Мышцы плечевого пояса, их функции 

61. Мышцы груди, их функции 

62. Мышцы спины, их функции 

63. Мышцы рук, их функции 

64. Мышцы ног, их функции 

65. Мышцы брюшного пресса, их функции 

66. Правила предупреждения травматизма 

69. Упражнения для развития мышц груди (верх, низ) 

70. Упражнения для развития мышц плечевого пояса 

71. Упражнения для развития мышц спины 

72. Упражнения для развития мышц рук 

73. Упражнения для развития мышц ног 

74. Упражнения для развития мышц брюшного пресса 

75. Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек 

76. Терминология движений в атлетической гимнастике 

77. Увеличение силы и мышечной массы 

78. Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы 

79. Средства развития силы мышц 

80. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

81. Метод максимальных усилий 

82. Ударный метод 

83. Метод развития взрывной силы 

84. Метод повторных усилий 

85. Понятия - суперсерия, комбинация, подход 

86. Мышцы антогонисты 

87. Работа с отягощениями направленная на сжигание жира 

 

Критерии оценивания ответа на зачете 

 

Оценочн

ое 

Шкала оценивания 

Оценка «не зачтено» Оценка «зачтено» 
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средство отсутствие усвоения 

(ниже порогового, не 

зачтено) 

неполное 

усвоение 

(пороговое, 

зачтено)  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень, зачтено)  

отличное усвоение 

(высокий  

продвинутый 

уровень, зачтено)  

Зачет 

 

Компетенция не 

сформирована. 

Обучающийся 

демонстрирует 

отсутствие знаний, 

крайне разрозненные 

представления, 

отсутствие умений 

или крайне слабо 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание материала 

не освоено, 

необходимые 

практические навыки 

работы не 

сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий не 

выполнено, либо 

качество их 

выполнения оценено 

числом баллов, 

близким к 

минимальному; при 

дополнительной 

самостоятельной 

работе над 

материалом курса 

возможно повышение 

качества выполнения 

учебных заданий. 

Компетенции не 

сформированы. 

Обучающийся 

демонстрирует 

фрагментарные 

знания, слабо 

сформированны

е умения 

отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицирова

ть, 

интерпретироват

ь информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала 

освоено 

частично, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, 

большинство 

предусмотренны

х программой 

обучения 

учебных 

заданий 

выполнено, 

некоторые из 

выполненных 

заданий, 

содержат 

ошибки; при 

изложении 

материала 

обучающийся 

допускает 

неточности, 

недостаточно 

правильные 

формулировки, 

Обучающийся 

демонстрирует 

общие, но не 

структурированны

е знания, частично 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

некоторые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом 

сформированы 

недостаточно, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания 

выполнены, 

некоторые виды 

заданий 

выполнены с 

ошибками. 

Обучающийся 

демонстрирует 

сформированные 

системные знания, 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания выполнены, 

качество 

выполнения 

большинства из них 

оценено числом 

баллов, близким к 

максимальному; 

обучающийся  

грамотно и 

логически стройно 

излагает материал. 

Также оценка 

«зачтено» 

выставляется, если 

обучающийся 

набрал по текущему 

контролю 

необходимые и 

достаточные баллы 
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нарушает 

последовательно

сть в изложении. 

для выставления 

оценки автоматом1. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Общая физическая 

подготовка»». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение теоретического и практического материала дисциплины, общих  

характеристик отдельных видов спорта, их влияния на общефизическую подготовку занимающихся, 

особенностей и закономерностей развития отдельных физических качеств, методик проведения 

разнонаправленных комплексов разминки, физкультпаузы, физкультминутки и т.п. с помощью 

обсуждения проблемных вопросов по теме, решения практических задач и обсуждения ситуаций, 

тестов, подготовки рефератов. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на основании 

программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С целью оптимальной 

самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее 

затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - формирование у обучающихся компетенций, предусмотренных 

ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования физической культуры личности и способности 

направленного использования разнообразных методов и средств игры в волейбол, вспомогательных 

видов физической подготовки для обеспечения полноценной социальной и профессиональной 

деятельности обучающихся. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции у 

обучающегося: 

УК-7.1: Выбирает здоровьесберегающие технологии для поддержания здорового образа жизни с 

учетом физиологических особенностей организма и условий реализации профессиональной 

деятельности ; 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизненных 

ситуациях и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Волейбол» выполняется с целью получения и 

закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи реферата осуществляется в соответствии с учебным графиком. 

Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА 

Изучение любого раздела или темы следует начинать с ознакомления с вопросами плана 

изучения темы. Теоретический материал представляет собой конспект лекций, содержащий 

необходимый набор утверждений и формул (без детальных подробностей), но с подробным 

обоснованием их использования при решении конкретных экономических задач. При изучении 

материала необходимо помимо лекционных материалов использовать рекомендуемую основную и 

дополнительную литературу для лучшего усвоения материала. 

Осваивать теорию следует в соответствии с той последовательностью, которая представлена в 

плане лекции. Методика работы с литературой предусматривает ведение записи прочитанного в виде 

плана - конспекта, опорного конспекта. Это позволит сделать знания системными, зафиксировать и 

закрепить их в памяти. 
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Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить 

представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При подготовке к занятиям следует 

руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя, использовать основную литературу из 

представленного им списка. Для наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать 

литературу, обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД. 

Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля: 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2.Дать характеристику физической подготовке волейболиста. 

3. Дать характеристику профессионально- прикладной физической подготовке 

3. Циклические и ациклические движения. 

5. История развития волейбола. 

6. Оздоровительное значение волейбола. 

7. Правила предупреждения травматизма при игре в волейбол. 

8. Понятие о спортивной технике. 

9. Характеристика техники игры в волейбол. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11. Виды прыжков и их фазы. 

12. Способы прыжков в длину (перечислить). 

13. Способы прыжков в высоту (перечислить). 

14. Техника бега на короткие дистанции. 

15. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

16. Техника эстафетного бега. 

17. Прыжки в длину с разбега. 

18. Функции равновесия, средства развития.  

19. Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

20. Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического возбуждения 

21. Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

22. Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

23. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

24. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

25. Понятие о спортивно классификации. 

26. Понятие о судейской классификации. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28. Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29. Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31. Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического и психического 

перенапряжения. 

32 Наиболее благоприятное время дня для интенсиных занятий умственным и физическим трудом. 

33. Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34. Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35. Роль и значение физкультминутки 

36. Роль и значение физкультпаузы 

37. Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 

38. Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39. Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 

40. Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 

41. Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 

42. Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 
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43. Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 

44. Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45. Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46. Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек 

47. Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы 

48. Увеличение силы и мышечной массы 

49. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

50. Метод максимальных усилий 

51. Ударный метод 

52. Метод развития взрывной силы 

53. Метод повторных усилий 

54. Социальное значение массового спорта. 

55. Социальное значение спорта высших достижений. 

56. Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

57. История волейбола 

56. Характеристика, цель игры волейбол 

59. Виды волейбола, их особенности. 

60. Игровое поле, назначение разметки, зон и позиций игроков 

61. Исходные положения, виды перемещений. 

62. Состав команды, игровая форма Счет, выигрыш партии, матча. 

63. Сетка ее параметры. 

64. Ошибки при игре с мячом. 

65. Перерывы и смена площадок. 

66. Количество партий в классическом и пляжном волейболе. 

67. Какой комплекс приемов включает техника игры. 

68. Основные задачи тактики нападения. 

69. Основные задачи тактики защиты. 

70. Ошибки при переходе (вид наказания). 

71. Ошибки в расстановке (вид наказания). 

72. Игра у сетки и характерные ошибки. 

73. Виды подач и характерные ошибки. 

74. Блокирование мяча, виды блоков, страховка. 

75. Игрок либеро, его назначение и разрешенные действия. 

76. Виды передач и подбора мяча. 

77. Виды нападающих ударов. 

 78. Тренер, капитан, их функции. 

 79. Динамика работоспособности в течении дня, недели. 

 80. Этапы обучения технике движений. 

 81. Построение и структура учебно-тренировочного занятитя. 

 82. Пульсовые режимы рациональной тренировочной нагрузки для лиц    студенческого возраста. 

 83. Признаки чрезмерной нагрузки. 

 84. Модельные характеристики волейболиста высокого класса. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ 

 Процесс подготовки к практическим занятиям включает отработку тактических действий технических 

приемов, элементов техники изучаемых движений и видов спорта. Изучение правил соревнований, 

обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического занятия предполагает: 

-закрепление и демонстрация технических и тактических приемов. 

- групповое обсуждение ошибок, обобщения и выводы; 

- демонстрация вариантных задач и упражнений; 
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- решение ситуационных производственных (профессиональных) задач; 

Критерии оценивания ответа на практическом занятии 

Шкала оценивания 

Оценочное средство 

Ответ на вопросы к практическому занятию 

 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«зачтено» 

 

3 Балла 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, 

анализировать, обобщать, классифицировать, интерпретировать 

информацию. Обучающийся анализирует элементы, устанавливает 

связи между ними, сводит их в единую систему. Ответ является 

полным, и удовлетворяет требованиям программы дисциплины. 

Обучающийся демонстрирует свободное владение концептуально-

понятийным аппаратом дисциплины. Теоретическое содержание 

материала освоено, необходимые практические навыки работы с 

освоенным материалом в основном сформированы, все 

предусмотренные программой обучения учебные задания 

выполнены, качество выполнения большинства из них оценено 

числом баллов, близким к максимальному; обучающийся грамотно 

и логически стройно излагает материал.  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень) оценка 

«зачтено» 

 

2 Балла 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Обучающийся знает, понимает 

основные положения дисциплины, демонстрирует умение 

применять их для выполнения задания, в котором нет явно 

указанных способов решения; анализирует элементы, 

устанавливает связи между ними. Ответ по теоретическому 

материалу является полным, или частично полным и удовлетворяет 

требованиям программы, но не всегда дается точное, уверенное и 

аргументированное изложение материала. Обучающийся 

демонстрирует владение терминологией дисциплины. Некоторые 

практические навыки работы с освоенным материалом 

сформированы недостаточно, все предусмотренные программой 

обучения учебные задания выполнены, некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками.  

неполное усвоение 

(пороговое) оценка 

«зачтено» 

 

1 Балл 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Обучающийся знает и воспроизводит основные положения 

дисциплины в соответствии с заданием, применяет их для 

выполнения типового задания в котором очевиден способ решения. 

Обучающийся демонстрирует базовые знания тем/разделов 

дисциплины. У обучающегося имеются затруднения в 

использовании научно-понятийного аппарата курса. Теоретическое 

содержание материала освоено частично, необходимые 

практические навыки работы с освоенным материалом в основном 

сформированы, большинство предусмотренных программой 

обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных 

заданий, содержат ошибки; при изложении материала 
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обучающийся допускает неточности, нарушает последовательность 

в изложении.  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не зачтено»  

 

0 Баллов 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо 

сформированные умения отбирать, анализировать, обобщать, 

классифицировать, интерпретировать информацию. Обучающийся 

имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела и т.д.), к которому относится 

задание. В процессе ответа по теоретическому материалу 

допущены принципиальные ошибки при изложении материала. 

Теоретическое содержание материала не освоено, необходимые 

практические навыки работы не сформированы, большинство 

предусмотренных программой обучения учебных заданий не 

выполнено, либо качество их выполнения оценено числом баллов, 

близким к минимальному; при дополнительной самостоятельной 

работе над материалом курса возможно повышение качества 

выполнения учебных заданий. 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре. Подготовка реферата 

по дисциплине «Волейбол» - один из основных этапов учебного процесса в обучении студентов, 

которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и представления его 

результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с преподавателем. 

Примерные темы реферата:: 

1. Значение физической культуры и спорта в жизни человека. 

2. История развития физической культуры как учебной дисциплины. 

3. История зарождения олимпийского движения в Древней Греции. 

4. Современные олимпийские игры: особенности проведения и их значение в жизни 

современного общества. 

5. Влияние физических упражнений на полноценное развитие организма человека. 

6. Физическая культура как средство избавления от усталости,  переутомления  и  низкой  

работоспособности. 

7. Основные методы коррекции фигуры с помощью физических упражнений. 

8. Техника безопасности во время занятий физической культурой. 

9. Профилактика возникновения профессиональных заболеваний. 

10. Адаптация к физическим упражнениям на разных возрастных этапах. 

11. Спортивные соревнования как средство и метод общей физической, профессинально-

прикладной, спортивной подготовки обучающихся. 

12.  Возрастные особенности двигательных качеств 

13. Средства и методы развития силы 

14. Средства и методы развитие выносливости 

15. Средства и методы развитие быстроты 

16.  Средства и методы развитие гибкости 

17. Средства и методы развитие ловкости 

17.  Методики оценки усталости и утомления 

18.  Средства восстановления организма после физической нагрузки 

19.  Массовый спорт и спорт высших достижений, их цели и задачи. 

20.  Формирование психических качеств в процессе занятий спортом. 

21.  Закаливание – одно из средств укрепления здоровья 

22.  Корректирующая гимнастика для глаз 
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23. Воздействие природных и социально-экологических факторов на организм и 

жизнедеятельность человека. 

24. Учет половых и возрастных особенностей при занятиях физической культурой и спортом 

25. Организм человека, как единая биологическая система.  Воздействие  

средств физической культуры и спорта, природных, социальных и  

экологических факторов на организм 

26. Понятие о гигиене в процессе занятий спортом. Значение гигиенических требований и норм 

для организма. 

27. Национальные виды спорта и игры народов мира 

28. Профилактика профессиональных заболеваний и травматизма средствами физической 

культуры. 

29. Физическая культура в профессиональной подготовке студентов. 

30. Формирование профессионально-прикладных качеств у студентов на  

занятиях по физической культуре. 

31.  Основы медицинского контроля и самоконтроля при занятиях спортом.  

32.  Первая помощь при травмах, алгоритм действий. 

33. Коррекция физического развития, телосложения, двигательной и функциональной 

подготовленности средствами физической культуры в студенческом возрасте. 

34. Контроль, самоконтроль, профилактика травматизма на занятиях физической культурой и 

спортом.  

35.Утренняя гигиеническая гимнастика и ее значение. Комплекс утренней гигиенической 

гимнастики. 

36.Физическая культура личности, деятельностная сущность занятий спортом.   

37. Плавание и его воздействие на развитие системы опорно-двигательного аппарата. 

38. Актуальные проблемы в проведении занятий  по  физической  культуре в учебных 

заведениях. 

39. Особенности правовой базы в отношении спорта и физической культуры в России. 

40. Организации здорового образа жизни и его составляющие. 

41. Основные системы оздоровительной физической культуры. 

42.Основные причины изменения психофизического состояния обучающихся в период 

экзаменационной сессии, критерии нервно-эмоционального и психо-физического утомления. 

 

В результате подготовки доклада студент может выступать на конференциях и семинарах по 

этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке реферата 

Реферат должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, краткое описание 

текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и задачи работы, объект 

исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания работы. Необходимо перечислить 

проблемы, которые должны быть решены в рамках выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане работы. В ней 

необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, проанализировать 

собранные материалы, характеризующие практическую сторону объекта исследования. Этот раздел 

может содержать рабочие таблицы, диаграммы и другие материалы. 

В заключении необходимо отразить выводы и предложения, полученные в результате 

выполнения работы. Они должны быть сформулированы четко и точно. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список соответствующей научной 

литературы, научных работ, статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее 

пяти лет. 

Оформление реферата и порядок защиты 

Объем работы – 15-20 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, интервал 

1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы. 
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Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен согласно 

предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем преподавателем делаются записи 

на титульном листе работы. Если доклад имеет отрицательный отзыв, то документ возвращается на 

доработку с последующим представлением к повторному рассмотрению. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Рефераты могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты выполненного 

исследования. 

Критерии оценивания реферата  

Шкала оценивания Оценочное средство 

Реферат 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«отлично» 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Самостоятельно написанный реферат, в котором продемонстрировано 

умение систематизировать и структурировать материал, работать с 

источниками, излагать материал последовательно и грамотно, 

демонстрируя культуру изложения, обобщать и делать выводы; 

выдержано стилевое единство текста, оформление (в том числе 

библиографического списка), соблюдены требования к объему 

реферата. 

хорошее усвоение 

(средний уровень) 

оценка «хорошо» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Основные требования к реферату 

выполнены, но при этом имеются недочеты: неточности в изложении 

материала, может быть недостаточно полно развернута аргументация, 

допущены погрешности структурирования материала, оформления (в 

том числе библиографического списка), не выдержан объём. 

неполное усвоение 

(пороговое, базовое) 

оценка 

«удовлетворительно» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но 

показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, 

достаточные для дальнейшего усвоения материала; допущены ошибки  

использовании терминологии, допущены погрешности 

структурирования материала, оформления (в том числе 

библиографического списка).  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не-

удовлетворительно» 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо сформированные 

умения отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Тема реферата не раскрыта, 

нарушена логика в изложении материала, нет необходимых 

обобщений и выводов; имеются грубые нарушения культуры 

изложения; использовано критически малое количество источников; 

реферат является плагиатом более чем на 90%.  
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Оценивание результатов освоения дисциплины «Волейбол» осуществляется в соответствии с 

Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся. Промежуточная 

аттестация по дисциплине проводится в форме зачета.  

Зачет является заключительным этапом процесса формирования компетенции обучающегося при 

изучении дисциплины и имеет целью проверку и оценку знаний студентов по теории и применению 

полученных знаний, умений и навыков при решении практических задач. 

По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено», «не зачтено». Результат 

сдачи зачета заносится преподавателем в зачетную ведомость и зачетную книжку. Оценка «не зачтено» 

проставляется только в зачетной ведомости. Неявка на зачет отмечается в зачетной ведомости словами 

«не явился». 

Вопросы к зачету: 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2.Дать характеристику физической подготовке волейболиста. 

3. Дать характеристику профессионально- прикладной физической подготовке 

3. Циклические и ациклические движения. 

5. История развития волейбола. 

6. Оздоровительное значение волейбола. 

7 Правила предупреждения травматизма при игре в волейбол. 

8.Понятие о спортивной технике. 

9.Характеристика техники игры в волейбол. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11.Виды прыжков и их фазы. 

12.Способы прыжков в длину (перечислить). 

13. Способы прыжков в высоту (перечислить). 

14. Техника бега на короткие дистанции. 

15. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

16. Техника эстафетного бега. 

17. Прыжки в длину с разбега. 

18. Функции равновесия, средства развития.  

19. Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

20.Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического возбуждения 

21.Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

22. Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

23. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

24. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

25 Понятие о спортивно классификации. 

26 Понятие о судейской классификации. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28 Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29.Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31.Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического и психического 

перенапряжения. 

32Наиболее благоприятное время дня для интенсиных занятий умственным и физическим трудом. 

33. Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34. Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35Роль и значение физкультминутки 

36.Роль и значение физкультпаузы 

37.Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 

38.Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39.Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 
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40. Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 

41.Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 

42.Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 

43.Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 

44.Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45.Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46.Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек 

47.Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы 

48.Увеличение силы и мышечной массы 

49 Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

50 Метод максимальных усилий 

51 Ударный метод 

52 Метод развития взрывной силы 

53 Метод повторных усилий 

54 Социальное значение массового спорта. 

55 Социальное значение спорта высших достижений. 

56 Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

57 История волейбола 

56. Характеристика, цель игры волейбол 

59. Виды волейбола, их особенности. 

60. Игровое поле, назначение разметки, зон и позиций игроков 

61.Исходные положения, виды перемещений. 

62.Состав команды, игровая форма Счет, выигрыш партии, матча. 

63.Сетка ее параметры. 

64.Ошибки при игре с мячом. 

65.Перерывы и смена площадок. 

66.Количество партий в классическом и пляжном волейболе. 

67.Какой комплекс приемов включает техника игры. 

68. Основные задачи тактики нападения. 

69.Основные задачи тактики защиты. 

70.Ошибки при переходе (вид наказания). 

71.Ошибки в расстановке (вид наказания). 

72. Игра у сетки и характерные ошибки. 

73.Виды подач и характерные ошибки. 

74.Блокирование мяча, виды блоков, страховка. 

75.Игрок либеро, его назначение и разрешенные действия. 

76.Виды передач и подбора мяча. 

77.Виды нападающих ударов. 

 78.Тренер, капитан, их функции. 

 79. Динамика работоспособности в течении дня, недели. 

 80. Этапы обучения технике движений. 

 81. Построение и структура учебно-тренировочного занятия. 

 82. Пульсовые режимы рациональной тренировочной нагрузки для лиц    студенческого возраста. 

 83. Признаки чрезмерной нагрузки. 

 84. Модельные характеристики волейболиста высокого класса. 

 

Критерии оценивания ответа на зачете 

 

Оценочн

ое 

Шкала оценивания 

Оценка «не зачтено» Оценка «зачтено» 
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средство отсутствие усвоения 

(ниже порогового, не 

зачтено) 

неполное 

усвоение 

(пороговое, 

зачтено)  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень, зачтено)  

отличное усвоение 

(высокий  

продвинутый 

уровень, зачтено)  

Зачет 

 

Компетенция не 

сформирована. 

Обучающийся 

демонстрирует 

отсутствие знаний, 

крайне разрозненные 

представления, 

отсутствие умений 

или крайне слабо 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание материала 

не освоено, 

необходимые 

практические навыки 

работы не 

сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий не 

выполнено, либо 

качество их 

выполнения оценено 

числом баллов, 

близким к 

минимальному; при 

дополнительной 

самостоятельной 

работе над 

материалом курса 

возможно повышение 

качества выполнения 

учебных заданий. 

Компетенции не 

сформированы. 

Обучающийся 

демонстрирует 

фрагментарные 

знания, слабо 

сформированны

е умения 

отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицирова

ть, 

интерпретироват

ь информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала 

освоено 

частично, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, 

большинство 

предусмотренны

х программой 

обучения 

учебных 

заданий 

выполнено, 

некоторые из 

выполненных 

заданий, 

содержат 

ошибки; при 

изложении 

материала 

обучающийся 

допускает 

неточности, 

недостаточно 

правильные 

формулировки, 

Обучающийся 

демонстрирует 

общие, но не 

структурированны

е знания, частично 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

некоторые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом 

сформированы 

недостаточно, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания 

выполнены, 

некоторые виды 

заданий 

выполнены с 

ошибками. 

Обучающийся 

демонстрирует 

сформированные 

системные знания, 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания выполнены, 

качество 

выполнения 

большинства из них 

оценено числом 

баллов, близким к 

максимальному; 

обучающийся  

грамотно и 

логически стройно 

излагает материал. 

Также оценка 

«зачтено» 

выставляется, если 

обучающийся 

набрал по текущему 

контролю 

необходимые и 

достаточные баллы 
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нарушает 

последовательно

сть в изложении. 

для выставления 

оценки автоматом1. 

 

 

СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИНФОРМАЦИОННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л1.1 Даценко С. С., 
Дашаев К. А., 
Злищева Т. А., 
Костюков В. В., 
Костюкова О. Н., 
Мааев Х. К., 
Николенко Р. Н., 
Нирка В. В., Ребров 
С. В., Родионов В. И., 
Рыцарев В. В., 
Черемисин В. П., 
Рыцарев В. В. 

Волейбол: теория и практика: Учебник для высших учебных 
заведений физической культуры и спорта 

Москва: 
Издательство 
«Спорт», 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/439

05.html 

Л1.2 Межман И. Ф. Научись играть в волейбол: Учебное пособие Самара: 
Поволжский 
государственный 
университет 
телекоммуникаци
й и информатики, 
2017 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/753

90.html 

Л1.3 Эммерт М. С., 
Фадина О. О., 
Шевелева И. Н., 
Мельникова О. А. 

Общая физическая подготовка в рамках самостоятельных 
занятий студентов: Учебное пособие 

Омск: Омский 
государственный 
технический 
университет, 2017 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/784

46.html 

Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л2.1 Быченков С. В. Атлетическая гимнастика для студентов: Учебно-
методическое пособие 

Саратов: 
Вузовское 
образование, 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/498

62.html 

Л2.2 Быченков С. В., 
Везеницын О. В. 

Физическая культура: Учебник для студентов высших 
учебных заведений 

Саратов: 
Вузовское 
образование, 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/498

67.html 

Л2.3 Махов С. Ю. Волейбол: Учебно-методическое пособие Орел: 
Межрегиональная 
Академия 
безопасности и 
выживания 
(МАБИВ), 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/657

09.html 

 
1 Количество и условия получения необходимых и достаточных для получения автомата баллов определены Положением о 

системе «Контроль успеваемости и рейтинг обучающихся» 
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Л2.4 Куршев А. В., 
Зенуков И. А., Гейко 
Г. Д., Хайруллин А. 
Г., Антонов В. А., 
Софронова Е. М., 
Хуснутдинова Р. Г., 
Халилова А. Ф., 
Насырова Г. Х., 
Ахметвалеева Э. Т., 
Мамяшева Н. Н., 
Финогентова Л. А. 

Система физической подготовки студентов вузовской и 
допризывной молодежи. Преодоление препятствий, 
плавание, ускоренное передвижение и легкая атлетика: 
Учебное пособие 

Казань: Казанский 
национальный 
исследовательски
й 
технологический 
университет, 2017 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/795

07.html 

Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 О.А. Овечкина, П.И. 
Клименко, В.Г. 
Хусточкин, М.С. 
Алейник 

Методические рекомендации  по использованию игровых 
упражнений как средство развития физических качеств 
волейболистов.: методические рекомендации 

, 2011 https://ntb.
donstu.ru/c
ontent/met
odicheskie

-
rekomenda

cii-po-
ispolzovan

iyu-
igrovyh-

uprazhneni
y-kak-

sredstvo-
razvitiya-

fizicheskih
-kachestv-
voleybolist

ov 

Л3.2 П.И. Клименко, Н.В. 
Рыжкин, В.Г. 
Хусточкин, О.А. 
Овечкина, Т.Н. 
Ронская, М.С. 
Алейник 

Волейбол. Методические рекомендации к проведению 
занятий по дисциплине «Физическая культура»: метод. 
рекомендации 

, 2013 https://ntb.
donstu.ru/c
ontent/vole

ybol-
metodiche

skie-
rekomenda

cii-k-
provedeniy

u-
zanyatiy-

po-
discipline-
fizicheska
ya-kultura 

 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

Э1 Губа, В. П. Волейбол: основы подготовки, тренировки, судейства : монография / В. П. Губа, Л. В. Булыкина, П. В. 
Пустошило. — Москва : Издательство «Спорт», 2019. — 192 c. — ISBN 978-5-9500184-1-1. — Текст : электронный 
// Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http 

Э2 Гусева, М. А. Физическая культура. Волейбол : учебное пособие / М. А. Гусева, К. А. Герасимов, В. М. Климов. — 
Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2019. — 80 c. — ISBN 978-5-7782-3932-
6. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http: 

Э3 Фетисова, С. Л. Волейбол : учебное пособие / С. Л. Фетисова, А. М. Фокин, Ю. Я. Лобанов. — Санкт-Петербург : 
Российский государственный педагогический университет им. А.И. Герцена, 2018. — 96 c. — ISBN 978-5-8064-
2572-1. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http 
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Методические указания по дисциплине «Волейбол» содержат задания для студентов, 

необходимые для практических занятий. 
Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, 

направленность (профиль) Сервис на предприятиях  питания 
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Содержание 

1 семестр 

 

Практическое занятие 1 Гигиенические, зачетные нормы и требования к 

занимающимся физической культурой, организация процесса физического воспитания 

в учебных группах. Разминка, Беговые и силовые упражнения, упражнения на 

гибкость и расслабление. 

 

12 

Практическое занятие 2 Физическая культура и спорт как социальные феномены 

общества. Современное состояние физической культуры и спорта. Федеральный закон 

«О физической культуре и спорте в РФ. Практическое знакомство с контрольными 

нормативами и требованиями. Практическое знакомство с контрольными нормативами 

и требованиями. Подготовительные упражнения, тестирование уровня физической 

подготовки. 
 

 12 

Практическое занятие 3 Диагностика физической подготовленности студентов. Прием 

контрольных нормативов (входной контроль).Сравнение индивидуальных результатов 

с нормами и требованиями программы. 
 

12 

Практическое занятие 4  Общая физическая подготовка, ее цели и задачи. 

Специальная физическая подготовка (СФП), цели и задачи. Проработка и апробация 

упражнений ОФП. Проработка и апробация упражнений СФП. 
 

12 

Практическое занятие 5  Организм человека как единая саморазвивающаяся и 

саморегулирующаяся биологическая система. Дать представление об основах развития 

общей и специальной выносливости. Отработка упражнений для овладения техникой 

верхней и нижней передачи и мяча. Отработка исходных положений, перемещений, 

передач, подач. Игровая практика. Растяжка, расслабление мышц. 
 

13 

Практическое занятие 6 Физическая культура как учебная дисциплина в ВУЗе. 

Ценностные ориентации и отношение студентов к физической культуре и спорту.  

Отработка атакующих действий у сетки. Отработка действий защиты и подстраховки 

блокирующего. Изучение тактических действий в атаке и защите. Игровая практика. 

Специальная силовая подготовка, растяжка, расслабление мышц. 
 

13 

Практическое занятие 7 Волевые качества, их воспитание средствами физической 

культуры и спорта.  Анализ ошибок и нарушений Правил игроками. Отработка и 

совершенствование  элементов техники игры : передачи, атакующие удары, прием 

атакующих ударов,  постановка блока, подстраховка и т.п. Разбор и апробация 

тактических приемов выполнения подач. Игровая практика. Специальная силовая 

подготовка, растяжка, расслабление мышц 
 

13 

Практическое занятие 8 Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни.  Отработка 

приема мяча в падении назад. Отработка приема мяча в падении вперед («рыбка»). 

Отработка приема мяча в падении в сторону. Отработка технических элементов игры в 

атаке, в защите. Игровая практика. Специальная силовая подготовка, растяжка, 

расслабление мышц 

14 
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Практическое занятие 9 Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. Отработка техники игры у сетки: подбор при отскоке мяча от 

сетки; перевод на чужую площадку при падении мяча на трос; обманная передача для 

атаки ( скидка). Закрепление техники атакующих ударов, постановки блока и 

подстраховки. Игровая практика. Специальная силовая подготовка, растяжка, 

расслабление мышц 
 

Практическое занятие 10  Общая и профессионально- прикладная физическая 

подготовка, цели и задачи. Взаимосвязь и значение. Закрепление приема мяча в 

падении. Закрепление техники игры у сетки. Отработка тактических действий при 

организации атаки. Отработка тактических действий при постановке блока. 

Специальная силовая подготовка, растяжка, расслабление мышц 

 

Практическое занятие 11  Регуляция и саморегуляция психических состояний. 

Дыхательные упражнения – как средство саморегуляции. Прыжковые приемы  и 

упражнения для развития скоростно-силовых качеств. Разбор и апробация. Отработка 

техники передач, подач, атакующих ударов, техники блокирования и приема мяча 

после атаки противника. Игровая практика. Разбор и апробация приемов «Полного и 

ритмичного» дыхания 

 

Практическое занятие 12  Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами 

физической культуры и спорта в студенческом возрасте. Демонстрация приемов 

регуляции и саморегуляции психических состояний. Разбор и апробация технико-

тактических действий «распасовщика». Отработка технико-тактических действий при 

подаче мяча. Отработка техники приема сильно летящего мяча. Игровая практика. 

Успокаивающее дыхание, растяжка, расслабление мышц. 

 

 Практическое занятие 13 Структура и направленность учебно-тренировочного 

занятия. Совершенствование технико-тактических действий при подаче,  

приеме, организации атаки и блокировании. Отработка техники приема сильно 

летящего мяча. Игровая практика. Дыхательные упражнения как средство поднятия  и 

снижения уровня психического возбуждения, растяжка, расслабление мышц 

 

 Практическое занятие 14 Массаж, баня, водные процедуры как средства 

восстановления и психорегуляции. Разбор и выполнение функций игрока «Либеро». 

Тактика замены игрока «Либеро». Игровая практика. Подбор и апробация приемов 

самомассажа для снижения уровня психического возбуждения.  

 

Практическая работа 15  Выбор тем рефератов,  устный опрос, тематическое 

тестирование. Сдача контрольных нормативов 

 

Практическая работа 16  Контрольное занятие. Сдача рефератов. Продолжение сдачи 

контрольных нормативов. 

 

2 семестр 

Практическое задание 1 История, современное состояние и перспективы развития 

волейбола в России. Повторение пройденного материала.  Развитие скоростно-силовых 

качеств. Прыжки через скамейки, барьеры (80-100 прыжков), броски набивных мячей 

из различных положений. Работа над техникой элементов игры в волейбол,  проверка 
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умений: стойки и перемещения; верхняя передача мяча в средней, низкой и высокой 

стойках; нижняя передача; нижняя прямая подача и боковая. Игровая практика.   

 

Практическое задание 2  Определение понятия «сила». Силовые упражнения и 

разновидность силовых способностей. Основные условия развития силы. 

Оздоровительное и прикладное значение силовых упражнений. Развитие сил мышц 

плеч, живота, спины. Упражнения с предметами и сопротивлением собственного веса 

тела. Приемы расслабления мышц. Растяжка как способ восстановления.   
 

Практическое задание 3 Здоровый образ жизни и его составляющие. Развитие гибкости 

разными методами: активный; пассивный; смешанный. Развитие силы мышц ног с 

помощью блоковых тренажеров. Применение блоковых тренажеров для развития 

основных мышечных групп туловища и рук, апробация. Развитие гибкости пассивным 

методом, подбор и апробация упражнений. 

 

Практическое задание 4  Развитие силы как часть ППФП . Анализ силовой ППФП, 

разбор примеров развития необходимых качеств СФП. Круговая тренировка как метод 

развития силы, апробация и подбор упражнений ППФП. Развитие гибкости активным 

методом. Упражнения на восстановление, расслабление мышц. 

 

Практическое занятие 5  Интенсивность и зоны физических нагрузок. Работа 

аэробного и анаэробного характера. Развитие силы с помощью различного вида 

отягощений (гантели, грифы, штанги, гири). Подбор и апробация упражнений на 

разные группы мышц. Развитие гибкости смешанным методом, подбор и апробация 

упражнений. 

 

Практическое занятие 6  Отечественные методические системы развития силы и 

построения красоты тела. Корригирующая атлетическая гимнастика. Метод повторных 

усилий как работа на «сжигание жира», подбор упражнений и апробация. 

Упражнения на гибкость, расслабление, психорегуляцию. 

  

Практическое занятие 7 Учебно- тренировочное занятие как основная форма обучения 

физическим упражнениям, структура и содержание. Права и обязанности спортивного 

судьи. Отработка и совершенствование элементов техники игры в волейбол. Игровая 

практика, приобретение навыков судейской работы. Упражнения на гибкость, 

психорегуляцию. 

 

Практическое занятие 8  Соревновательный метод, как метод морально-волевой, ПП, 

специальной физической подготовки. Формирование психических свойств личности в 

условиях соревновательной деятельности. Совершенствование приема мяча в падении. 

Совершенствование техники подач. Совершенствование техники блокирования, 

подбора мяча у сетки, подстраховки блокирующего. Игровая практика, судейская 

практика в учебной игре. Упражнения на гибкость, психорегуляцию. 

 

Практическое занятие 9 Физиологическая основа, физиологические предпосылки 

занятий разными видами спорта. Типы физиологической конституции человека. 

Упражнения с набивными мячами как часть СФП. Отработка и совершенствование 

технико-тактических приемов нападения, защиты, блокирования, подстраховки  

игроками  разных позиций на площадке. Игровая практика, судейская практика в 
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учебной игре. Упражнения на гибкость, психорегуляцию. 
 

Практическое занятие 10  Модельные характеристики сильнейших волейболистов 

современности. Спортивные игры как средство развития основных двигательных 

умений человека. Подбор и апробация упражнений с набивными мячами для развития 

специальной физической подготовки волейболиста. Отработка и совершенствование 

технико-тактических приемов нападения, защиты, блокирования, подстраховки  

игроками  разных позиций на площадке. Игровая практика, судейская практика в 

учебной игре.  
 

Практическое занятие 11 Физическая культура как учебная дисциплина высшего 

профессионального образования и целостного развития личности. Понятие 

«физическая культура личности». Подбор и апробация упражнений на развитие 

ловкости волейболиста (подачи после быстрого вращения на месте, прием мяча из 

положения стоя спиной к подающему и т.п.) Совершенствование техники владения 

мячем в передачах. Игровая практика, судейская практика в учебной игре. 

Специальная силовая подготовка, развитие гибкости. 

 

Практическое занятие 12  Двигательная функция и повышение устойчивости 

организма человека к различным условиям внешней среды. Разбор понятий 

координация и ловкость, средства их развития. Отработка обманных движений 

команды при организации атаки. Отработка постановки двойного и тройного блока.  

Отработка обводящих ударов в атаке. Игровая практика, судейская практика в учебной 

игре. ППФП - упражнения на снижение уровня психической напряженности.    

 
Практическое занятие 13 Краткая историческая справка развития легкой атлетики. 

Особенности воздействия легкоатлетических упражнений на физическое развитие, 

психические качества и свойства личности занимающихся. Подводящие упражнения к 

освоению техники беговых упражнений. Отработка низкого старта в спринте. 

Отработка высокого старта. Отработка техники бега на 100 и 200м. Отработка техники 

бега по кругу (на повороте). Упражнения на развитие гибкости, мышечную 

релаксацию, восстановления дыхания. 

 

Практическая занятие 14  Педагогический, врачебный контроль, самоконтроль при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. вперед, левым боком 

вперед. Разбор техники  и дистанций эстафетного бега. Отработка техники передачи 

эстафетной палочки стоя на месте. -отработка техники передачи эстафетной палочки в 

движении( медленный бег). Отработка техники передачи эстафетной палочки в беге на 

полную мощность. Отработка техники метания малого мяча. Упражнения на развитие 

гибкости, мышечную релаксацию, восстановления дыхания. 

 

Практическое занятие 15  Диагностика и самодиагностика состояния организма  при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом . Отработка  деталей 

техники  прыжка в длину: разбег, отталкивание, фаза полета, приземление. Отработка 

деталей техники прыжка в высоту способом «перекидной»: разбег, толчок, фаза 

полета, приземление. 

 

Практическое занятие 16  Теоретическое тестирование, опрос, сдача контрольных 

нормативов, получение тем рефератов. 
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3 семестр 

Практическое занятие 1  Коррекция содержания и методики занятий физическими   

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля.  

Практическое знакомство с контрольными нормативами и требованиями. 

Подготовительные упражнения, тестирование уровня физической подготовки. 

Повторение и разбор упражнений на психорегуляцию, расслабление, восстановление. 
 

Практическое занятие 2  Развитие и формирование психических качеств в процессе 

физического воспитания, цели и средства. Продолжить отработку техники бега на 

короткие дистанции. Продолжить отработку техники бега на повороте беговой 

дорожки. Продолжить отработку техники бега на средние дистанции. Упражнения на 

развитие гибкости пассивным методом. Упражнения на расслабление. 

 

Практическое занятие 3 Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни.  Отработка 

техники прыжков в высоту предпочитаемым способом. Отработка техники прыжков в 

длину. Выполнение забега на 1000 м (дев.) и 2000 м (юноши). Упражнения на 

восстановление дыхания, расслабление, гибкость. 

 
Практическое занятие 4  Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, 

формы и содержание самостоятельных занятий. Сдача контрольных нормативов в беге 

на 100 м. В прыжках в длину с мета, метание набивного мяча. 
 

Практическое занятие 5  Структура подготовленности спортсмена. Зоны и 

интенсивность физических нагрузок. Отработка техники передач, подач, атакующих 

ударов, техники блокирования и приема мяча после атаки противника. Игровая 

практика. Силовая подготовка. Приемы саморегуляции.  
 

Практическое занятие 6  Границы интенсивности нагрузок в условиях 

самостоятельных занятий у лиц разного возраста. Отработка блокирования (блок в 

пространстве соперника, блок и касания команды, блокирование подачи, ошибки при 

блокировании). Отработка атакующих действий. Двусторонняя игра, отработка 

навыков судейства. 

 

Практическое занятие 7  Физические упражнения, игра в волейбол как средство 

регуляции негативных психических состояний. Решение тактических задач при 

расстановке команд. Совершенствование обманных приемов при проведении атаки. 

Совершенствование постановки одиночного, двойного и тройного блока. 

Совершенствование подстраховки блокирующего. Двусторонняя игра, отработка 

навыков судейства. Развитие гибкости, совершенствование приемов саморегуляции. 

 

Практическое занятие 8  Использование методов стандартов, антропометрических 

данных, упражнений-тестов для оценки физического развития и функционального 

состояния организма. Совершенствование атакующих ударов со второй линии. 

Отработка техники приема мяча при атаке со второй линии. Совершенствование 

игровой практики в должности распасовщика. Совершенствование игровой практики 

на месте игрока « Либеро». Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие 

гибкости, совершенствование приемов саморегуляции 

 

Практическое занятие 9  Текущее, оперативное и перспективное планирование 

подготовки спортсмена. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, 

блок и касания команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). Отработка 

 

21 

 

 

 

22 

 

 

 

22 

 

 

 

 

22 

 

22 

 

 

23 

 

 

 

23 

 

 

 

 

23 

 

 

 

 

 

24 

 



8 

атакующих действий. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие 

гибкости, совершенствование приемов саморегуляции 

 

Практическое занятие 10 Спортивная и судейская классификация. Виды соревнований. 

Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники приема 

мяча при атаке со второй линии. Совершенствование игровой практики в должности 

распасовщика. Совершенствование игровой практики на месте игрока « Либеро». 

Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 

 
Практическое занятие 11  Дидактичекие принципы обучения в занятиях физической 

культурой и спортом. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и 

касания команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). Отработка 

атакующих действий. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства- Двусторонняя 

игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, совершенствование приемов 

саморегуляции. 
 

Практическое занятие 12  Использование методов функциональных проб, упражнений- 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. Совершенствование атакующих ударов со 

второй линии. Отработка техники приема мяча при атаке со второй линии. 

Совершенствование игровой практики в должности распасовщика. 

Совершенствование игровой практики на месте игрока « Либеро».  Двусторонняя игра, 

отработка навыков судейства. Развитие гибкости, совершенствование приемов 

саморегуляции. 

 

Практическое занятие 13  Профилактика переутомления, усталости на производстве 

Понятие об утренней гигиенической гимнастике,  физкультминутке, физкульт-паузе. 

Разбор и апробация упражнений физкультминутки. Совершенствование технических 

приемов игры в волейбол. Совершенствование тактических действий игрока у сетки. 

Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 

 

Практическое занятие 14  Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда обучающихся. Проведение разминки в виде утренней 

гигиенической гимнастики на оценку. Совершенствование технических действий в 

двусторонней игре. Развитие гибкости, совершенствование приемов саморегуляции 

 

Практическое занятие 15 Коррегирующая гимнастика для глаз, ее роль в профилактике 

утомления. Проведение разминки в виде физкульт-паузы на производстве на оценку. 

Совершенствование технических действий в двусторонней игре. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. Подбор тем рефератов. 

 

Практическое занятие 16  Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, 

письменное тестирование, сдача зачетных требований. 

 

4 семестр 

Практическое занятие 1  Спортивные соревнования как средство и метод общей 

физической, профессионально-прикладной, спортивной подготовки студентов. 

Система студенческих спортивных соревнований. Закрепить методику « круговой 

тренировки». Подобрать не менее 10 станций для развития основных мышечных 
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групп, работать с малыми весами. Проработать мышечную релаксацию. Работа на 

развитие  специальной гибкости в АГ. 

Практическое занятие 2  Самоконтроль его основные методы, показатели, дневник 

самоконтроля. Силовая подготовка. ППФП - упражнения на снятие головной боли 

(надавливание и массаж активных точек). Подбор и апробация упражнений на 

развитие ПП силовой подготовки в условиях тренажерного зала ( не менее 8), с учетом 

нагрузки в будущей профессии. Мышечная релаксация, развитие гибкости. 

Практическое занятие 3  Общественные студенческие спортивные организации. 

Олимпийские игры и Универсиады. Апробация метода «динамических усилий» с 

малыми весами. Демонстрация и объяснение ( при необходимости) комплексов 

круговой тренировки ПП силовой подготовки. Упражнения на психо-мышечную 

релаксацию.   

Практическое занятие 4  Профилактика возникновения стрессовых состояний путем 

общения с природой, с близким другом, с домашними животными, 

занятиями спортом. Разбор и апробация  « ударного метода» развития силы. Разбор и 

апробация метода  предельных усилий «до отказа». ППФП – силовые упражнения для 

пальцев, кистей рук. Психо-мышечная релаксация. 

 Практическое занятие 5   Профилактика возникновения профессиональных 

заболеваний. Структура подготовленности спортсмена. Работа с мячом в парах. 

Совершенствование технико-тактических действий при организации атаки в тройках. 

Совершенствование технико-тактических действий при организации блокирования в 

тройках. Совершенствование подстраховки . Учебная игра, отработка навыков 

судейства. 

 

Практическое занятие 6 Использование методов функциональных проб, упражнений - 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. Совершенствование передачи мяча сверху, 

приема снизу и передаче мяча через сетку в прыжке. Отработка тактики действий при 

нападающих ударах. Из зоны 6 передача мяча в зону 3, а из зоны 3 в зону 4, оттуда в 

прыжке мяч направить через сетку в зону 2 (3,4). Совершенствование техники прямой 

верхней подачи. Учебная игра. Практика судейства  

 

Практическое занятие 7  Плавание и его воздействие на развитие системы опорно-

двигательного аппарата. Групповая командная тактика нападения. Упражнения в 

тройках. Продолжить отработку основ командных тактических действий в нападении 

через игрока передней линии и обучение прямой верхней подаче. Учебная игра. 

Практика судейства. 

Практическое занятие 8 Возможность и условия коррекции физического развития, 

двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры 

и спорта в студенческом возрасте. Совершенствование групповой и командной тактике 

нападения. Совершенствовать передачу мяча назад за голову. Совершенствовать 

тактику и технику игры под сеткой. Упражнения в тройках с набивным мячом. 

Учебная игра. Практика судейства. 

 

Практическое занятие 9  Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля. 

Совершенствование подъема мяча при отскоке от сетки. Совершенствование технико-

тактических действий при организации атаки в тройках. Совершенствование технико-

тактических действий при организации блокирования в тройках. Совершенствование 
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подстраховки . Учебная игра, отработка навыков судейства.    

 

Практическое занятие 10  Характеристика особенностей воздействия  

легкоатлетических упражнений на физическое развитие и функциональную 

подготовленность, психические качества и свойства личности занимающихся. 

Подводящие упражнения к освоению техники беговых упражнений. Отработка 

низкого старта в спринте. Отработка высокого старта. Отработка техники бега на 100  

и 200м. Отработка техники бега по кругу ( на повороте). Упражнения на развитие 

гибкости, мышечную релаксацию, восстановления дыхания. 

 

Практическое занятие 11 Здоровый образ жизни, его составляющие и критерии 

эффективности, влияние на производительность труда. Анализ  техники  и дистанций 

эстафетного бега. Отработка техники передачи эстафетной палочки стоя на месте. 

Отработка техники передачи эстафетной палочки в движении( медленный бег). 

Отработка техники передачи эстафетной палочки в беге на полную мощность. 

Отработка техники метания малого мяча. 

 -Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию. восстановление дыхания. 

 

Практическое занятие 12  Здоровый образ жизни в студенческом возрасте как фактор, 

обеспечивающий успешную социальную и профессиональную адаптацию. Отработка  

деталей техники  прыжка в длину: разбег, отталкивание, фаза полета, приземление. 

Отработка деталей техники прыжка в высоту способом «перекидной»: разбег, толчок, 

фаза полета, приземление. Совершенствование техники метания малого мяча. 

Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию. Восстановление дыхания.  

 

Практическое занятие 13 Физиологические механизмы и закономерности  

совершенствования отдельных систем организма под воздействием  

направленной физической тренировки. Отработка тройного прыжка с места. Отработка 

тройного прыжка с разбега. Совершенствование прыжка в длину. Отработка техники 

метания гранаты. Гладкий бег 1000 м  

 

Практическое занятие 14  Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда студентов. Динамика работоспособности студентов в 

учебном году, в учебной неделе, в учебном дне и факторы ее определяющие. 

Ознакомление с зачетными требованиями летней экзаменационной сессии. Подбор тем 

рефератов. Развитие специальной силовой подготовки метателя с использованием 

отягощений и резиновых амортизаторов. Развитие гибкости.                         

 

Практическое занятие 15  Проведение устного опроса, письменного тестирования. 

Сдача практических зачетных норм и и требований на силовую подготовленность, 

гибкость, технику выполнения приемов волейбола.                                                 

 

Практическое занятие 16  Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, 

письменное тестирование, сдача зачетных требований на технику 

прыжков, метаний, беговую подготовленность 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими положениями 

уделяется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они смогли 

успешно применять их в своей последующей работе. 

Цель освоения дисциплины - является формирование у обучающихся компетенций, 

предусмотренных ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования физической 

культуры личности и способности направленного использования разнообразных методов и 

средств игры в волейбол, вспомогательных видов физической подготовки для обеспечения 

полноценной социальной и профессиональной деятельности обучающихся. 

В результате освоения данной дисциплины формируется следующая компетенция у 

обучающегося: 

УК-7.1: Выбирает здоровьесберегающие технологии для поддержания здорового 

образа жизни с учетом физиологических особенностей организма и условий реализации 

профессиональной деятельности; 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 
Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

- социально-биологические факторы физического и психического благополучия  

человека; роль физической культуры и спорта в  социальной и профессиональной 

адаптации; факторы, определяющие здоровье и здоровый  образ жизни человека; способы 

контроля, самоконтроля и оценки общей физической подготовленности ; принципы, 

средства и методы физического воспитания, профессионально-прикладной подготовки; 

современное законодательство, состояние физической культуры и спорта; правила игры и 

судейства в волейболе.. 

Уметь:   

- проектировать режим питания и двигательной активности для достижения личных 

и  социально-значимых целей;  определять, оценивать и корректировать особенности 

психофизиологического развития простейшими методами; создавать атмосферу здорового 

образа жизни в семье и ближайшем окружении на производстве; самостоятельно 

поддерживать и развивать физические качества в процессе занятий волейболом; подбирать 

необходимые физические упражнения для занятий различной целевой направленности; 

выполнять функции судьи и игрока в волейбол. 

Владеть: 

- сформированными навыками и опытом использования упражнений, средств и 

методов легкой атлетики, атлетической гимнастики, игры в волейбол для поддержания и 

развития физических качеств  и психофизиологического здоровья; применения простейших 

способов  самодиагностики и саморегуляции негативных психических состояний в 

физкультурной и  бытовой деятельности; коррекции  психофизиологического здоровья 

различными формами двигательной активности в быту и учебной деятельности; проведения 

физкультурных занятий в виде утренней гигиенической  гимнастики, разминки перед 

тренировкой, физкультминутки и физкультпаузы  в учебной и будущей профессиональной 

деятельности; техники игры в волейбол. 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор 

конкретных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью 

формирования и развития профессиональных навыков специалистов. 

Лекционный курс является базой для последующего получения обучающимися 

практических навыков, которые приобретаются на практических занятиях, проводимых в 

активных формах: деловые игры; ситуационные семинары. Методика проведения 
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практических занятий и их содержание продиктованы стремлением как можно эффективнее 

развивать у студентов мышление и интуицию, необходимые современному специалисту. 

Активные формы семинаров открывают большие возможности для проверки усвоения 

теоретического и практического материала. 

 

1семестр 
 

Практическое занятие 1 Гигиенические, зачетные нормы и требования к занимающимся 

физической культурой, организация процесса физического воспитания в учебных группах. 

Разминка, Беговые и силовые упражнения, упражнения на гибкость и расслабление. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Организация процесса физического воспитания в учебных 

группах. 

1. Разминка. 

2. Беговые и силовые упражнения. 

3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 2 Физическая культура и спорт как социальные феномены 

общества. Современное состояние физической культуры и спорта. Федеральный закон «О 

физической культуре и спорте в РФ. Практическое знакомство с контрольными 

нормативами и требованиями. Подготовительные упражнения, тестирование уровня 

физической подготовки 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Практическое знакомство с контрольными нормативами и 

требованиями. Подготовительные упражнения, тестирование уровня физической 

подготовки 

1. Силовая подготовленность, гибкость 

2. Техника прыжков. 

3. Техника метания. 

4. .Беговая подготовленность. 
 

Практическое занятие 3 Диагностика физической подготовленности студентов. Прием 

контрольных нормативов (входной контроль). Сравнение индивидуальных результатов с 

нормами и требованиями программы. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Практическое знакомство с контрольными нормативами и 

требованиями. Подготовительные упражнения, тестирование уровня физической 

подготовки 

1. Силовая подготовленность, гибкость 

2. Техника прыжков. 

3. Техника метания. 

4. Беговая подготовленность. 
 

Практическое занятие 4 Общая физическая подготовка, ее цели и задачи. 

Специальная физическая подготовка (СФП), цели и задачи. Проработка и апробация 

упражнений ОФП. Проработка и апробация упражнений СФП. 
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Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Общая физическая подготовка, специальная физическая 

подготовка. 

1. Проработка и апробация упражнений ОФП. 

2. Проработка и апробация упражнений СФП. 
 

Практическое занятие 5 Организм человека как единая саморазвивающаяся и 

саморегулирующаяся биологическая система. Дать представление об основах развития 

общей и специальной выносливости. Отработка упражнений для овладения техникой 

верхней и нижней передачи и мяча. Отработка исходных положений, перемещений, 

передач, подач. Игровая практика. Растяжка, расслабление мышц. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Вопросы для обсуждения: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Упражнения для овладения техникой передачи мяча. 

2. Упражнения для освоения подачи мяча. 
 

Практическое занятие 6 Физическая культура как учебная дисциплина в ВУЗе. 

Ценностные ориентации и отношение студентов к физической культуре и спорту.  

Отработка атакующих действий у сетки. Отработка действий защиты и подстраховки 

блокирующего. Изучение тактических действий в атаке и защите. Игровая практика. 

Специальная силовая подготовка, растяжка, расслабление мышц. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1.Упражнения для освоения нападающих ударов (прямой нападающий, боковой). 

2. Обучение технике и тактике игры в защите 

 

Практическое занятие 7 Волевые качества, их воспитание средствами физической 

культуры и спорта.  Анализ ошибок и нарушений Правил игроками. Отработка и 

совершенствование  элементов техники игры : передачи, атакующие удары, прием 

атакующих ударов,  постановка блока, подстраховка и т.п. Разбор и апробация тактических 

приемов выполнения подач. Игровая практика. Специальная силовая подготовка, растяжка, 

расслабление мышц. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Упражнения для обучения тактике приема нападающих ударов. 

2. Упражнения для освоения блокирования. 
 

Практическое занятие 8 Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие. 

Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни.  Отработка приема мяча в 

падении назад. Отработка приема мяча в падении вперед («рыбка»). Отработка приема мяча 
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в падении в сторону. Отработка технических элементов игры в атаке, в защите. Игровая 

практика. Специальная силовая подготовка, растяжка, расслабление мышц. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка приема мяча в падении вперед («рыбка»). 

2. Отработка приема мяча в падении в сторону 

3. Отработка технических элементов игры в атаке, в защите. 
 

Практическое занятие 9 Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. Отработка техники игры у сетки: подбор при отскоке мяча от 

сетки; перевод на чужую площадку при падении  мяча на трос; обманная передача для 

атаки ( скидка). Закрепление техники атакующих ударов, постановки блока и подстраховки. 

Игровая практика. Специальная силовая подготовка, растяжка, расслабление мышц. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка техники игры у сетки: подбор при отскоке мяча от сетки 

2. Перевод на чужую площадку при падении мяча на трос. 

3. Обманная передача для атаки ( скидка). 

4. Закрепление техники атакующих ударов, постановки блока и подстраховки. 

 

Практическое занятие 10 Общая и профессионально- прикладная физическая подготовка, 

цели и задачи. Взаимосвязь и значение. Закрепление приема мяча в падении. Закрепление 

техники игры у сетки. Отработка тактических действий при организации атаки. Отработка 

тактических действий при постановке блока. Специальная силовая подготовка, растяжка, 

расслабление мышц. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Закрепление приема мяча в падении. 

2. Отработка тактических действий при организации атаки. 

3. Отработка тактических действий при постановке блока. 
 

Практическое занятие 11 Регуляция и саморегуляция психических состояний. 

Дыхательные упражнения – как средство саморегуляции. Прыжковые приемы  и 

упражнения для развития скоростно-силовых качеств. Разбор и апробация. Отработка 

техники передач, подач, атакующих ударов, техники блокирования и приема мяча после 

атаки противника. Игровая практика. Разбор и апробация приемов «Полного и ритмичного» 

дыхания. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Прыжковые приемы и упражнения для развития скоростно-силовых качеств. 

2. Отработка техники передач, подач, атакующих ударов. 

3. Техника блокирования и приема мяча после атаки противника. 
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Практическое занятие 12 Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами физической 

культуры и спорта в студенческом возрасте. Демонстрация приемов регуляции и 

саморегуляции психических состояний. Разбор и апробация технико-тактических действий 

«распасовщика». Отработка технико-тактических действий при подаче мяча. Отработка 

техники приема сильно летящего мяча. Игровая практика. Успокаивающее дыхание, 

растяжка, расслабление мышц.                          
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Разбор и апробация технико-тактических действий «распасовщика». 

2. Отработка технико-тактических действий при подаче мяча. 

3. Отработка техники приема сильно летящего мяча. 
 

Практическое занятие 13 Структура и направленность учебно-тренировочного занятия. 

Совершенствование технико-тактических действий при подаче,  

приеме, организации атаки и блокировании. Отработка техники приема сильно летящего 

мяча. Игровая практика. Дыхательные упражнения как средство поднятия  и снижения 

уровня психического возбуждения, растяжка, расслабление мышц.    
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Совершенствование технико-тактических действий при подаче,  

приеме, организации атаки и блокировании.  

2. Отработка техники приема сильно летящего мяча. 

3. Игровая практика. 

 

Практическое занятие 14 Массаж, баня, водные процедуры как средства восстановления и 

психорегуляции. Разбор и выполнение функций игрока «Либеро». Тактика замены игрока 

«Либеро». Игровая практика. Подбор и апробация приемов самомассажа для снижения 

уровня психического возбуждения. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Разбор и выполнение функций игрока «Либеро».  

2. Тактика замены игрока «Либеро». 

3. Игровая практика. 
 

Практическое занятие 15 Выбор тем рефератов, устный опрос, тематическое 

тестирование. Сдача контрольных нормативов.                                              
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

Сдача контрольных нормативов. 
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1. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, без потери мяча (10-12 

раз), вылет мяча 50-60 см. 

2. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, без потери мяча (10-12 раз), 

вылет мяча 1м. 

3. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (4-6 раз). 

4. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (4-6 раз). 

5. Прямая подача снизу, попадания из 5: 

6. Прямая подача сверху, попадания из 5: 

7. Передача мяча сверху в парах, без потери мяча, расстояние между парой 3 метра. 

(6-8раз). (Разрешается 1 потеря). 

8. Передача мяча снизу в парах, без потери мяча, расстояние между парами 3 метра. 

(6-8раз). (Разрешается 1 потеря). 

9. Передача мяча через сетку в прыжке. 

10. Атакующий удар с передачи: из 5 (2-3) . 

 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Сдача рефератов. Продолжение 

сдачи контрольных нормативов. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

Сдача контрольных нормативов. 

11. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, без потери мяча (10-12 

раз), вылет мяча 50-60 см. 

12. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, без потери мяча (10-12 раз), 

вылет мяча 1м. 

13. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (4-6 раз). 

14. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (4-6 раз). 

15. Прямая подача снизу, попадания из 5: 

16. Прямая подача сверху, попадания из 5: 

17. Передача мяча сверху в парах, без потери мяча, расстояние между парой 3 метра. 

(6-8раз). (Разрешается 1 потеря). 

18. Передача мяча снизу в парах, без потери мяча, расстояние между парами 3 метра. 

(6-8раз). (Разрешается 1 потеря). 

19. Передача мяча через сетку в прыжке. 

20. Атакующий удар с передачи: из 5 (2-3) . 

 

2 семестр 

 

Практическое занятие 1 История, современное состояние и перспективы развития 

волейбола в России. Повторение пройденного материала.  Развитие скоростно-силовых 

качеств. Прыжки через скамейки, барьеры (80-100 прыжков), броски набивных мячей из 

различных положений. Работа над техникой элементов игры в волейбол, проверка умений: 

стойки и перемещения; верхняя передача мяча в средней, низкой и высокой стойках; 

нижняя передача; нижняя прямая подача и боковая. Игровая практика. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
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Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Развитие скоростно-силовых качеств. 

2. Работа над техникой элементов игры в волейбол, проверка умений: стойки и 

перемещения. 

3. Верхняя передача мяча в средней, низкой и высокой стойках. 

4. Нижняя передача, нижняя прямая подача и боковая. 

5. Игровая практика. 
 

Практическое занятие 2 Определение понятия «сила». Силовые упражнения и 

разновидность силовых способностей. Основные условия развития силы. Оздоровительное 

и прикладное значение силовых упражнений. Развитие сил мышц плеч, живота, спины. 

Упражнения с предметами и сопротивлением собственного веса тела. Приемы 

расслабления мышц. Растяжка как способ восстановления. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Определение понятия «сила». Силовые упражнения и 

разновидность силовых способностей. Основные условия развития силы.  

1. Развитие скоростно-силовых качеств. 

2. Развитие сил мышц плеч, живота, спины. 

3. Упражнения с предметами и сопротивлением собственного веса тела. 

4. Растяжка как способ восстановления     

 

Практическое занятие 3 Здоровый образ жизни и его составляющие. Развитие гибкости 

разными методами: активный; пассивный; смешанный. Развитие силы мышц ног с 

помощью блоковых тренажеров. Применение блоковых тренажеров для развития основных 

мышечных групп туловища и рук, апробация. Развитие гибкости пассивным методом, 

подбор и апробация упражнений. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Здоровый образ жизни и его составляющие.  

1. Развитие гибкости разными методами; активный; пассивный; смешанный.  

2. Развитие силы мышц ног с помощью блоковых тренажеров.  

3. Применение блоковых тренажеров для развития основных мышечных групп 

туловища и рук, апробация.  

4. Развитие гибкости пассивным методом, подбор и апробация упражнений. 

 

Практическое занятие 4 Развитие силы как часть ППФП. Анализ силовой ППФП, разбор 

примеров  развития необходимых качеств СФП. Круговая тренировка как метод развития 

силы, апробация и подбор упражнений ППФП. Развитие гибкости активным методом. 

Упражнения на восстановление, расслабление мышц. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
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Практические задания: Профессионально-прикладная физическая подготовка. 

Специальная физическая подготовка 

1. Развитие силы как часть ППФП.  

2. Анализ силовой ППФП, разбор примеров  развития необходимых качеств СФП. 

3. Круговая тренировка как метод развития силы, апробация и подбор упражнений 

ППФП. 

4. Развитие гибкости активным методом. Упражнения на восстановление, 

расслабление мышц 
 

Практическое занятие 5 Интенсивность и зоны физических нагрузок. Работа аэробного и 

анаэробного характера. Развитие силы с помощью различного вида отягощений ( гантели, 

грифы, штанги, гири). Подбор и апробация упражнений на разные группы мышц. Развитие 

гибкости смешанным методом, подбор и апробация упражнений 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Интенсивность и зоны физических нагрузок. 

1. Работа аэробного и анаэробного характера. 

2. Развитие силы с помощью различного вида отягощений (гантели, грифы, 

штанги, гири). 

3. Подбор и апробация упражнений на разные группы мышц.  

4. Развитие гибкости смешанным методом, подбор и апробация упражнений. 
 

Практическое занятие 6 Отечественные методические системы развития силы и 

построения красоты тела. Корригирующая атлетическая  гимнастика. Метод повторных 

усилий как работа на «сжигание жира», подбор упражнений и апробация. 

Упражнения на гибкость, расслабление, психорегуляцию. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Отечественные методические системы развития силы и 

построения красоты тела. 

1. Метод повторных усилий как работа на «сжигание жира», подбор упражнений и 

апробация. 

2. Упражнения на гибкость, расслабление, психорегуляцию 

 

Практическое занятие 7 Учебно- тренировочное занятие как основная форма обучения 

физическим упражнениям, структура и содержание. Права и обязанности спортивного 

судьи. Отработка и совершенствование элементов техники игры в волейбол. Игровая 

практика, приобретение навыков судейской работы. Упражнения на гибкость, 

психорегуляцию. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Развитие скоростно-силовых качеств. 

2. Работа над техникой элементов игры в волейбол, проверка умений: стойки и 

перемещения. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BF%D0%B5%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F_%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B0
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3. Верхняя передача мяча в средней, низкой и высокой стойках. 

4. Нижняя передача, нижняя прямая подача и боковая. 

5. Игровая практика. 

 

Практическое занятие 8 Соревновательный метод, как метод морально-волевой, ПП, 

специальной физической подготовки. Формирование психических свойств личности в 

условиях соревновательной деятельности. Совершенствование приема мяча в падении. 

Совершенствование техники подач. Совершенствование техники блокирования, подбора 

мяча у сетки, подстраховки блокирующего. Игровая практика, судейская практика в 

учебной игре. Упражнения на гибкость, психорегуляцию. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Прием мяча в падении. 

2. Техника блокирования, подбора мяча у сетки, подстраховки блокирующего. 

3. Игровая практика. 

 

Практическое занятие 9 Физиологическая основа, физиологические предпосылки занятий 

разными видами спорта. Типы физиологической конституции человека. Упражнения с 

набивными мячами как часть СФП. Отработка и совершенствование технико-тактических 

приемов нападения, защиты, блокирования, подстраховки  игроками  разных позиций на 

площадке. Игровая практика, судейская практика в учебной игре. Упражнения на гибкость, 

психорегуляцию. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Отработка и совершенствование технико-тактических приемов нападения, 

защиты, блокирования, подстраховки  игроками  разных позиций на площадке.  

2. Игровая практика, судейская практика в учебной игре.  

3. Упражнения на гибкость, психорегуляцию 

 

Практическое занятие 10 Модельные характеристики сильнейших волейболистов 

современности. Спортивные игры как средство развития основных двигательных умений 

человека. Подбор и апробация упражнений с набивными мячами для развития специальной 

физической подготовки волейболиста. Отработка и совершенствование технико-

тактических приемов нападения, защиты, блокирования, подстраховки игроками  разных 

позиций на площадке. Игровая практика, судейская практика в учебной игре 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Упражнений с набивными мячами для развития специальной физической 

подготовки волейболиста. 

2. Совершенствование технико-тактических приемов нападения, защиты. 

3. Игровая практика, судейская практика в учебной игре. 

 

Практическое занятие 11 Физическая культура как учебная дисциплина высшего 

профессионального образования и целостного развития личности. Понятие «физическая 

культура личности». Подбор и апробация упражнений на развитие ловкости волейболиста 
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(подачи после быстрого вращения на месте, прием мяча из положения стоя спиной к 

подающему и т.п.) Совершенствование техники владения мячём в передачах. Игровая 

практика, судейская практика в учебной игре. Специальная силовая подготовка, развитие 

гибкости. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Подбор и апробация упражнений на развитие ловкости волейболиста (подачи 

после быстрого вращения на месте, прием мяча из положения стоя спиной к 

подающему и т.п.) 

2. Совершенствование техники владения мячём в передачах. 

3. Игровая практика, судейская практика в учебной игре. 
 

Практическое занятие 12 Двигательная функция и повышение устойчивости организма 

человека к различным условиям внешней среды. Разбор понятий координация и ловкость, 

средства их развития. Отработка обманных движений команды при организации атаки. 

Отработка постановки двойного и тройного блока.  Отработка обводящих ударов в атаке. 

Игровая практика, судейская практика в учебной игре. ППФП - упражнения на снижение 

уровня психической напряженности. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка обманных движений команды при организации атаки. 

2. Отработка постановки двойного и тройного блока.   

3. Отработка обводящих ударов в атаке. 

4. Игровая практика. 
 

Практическое занятие 13 Краткая историческая справка развития легкой атлетики. 

Особенности воздействия  легкоатлетических упражнений на физическое развитие, 

психические качества и свойства личности занимающихся. Подводящие упражнения к 

освоению техники беговых упражнений. Отработка низкого старта в спринте. Отработка 

высокого старта. Отработка техники бега на 100  и 200м. Отработка техники бега по кругу 

(на повороте). Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию, восстановления 

дыхания.                                                                     
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения к освоению техники беговых 

упражнений. 

1. Отработка низкого старта в спринте. 

2. Отработка высокого старта. 

3. Отработка техники бега на 100  и 200м. 

4. Отработка техники бега по кругу (на повороте). 

5. Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию, восстановления 

дыхания.                                                                     
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Практическое занятие 14 Педагогический, врачебный контроль, самоконтроль при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Разбор техники  и дистанций 

эстафетного бега. Отработка техники передачи эстафетной палочки стоя на месте. 

Отработка техники передачи эстафетной палочки в движении (медленный бег). Отработка 

техники передачи эстафетной палочки в беге на полную мощность. Отработка техники 

метания малого мяча. Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию, 

восстановления дыхания. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Эстафетный бег. Метание малого мяча 

1. Разбор техники и дистанций эстафетного бега. 

2. Отработка техники передачи эстафетной палочки стоя на месте. 

3. Отработка техники передачи эстафетной палочки в движении (медленный бег). 

4. Отработка техники передачи эстафетной палочки в беге на полную мощность. 

5. Отработка техники метания малого мяча. 

 

Практическое занятие 15 Диагностика и самодиагностика состояния организма     при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Отработка  деталей техники  

прыжка в длину: разбег, отталкивание, фаза полета, приземление. Отработка деталей 

техники прыжка в высоту способом «перекидной»: разбег, толчок, фаза полета, 

приземление.                                                                                             

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Прыжок в длину. Прыжок в высоту 

1. Отработка деталей техники прыжка в длину: разбег, отталкивание, фаза полета, 

приземление. 

2. Отработка деталей техники прыжка в высоту способом «перекидной»: разбег, 

толчок, фаза полета, приземление.                                                                                              

 

 

Практическое занятие 16 Теоретическое тестирование, опрос, сдача контрольных 

нормативов, получение тем рефератов. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

1. Бег: 100, 200, 2000 (девушки), 3000 (юноши) м. 

2. Прыжок в длину с места. 

3. Метание малого мяча. 
 

3 семестр 

 

Практическое занятие 1 Коррекция содержания и методики занятий физическими   

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля.  

Практическое знакомство с контрольными нормативами и требованиями. 

Подготовительные упражнения, тестирование уровня физической подготовки. Повторение 

и разбор упражнений на психорегуляцию, расслабление, восстановление. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 
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компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

4. Бег: 100, 200, 2000 (девушки), 3000 (юноши) м. 

5. Прыжок в длину с места. 

6. Метание малого мяча. 

 

Практическое занятие 2 Развитие и формирование психических качеств в процессе 

физического воспитания, цели и средства. Продолжить отработку техники бега на короткие 

дистанции. Продолжить отработку техники бега на повороте беговой дорожки. Продолжить 

отработку техники бега на средние дистанции. Упражнения на развитие гибкости 

пассивным методом. Упражнения на расслабление. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Бег на короткие и средние дистанции. 

1. Отработка техники бега на короткие дистанции. 

2. Отработка техники бега на повороте беговой дорожки. 

3. Отработка техники бега на средние дистанции. 

 

Практическое занятие 3 Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие. 

Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни.  Отработка техники прыжков в 

высоту предпочитаемым способом. Отработка техники прыжков в длину. Выполнение 

забега на 1000 м (дев.) и 2000 м (юноши). Упражнения на восстановление дыхания, 

расслабление, гибкость.                               
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Прыжки в длину и в высоту 

1. Отработка техники прыжков в высоту предпочитаемым способом. 

2. Отработка техники прыжков в длину. 

3. Выполнение забега на 1000 м (дев.) и 2000 м (юноши). 
 

Практическое занятие 4 Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, 

формы и содержание самостоятельных занятий. Сдача контрольных нормативов в беге на 

100 м. В прыжках в длину с мета, метание набивного мяча. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

1. Бег на 100 м. 

2. Прыжок в длину с места. 

3. Метание набивного мяча. 

 

Практическое занятие 5 Структура подготовленности спортсмена. Зоны и интенсивность 

физических нагрузок. Отработка техники передач, подач, атакующих ударов, техники 

блокирования и приема мяча после атаки противника. Игровая практика. Силовая 

подготовка. Приемы саморегуляции. 
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Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Отработка техники передач, подач, атакующих ударов.  

2. Отработка техники блокирования и приема мяча после атаки противника. 

3. Игровая практика. 

 

Практическое занятие 6 Границы интенсивности нагрузок в условиях самостоятельных 

занятий у лиц разного возраста. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, 

блок и касания команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). Отработка 

атакующих действий. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и касания 

команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). 

2. Отработка атакующих действий. 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 7 Физические упражнения, игра в волейбол как средство регуляции 

негативных психических состояний. Решение тактических задач при расстановке команд. 

Совершенствование обманных приемов при проведении атаки. Совершенствование 

постановки одиночного, двойного и тройного блока. Совершенствование подстраховки 

блокирующего. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Совершенствование обманных приемов при проведении атаки. 

2. Отработка и совершенствование постановки одиночного, двойного и тройного 

блока.   

3. Совершенствование подстраховки блокирующего. 

4. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 8 Использование методов стандартов, антропометрических данных, 

упражнений-тестов для оценки физического развития и функционального состояния 

организма. Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники 

приема мяча при атаке со второй линии. Совершенствование игровой практики в 

должности распасовщика. Совершенствование игровой практики на месте игрока « 

Либеро». Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники 
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приема мяча при атаке со второй линии. 

2. Совершенствование игровой практики в должности распасовщика. 

Совершенствование игровой практики на месте игрока «Либеро». 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 9 Текущее, оперативное и перспективное планирование подготовки 

спортсмена. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и касания 

команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). Отработка атакующих 

действий. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и касания 

команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании).  

2. Отработка атакующих действий.  

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 

 

Практическое занятие 10 Спортивная и судейская классификация. Виды соревнований. 

Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники приема мяча 

при атаке со второй линии. Совершенствование игровой практики в должности 

распасовщика. Совершенствование игровой практики на месте игрока «Либеро». 

Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, совершенствование 

приемов саморегуляции 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники 

приема мяча при атаке со второй линии. 

2. Совершенствование игровой практики в должности распасовщика. 

Совершенствование игровой практики на месте игрока « Либеро». 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 11 Дидактичекие принципы обучения в занятиях физической 

культурой и спортом. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и 

касания команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании). Отработка атакующих 

действий. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Отработка блокирования (блок в пространстве соперника, блок и касания 

команды, блокирование подачи, ошибки при блокировании).  

2. Отработка атакующих действий.  

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
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Практическое занятие 12 Использование методов функциональных проб, упражнений- 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. Совершенствование атакующих ударов со 

второй линии. Отработка техники приема мяча при атаке со второй линии. 

Совершенствование игровой практики в должности распасовщика. Совершенствование 

игровой практики на месте игрока « Либеро».  Двусторонняя игра, отработка навыков 

судейства. Развитие гибкости, совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Совершенствование атакующих ударов со второй линии. Отработка техники 

приема мяча при атаке со второй линии. 

2. Совершенствование игровой практики в должности распасовщика. 

Совершенствование игровой практики на месте игрока « Либеро». 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие  13 Профилактика переутомления, усталости на производстве 

Понятие об утренней гигиенической гимнастике,  физкультминутке, физкульт-паузе. 

Разбор и апробация упражнений физкультминутки. Совершенствование технических 

приемов игры в волейбол. Совершенствование тактических действий игрока у сетки. 

Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. Развитие гибкости, совершенствование 

приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Совершенствование тактических действий игрока у сетки. 

2. Совершенствование технических приемов игры в волейбол. 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 

 

Практическое занятие 14 Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда обучающихся. Проведение разминки в виде утренней 

гигиенической гимнастики на оценку. Совершенствование технических действий в 

двусторонней игре. Развитие гибкости, совершенствование приемов саморегуляции. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Проведение разминки в виде утренней гигиенической гимнастики на оценку 

2. Совершенствование технических действий в двусторонней игре. 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства. 

 
 

Практическое занятие 15 Коррегирующая гимнастика для глаз, ее роль в профилактике 

утомления. Проведение разминки в виде физкульт-паузы на производстве на оценку. 

Совершенствование технических действий в двусторонней игре. Развитие гибкости, 

совершенствование приемов саморегуляции. Подбор тем рефератов. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 
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компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Проведение разминки в виде физкульт-паузы на 

производстве на оценку. 

1. Проведение разминки в виде утренней гигиенической гимнастики на оценку 

2. Совершенствование технических действий в двусторонней игре. 

3. Двусторонняя игра, отработка навыков судейства 

 
 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, 

письменное тестирование, сдача зачетных требований .  
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача зачетных требований   

1. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, без потери мяча (10-12 

раз), стоя в кругу r = 3 метра, вылет мяча 50-60 см. 

2. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, без потери мяча (10-12 раз), 

стоя в кругу r = 3 метра, вылет мяча 1м. 

3. Подбрасывание мяча над собой двумя руками сверху, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (6-8-10 под.). 

4. Подбрасывание мяча над собой двумя руками снизу, вылет мяча не менее 2х 

метров над головой (6-8-10 под.). 

5. Прямая подача снизу, попадания из 5: 

6. Прямая подача сверху, попадания из 5: 

7. Передача мяча сверху в парах, без потери мяча, расстояние между парой 4-5 

метра. (8-10-12 пер.). (Разрешается 1 потеря). 

8. Передача мяча снизу в парах, без потери мяча, расстояние между парами 4-5 

метра. (8-10-12 пер.). (Разрешается 1 потеря). 

9. Передача мяча через сетку в прыжке. 

10. Передача мяча назад за голову для передачи мяча через сетку в прыжке. (Из 5 

попыток 2-3). 

11. Атакующий удар с передачи:  из 5 перед. 3-4  
 

4 семестр 

 

Практическое занятие 1 Спортивные соревнования как средство и метод общей 

физической, профессионально-прикладной, спортивной подготовки студентов. Система 

студенческих спортивных соревнований. Закрепить методику « круговой тренировки». 

Подобрать не менее 10 станций для развития основных мышечных групп, работать с 

малыми весами. Проработать мышечную релаксацию. Работа на развитие  специальной 

гибкости в АГ. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Круговая тренировка. 

1. Закрепить методику «круговой тренировки». 

2. Подобрать не менее 10 станций для развития основных мышечных групп, 

работать с малыми весами. 
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Практическое занятие 2 Самоконтроль его основные методы, показатели, дневник 

самоконтроля. Силовая подготовка. ППФП - упражнения на снятие головной боли 

(надавливание и массаж активных точек). Подбор и апробация упражнений на развитие ПП 

силовой подготовки в условиях тренажерного зала ( не менее 8), с учетом нагрузки в 

будущей профессии. Мышечная релаксация, развитие гибкости. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Профессионально-прикладная физическая подготовка. 

Специальная физическая подготовка 

1. Развитие силы как часть ППФП.  

2. Подбор и апробация упражнений на развитие ПП силовой подготовки в 

условиях тренажерного зала ( не менее 8). 

3. Круговая тренировка как метод развития силы, апробация и подбор упражнений 

ППФП. 

4. Развитие гибкости активным методом. Упражнения на восстановление, 

расслабление мышц. 
 

Практическое занятие 3 Общественные студенческие спортивные организации. 

Олимпийские игры и Универсиады. Апробация метода «динамических усилий» с малыми 

весами. Демонстрация и объяснение (при необходимости) комплексов круговой тренировки 

ПП силовой подготовки. Упражнения на психо-мышечную релаксацию. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Метод «динамических усилий». 

1. Апробация метода «динамических усилий» с малыми весами. 

2. Демонстрация и объяснение (при необходимости) комплексов круговой 

тренировки ПП силовой подготовки. 
 

Практическое занятие 4 Профилактика возникновения стрессовых состояний путем 

общения с природой, с близким другом, с домашними животными, 

занятиями спортом. Разбор и апробация  «ударного метода» развития силы. Разбор и 

апробация метода  предельных усилий «до отказа». ППФП – силовые упражнения для 

пальцев, кистей рук. Психо-мышечная релаксация. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Ударный метод развития силы. 

1. Разбор и апробация метода предельных усилий «до отказа». 

2. ППФП – силовые упражнения для пальцев, кистей рук. 
 

Практическое занятие 5 Профилактика возникновения профессиональных заболеваний. 

Структура подготовленности спортсмена. Работа с мячом в парах. Совершенствование 

технико-тактических действий при организации атаки в тройках. Совершенствование 

технико-тактических действий при организации блокирования в тройках. 

Совершенствование подстраховки. Учебная игра, отработка навыков судейства. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BF%D0%B5%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F_%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B0
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компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Работа с мячом в парах. Совершенствование технико-тактических действий при 

организации атаки в тройках.  

2. Совершенствование технико-тактических действий при организации 

блокирования в тройках. 

3. Совершенствование подстраховки . 

4. Учебная игра, отработка навыков судейства 

 

Практическое занятие 6 Использование методов функциональных проб, упражнений - 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. Совершенствование передачи мяча сверху, 

приема снизу и передаче мяча через сетку в прыжке. Отработка тактики действий при 

нападающих ударах. Из зоны 6 передача мяча в зону 3, а из зоны 3 в зону 4, оттуда в 

прыжке мяч направить через сетку в зону 2 (3,4). Совершенствование техники прямой 

верхней подачи. Учебная игра. Практика судейства .                                       
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Совершенствование передачи мяча сверху, приема снизу и передаче мяча через 

сетку в прыжке. 

2. Отработка тактики действий при нападающих ударах. 

3. Совершенствование техники прямой верхней подачи. 

4. Учебная игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 7 Плавание и его воздействие на развитие системы опорно-

двигательного аппарата. Групповая командная тактика нападения. Упражнения в тройках. 

Продолжить отработку основ командных тактических действий в нападении через игрока 

передней линии и обучение прямой верхней подаче. Учебная игра. Практика судейства. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Групповая командная тактика нападения. 

2. Совершенствование технико-тактических действий при организации 

блокирования в тройках. 

3. Продолжить отработку основ командных тактических действий в нападении 

через игрока передней линии и обучение прямой верхней подаче. 

4. Учебная игра, отработка навыков судейства. 

Практическое занятие 8 Возможность и условия коррекции физического развития, 

двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры и 

спорта в студенческом возрасте. Совершенствование групповой и командной тактике 

нападения. Совершенствовать передачу мяча назад за голову. Совершенствовать тактику и 

технику игры под сеткой. Упражнения в тройках с набивным мячом. Учебная игра. 

Практика судейства. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 
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компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол 

1. Совершенствование групповой и командной тактике нападения. 

2. Совершенствовать передачу мяча назад за голову. Совершенствовать тактику 

и технику игры под сеткой.  

3. Упражнения в тройках с набивным мячом. 

4. Учебная игра, отработка навыков судейства. 
 

Практическое занятие 9 Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля. 

Совершенствование подъема мяча при отскоке от сетки. Совершенствование технико-

тактических действий при организации атаки в тройках. Совершенствование технико-

тактических действий при организации блокирования в тройках. Совершенствование 

подстраховки . Учебная игра, отработка навыков судейства. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Подводящие упражнения для освоения игры в волейбол. 

1. Работа с мячом в парах. Совершенствование технико-тактических действий при 

организации атаки в тройках.  

2. Совершенствование технико-тактических действий при организации 

блокирования в тройках. 

3. Совершенствование подстраховки. 

4. Учебная игра, отработка навыков судейства. 

 

Практическое занятие 10 Характеристика особенностей воздействия легкоатлетических 

упражнений на физическое развитие и функциональную подготовленность, психические 

качества и свойства личности занимающихся. Подводящие упражнения к освоению 

техники беговых упражнений. Отработка низкого старта в спринте. Отработка высокого 

старта. Отработка техники бега на 100  и 200м. Отработка техники бега по кругу ( на 

повороте). Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию, восстановления 

дыхания. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Подводящие упражнения к освоению техники беговых 

упражнений. 

1. Отработка низкого старта в спринте. 

2. Отработка высокого старта. 

3. Отработка техники бега на 100  и 200м. 

4. Отработка техники бега по кругу (на повороте). 

5. Упражнения на развитие гибкости, мышечную релаксацию, восстановления 

дыхания.                                                                     
 

 

Практическое занятие 11 Здоровый образ жизни, его составляющие и критерии 

эффективности, влияние на производительность труда. Анализ  техники  и дистанций 

эстафетного бега. Отработка техники передачи эстафетной палочки стоя на месте. 
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Отработка техники передачи эстафетной палочки в движении( медленный бег). Отработка 

техники передачи эстафетной палочки в беге на полную мощность. Отработка техники 

метания малого мяча. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Эстафетный бег. Метание малого мяча. 

1. Разбор техники и дистанций эстафетного бега. 

2. Отработка техники передачи эстафетной палочки стоя на месте. 

3. Отработка техники передачи эстафетной палочки в движении (медленный бег). 

4. Отработка техники передачи эстафетной палочки в беге на полную мощность. 

5. Отработка техники метания малого мяча. 

 

Практическое занятие 12 Здоровый образ жизни в студенческом возрасте как фактор, 

обеспечивающий успешную социальную и профессиональную адаптацию. Отработка  

деталей техники  прыжка в длину: разбег, отталкивание, фаза полета, приземление. 

Отработка деталей техники прыжка в высоту способом «перекидной»: разбег, толчок, фаза 

полета, приземление. Совершенствование техники метания малого мяча. Упражнения на 

развитие гибкости, мышечную релаксацию. Восстановление дыхания . 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Легкая атлетика. 

1. Отработка прыжка в длину.  

2. Отработка тройного прыжка с разбег. 

3. Отработка техники метания малого мяча. 

 

Практическое занятие  13 Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием  

направленной физической тренировки. Отработка тройного прыжка с места. Отработка 

тройного прыжка с разбега. Совершенствование прыжка в длину. Отработка техники 

метания гранаты. Гладкий бег 1000 м.                                                                 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Тройной прыжок в длину. Метания гранаты 

1. Отработка тройного прыжка с места.  

2. Отработка тройного прыжка с разбег. 

3. Отработка техники метания гранаты. 

4. Гладкий бег 1000 м                                                                   

Практическое занятие 14 Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда студентов. Динамика работоспособности студентов в 

учебном году, в учебной неделе, в учебном дне и факторы ее определяющие. Ознакомление 

с зачетными требованиями летней экзаменационной сессии. Подбор тем рефератов. 

Развитие специальной силовой подготовки метателя с использованием отягощений и 

резиновых амортизаторов. Развитие гибкости. 
 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
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Практические задания: Развитие специальной силовой подготовки метателя.  

1. Использование отягощений и резиновых амортизаторов. 

2. Развитие гибкости. 
 

Практическое занятие 15 Проведение устного опроса, письменного тестирования. Сдача 

практических зачетных норм и  требований на силовую подготовленность, гибкость, 

технику выполнения приемов волейбола. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача практических зачетных норм. 

1. Силовая подготовленность, гибкость. 

2. Техника выполнения приемов волейбола. 

 

Практическое занятие 16 Контрольное занятие. Подведение итогов, устный опрос, 

письменное тестирование, сдача зачетных требований на технику 

прыжков, метаний, беговую подготовленность. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
 

Практические задания: Сдача практических зачетных норм 

1. Техника прыжков. 

2. Техника метания. 

3. Беговая подготовленность. 
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Л1.1 Даценко С. С., 
Дашаев К. А., 
Злищева Т. А., 
Костюков В. В., 
Костюкова О. Н., 
Мааев Х. К., 
Николенко Р. Н., 
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и спорта 
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«Спорт», 2016 

http://ww
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32 

Л2.1 Быченков С. В. Атлетическая гимнастика для студентов: Учебно-
методическое пособие 

Саратов: 
Вузовское 
образование, 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/498

62.html 

Л2.2 Быченков С. В., 
Везеницын О. В. 

Физическая культура: Учебник для студентов 
высших учебных заведений 

Саратов: 
Вузовское 
образование, 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/498

67.html 

Л2.3 Махов С. Ю. Волейбол: Учебно-методическое пособие Орел: 
Межрегиональная 
Академия 
безопасности и 
выживания 
(МАБИВ), 2016 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/657

09.html 

Л2.4 Куршев А. В., 
Зенуков И. А., Гейко 
Г. Д., Хайруллин А. 
Г., Антонов В. А., 
Софронова Е. М., 
Хуснутдинова Р. Г., 
Халилова А. Ф., 
Насырова Г. Х., 
Ахметвалеева Э. Т., 
Мамяшева Н. Н., 
Финогентова Л. А. 

Система физической подготовки студентов 
вузовской и допризывной молодежи. 
Преодоление препятствий, плавание, ускоренное 
передвижение и легкая атлетика: Учебное 
пособие 

Казань: Казанский 
национальный 
исследовательски
й 
технологический 
университет, 2017 

http://ww
w.iprbooks
hop.ru/795

07.html 

Методические разработки 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Адрес 

Л3.1 Т.А. Иванова, Н.В. 
Стёпичева, В.И. 
Школьникова, Е.П. 
Пестич, Л.Н. Еськова, 
Т.И.Тумасян 

Физическая культура. Методические 
рекомендации  для студентов специального 
медицинского отделения и лечебной 
физкультуры: метод. рекомендации 
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Климов. — Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2019. — 80 c. — 
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Методические указания по дисциплине «Адаптивная физическая культура» содержат 

задания для студентов, необходимые для практических занятий. 
Проработка предложенных заданий позволит студентам приобрести необходимые 

знания в области изучаемой дисциплины. 

Предназначены для студентов направления подготовки 43.03.01 Сервис, 

направленность (профиль) Сервис на предприятиях  питания 
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Содержание 

1 семестр 

 

Практическое занятие 1 Гигиенические, зачетные нормы и требования к 

занимающимся адаптивной физической культурой, организация процесса физического 

воспитания в специальной группе на территории спортивного комплекса института 

 

9 

Практическое занятие 2 Организм человека как единая саморазвивающаяся и 

саморегулирующаяся биологическая система. 
 

 9 

Практическое занятие 3 Влияние занятий физической культурой и спортом на 

организм человека, физическую и умственную работоспособность, способность к 

адаптации. 
 

9 

Практическое занятие 4 Возможности использования средств и методов адаптивной 

физической культуры для коррекции и развития двигательных функций и систем 

организма. 
 

10 

Практическое занятие 5 Легкая атлетика как вид спорта, классификация основных 

видов. Возможности использования средств и методов  разных видов легкой атлетики 

для достижения целей адаптивной физической культуры (АФК). 
 

10 

Практическое занятие 6 Гибкость как одно из пяти основных физических качеств, ее 

влияние на организм и двигательные способности человека. Пассивный, активный и 

комбинированный методы развития гибкости. 
 

10 

Практическое занятие 7 Волевые качества, их воспитание средствами физической 

культуры и спорта. 
 

10 

Практическое занятие 8 Повторение темы и содержания предыдущего занятия. 

 
11 

Практическое занятие 9 Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни 
 

Практическое занятие 10 Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. Специальная силовая подготовка бегуна на короткие 

дистанции. 
 

Практическое занятие 11 Общая и специальная физическая подготовка. (ОФП и СФП) 

Профессионально-прикладная физическая подготовка(ППФП), взаимосвязь и влияние.  

 

Практическое занятие 12 Массаж и самомассаж как средства оздоровления и 

регуляции психических состояний. Основные правила и приемы массажа 

 

Практическое занятие 13 Приемы массажа и дыхательные упражнения как средство 

подъема и снижения уровня психического возбуждения. 

 

11 

 

 

11 

 

 

 

11 

 

11 

 

 

12 
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Практическое занятие 14 Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами 

адаптивной физической культуры и спорта в студенческом возрасте. 
 

Практическая работа 15 Оценка ведения дневника самоконтроля; сравнение 

результатов оценки уровня развития физических качеств на входном контроле и при 

выполнении зачетных нормативов. 

 

Практическая работа 16 Сдача реферата.  Демонстрация и выполнение техники 

 

2 семестр 

Практическое задание 1 Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

атлетической гимнастикой (А/Г) 

 

Практическое задание 2 Возможности использования средств и методов А/Г для 

коррекции фигуры, осанки и других составляющих 

физической подготовленности, с учетом особенностей заболевания. 

 

Практическое задание 3 Общая и специальная силовая подготовка, виды силы, 

средства и методы ее развития. Оздоровительное и прикладное значение силовых 

упражнений. 

 

Практическое задание 4 Ловкость, как одно из основных физических качеств. Средства 

и методы развития ловкости. 

 

Практическое занятие 5 Физическая культура и спорт как 

социальные феномены общества. Параолимпийские игры их значение в современном 

мире. Основные виды параолимпийской программы ( пауэрлифтинг, баскетбол на 

колясках, сидячий волейбол, легкая атлетика и т.д.).  

 

Практическое занятие 6 Здоровый образ жизни и его составляющие 

 

Практическое занятие 7 Развитие силы как часть ППФП. Анализ силовой ППФП, 

разбор примеров развития необходимых качеств специальной силовой подготовки 

(СФП) 

 

Практическое занятие 8 Интенсивность и зоны физических нагрузок. Работа аэробного 

и анаэробного характера. 

 

Практическое занятие 9 Корригирующая атлетическая гимнастика, средства и методы. 

Метод повторных усилий как работа на «сжигание жира», подбор упражнений и 

апробация. 

 

Практическое занятие 10 Учебно- тренировочное занятие как основная форма 

обучения физическим упражнениям, структура и содержание. Метод максимальных 

усилий как работа на «максимальное развитие силы», подбор упражнений и 

апробация. 

 

Практическое занятие 11 Соревновательный метод, как метод морально-волевой, ПП, 

специальной физической подготовки. Формирование психических свойств личности в 

условиях соревновательной деятельности. 

 

12 

 

 

12 

 

 

12 

 

 

13 

 

13 

 

 

13 

 

 

13 

 

13 

 

 

 

14 

14 

 

 

14 

 

14 

 

 

15 

 

 

15 
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Практическое занятие 12 Физиологическая основа, физиологические предпосылки 

занятий разными видами спорта. Типы физиологической конституции человека. 

 

Практическое занятие 13 Круговой метод тренировки. Понятие о комплексах 

упражнений 

 

Практическая занятие 14 Подбор комплекса упражнений для коррекции фигуры, 

двигательных способностей, уровня развития физических качеств с учетом 

индивидуальных особенностей обучающихся. 

 

Практическое занятие 15 Оценка ведения дневника самоконтроля;  

сравнение результатов оценки уровня развития силы на входном контроле и при 

выполнении зачетных нормативов. 

 

Практическое занятие 16 До-сдача силовых нормативов; опрос, письменное 

тестирование 

 

3 семестр 

Практическое занятие 1 Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

волейболом 

 

Практическое занятие 2 Педагогический, врачебный контроль, самоконтроль при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. 

 

Практическое занятие 3 Спортивные игры как средство развития основных 

двигательных умений человека. История развития волейбола. 

 

Практическое занятие 4 Диагностика и самодиагностика состояния организма при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Техника игры в 

волейбол и ее составляющие. 

 

Практическое занятие 5 Физическая культура как учебная дисциплина высшего 

профессионального образования и целостного развития личности. Понятие о 

физической культуре личности. 

 

Практическое занятие 6 Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля. 

Специальная физическая подготовка волейболиста. 

 
Практическое занятие 7 Закон о физической культуре и спорте в РФ. Спортивная 

классификация. 

 

Практическое занятие 8 Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие. Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. 

 

Практическое занятие 9 Границы интенсивности нагрузок в условиях самостоятельных 

занятий у лиц разного возраста. 

 

Практическое занятие 10 Физические упражнения, игра в волейбол как средство 

регуляции негативных психических состояний 

 

Практическое занятие 11 Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий. 

15 

 

15 

 

16 

 

16 

 

16 

 

16 

 

16 

 

17 

 

17 

 

17 

 

17 

 

17 

 

18 

 

18 

 

18 
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Формы и содержание самостоятельных занятий 

Практическое занятие 12 Использование методов стандартов, антропометрических 

данных, упражнений-тестов для оценки физического развития и функционального 

состояния организма. 

 

Практическое занятие 13 Дидактические принципы обучения в занятиях физической 

культурой и спортом. Использование средств игры в волейбол для коррекции психо-

физических состояний. 

 

Практическое занятие 14 Правила игры в волейбол 

 

Практическое занятие 15 Проверка дневника самоконтроля. Сдача контрольных 

нормативов. 

 

Практическое занятие 16 Написание реферата. Подготовка к сдаче зачетных 

нормативов и требований 

 

4 семестр 

Практическое занятие 1 Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

баскетболом. 

 

Практическое занятие 2 История развития, правила игры в баскетбол. 

 
Практическое занятие 3 Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда обучающихся. 

 

Практическое занятие 4 Профилактика переутомления, усталости на производстве. 

Понятие об утренней гигиенической гимнастике,  физкультминутке, физкульт-паузе. 

 

Практическое занятие 5  Коррегирующая гимнастика для глаз, ее роль в профилактике 

утомления. 

 

Практическое занятие 6 Спортивные соревнования как средство и метод общей 

физической, профессионально-прикладной, спортивной подготовки студентов. 

Система студенческих спортивных соревнований. 

 

Практическое занятие 7 Профилактика возникновения стрессовых состояний путем 

общения с природой, с близким другом, с домашними животными, занятиями спортом. 

 

Практическое занятие 8 Профилактика возникновения профессиональных 

заболеваний. 

 

Практическое занятие 9 Использование методов функциональных проб, упражнений - 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. 

 

Практическое занятие 10 Плавание и его воздействие на развитие системы опорно- 

двигательного аппарата. 

 

Практическое занятие 11 Возможность и условия коррекции физического развития, 

двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры 

и спорта в студенческом возрасте. 

18 
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Практическое занятие 12 Развитие и формирование психических свойств личности в 

процессе физического воспитания. 

 

Практическое занятие 13 Здоровый образ жизни в студенческом возрасте как фактор, 

обеспечивающий успешную социальную и профессиональную адаптацию. 
 

Практическое занятие 14 Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. 

 

Практическое занятие 15 Сдача контрольной работы. Проверка дневника 

самоконтроля. Сдача контрольных нормативов 

 

Практическое занятие 16 До сдача контрольных нормативов, устный опрос, 

письменное тестирование 

 

 

22 
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Список рекомендуемых информационных источников 24 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

При изучении курса наряду с овладением студентами теоретическими 

положениями уделяется внимание приобретению практических навыков, с тем, чтобы они 

смогли успешно применять их в своей последующей работе. 

Цель освоения дисциплины - является формирование у обучающихся компетенций, 

предусмотренных ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования физической 

культуры личности и способности направленного использования разнообразных методов 

и средств физического воспитания, вспомогательных видов физической подготовки для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности обучающихся; 

коррекции физического развития обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, реабилитации двигательных функций, активизации защитных сил, повышения 

функциональной активности органов и систем организма, укрепления здоровья; 

воспитания нравственно-волевых качеств, развития коммуникативной и познавательной 

деятельности. 

В результате освоения данной дисциплины формируются следующие компетенции 

у обучающегося: 

УК-7.1: Выбирает здоровьесберегающие технологии для поддержания здорового 

образа жизни с учетом физиологических особенностей организма и условий реализации 

профессиональной деятельности 

УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной деятельности 
Изучив данный курс, студент должен: 

Знать: 

социально-биологические факторы физического и психического благополучия  

человека; роль физической культуры и спорта в  социальной и профессиональной 

адаптации; факторы, определяющие здоровье и здоровый  образ жизни человека; способы 

контроля, самоконтроля и оценки общей физической подготовленности; принцыпы, 

средства и методы физического воспитания, профессионально-прикладной подготовки; 

современное законодательство, состояние физической культуры и спорта. 

Уметь:  

 проектировать режим питания и двигательной активности для достижения личных 

и  социально-значимых целей; определять, оценивать и корректировать особенности 

психофизиологического развития простейшими методами.; создавать атмосферу 

здорового образа жизни в семье и ближайшем окружении на производстве; 

самостоятельно поддерживать и развивать физические качества в процессе общей 

физической подготовки; подбирать необходимые физические упражнения для занятий 

различной целевой направленности. 

Владеть: 

навыками и опытом использования упражнений, средств и методов легкой 

атлетики, атлетической гимнастики, элементов акробатики, подвижных игр для 

поддержания и развития физических качеств  и психофизиологического здоровья; 

применения простейших способов  самодиагностики и саморегуляции негативных 

психических состояний в физкультурной и  бытовой деятельности; коррекции  

психофизиологического здоровья различными формами двигательной активности в быту 

и учебной деятельности; проведения физкультурных занятий в виде утренней 

гигиенической  гимнастики, разминки перед тренировкой, физкультминутки и 

физкультпаузы  в учебной и будущей профессиональной деятельности 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор 
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конкретных ситуаций, собеседование) в сочетании с внеаудиторной работой с целью 

формирования и развития профессиональных навыков специалистов. 

Методика проведения практических занятий и их содержание продиктованы 

стремлением как можно эффективнее развивать у студентов мышление и интуицию, 

необходимые современному специалисту. Активные формы практических занятий 

открывают большие возможности для проверки усвоения теоретического и практического 

материала. 
 

Семестр 1 
 

Практическое занятие 1. Гигиенические, зачетные нормы и требования к занимающимся 

адаптивной физической культурой, организация процесса физического воспитания в 

специальной группе на территории спортивного комплекса института. Индивидуальный 

опрос для уточнения диагноза и особенностей психо-физических отклонений. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Организация процесса физического воспитания в учебных 

группах. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 
 

Практическое занятие 2. Организм человека как единая саморазвивающаяся и 

саморегулирующаяся биологическая система. Тестирование ( входной контроль) уровня 

развития гибкости, ловкости (равновесие и координация движений), силы отдельных 

мышечных групп. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных компетенций: 

УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Организация процесса физического воспитания в учебных 

группах. Тестирование (входной контроль) уровня развития гибкости, ловкости  

(равновесие и координация движений), силы отдельных мышечных групп. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 3. Влияние занятий физической культурой и спортом на организм 

человека, физическую и умственную работоспособность, способность к адаптации. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Организация процесса физического воспитания в учебных 

группах. Развития гибкости, ловкости (равновесие и координация движений), силы 

отдельных мышечных групп. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 4. Возможности использования средств и методов адаптивной 

физической культуры для коррекции и развития двигательных функций и систем 

организма. 
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Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Организация процесса физического воспитания в учебных 

группах. Развития гибкости, ловкости (равновесие и координация движений), силы 

отдельных мышечных групп. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 
 

Практическое занятие 5. Легкая атлетика как вид спорта, классификация основных 

видов. Возможности использования средств и методов разных видов легкой атлетики для 

достижения целей адаптивной физической культуры (АФК). 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Ходьба. 

Задание 2. Бег. 

Задание 3. Прыжки. 

Задание 3. Метания. 

Задание 3. Многоборье. 

 
 

Практическое занятие 6. Гибкость как одно из пяти основных физических качеств, ее 

влияние на организм и двигательные способности человека. Пассивный, активный и 

комбинированный методы развития гибкости. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Основные физические качества человека. 

Задание 1. Сила. 

Задание 2. Выносливость. 

Задание 3. Быстрота. 

Задание 3. Гибкость. 

Задание 3. Ловкость. 
 

Практическое занятие 7. Волевые качества, их воспитание средствами физической 

культуры и спорта. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волевые качества человека. 

Задание 1. Самоконтроль и целеустремлённость. 

Задание 2. Самостоятельность и решительность. 

Задание 3. Настойчивость и выдержка. 

Задание 4. Самообладание и мужество. 

Задание 5. Смелость и дисциплинированность. 

 

Практическое занятие 8. Повторение темы и содержания предыдущего занятия. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волевые качества человека. 

Задание 1. Самоконтроль и целеустремлённость. 
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Задание 2. Самостоятельность и решительность. 

Задание 3. Настойчивость и выдержка. 

Задание 3. Самообладание и мужество. 

Задание 3. Смелость и дисциплинированность. 
 

Практическое занятие 9. Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие. 

Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Здоровье человека как ценность и факторы, его 

определяющие.  

Задание 1. Физическое здоровье. 

Задание 2. Психическое здоровье. 

Задание 3. Нравственное здоровье. 

Задание 4. От чего зависит здоровье. 
 

 Практическое занятие 10. Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. Специальная силовая подготовка бегуна на короткие дистанции. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Легкая атлетика. 

Задание 1. Старт (начало бега), 

Задание 2. Стартовый разбег, 

Задание 3. Бег на дистанции, 

Задание 4 Финиширование. 

 

Практическое занятие 11. Общая и специальная физическая подготовка. (ОФП и СФП) 

Профессионально-прикладная физическая подготовка(ППФП), взаимосвязь и влияние.     

   Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Общая и специальная физическая подготовка. 

Задание 2. Специальная физическая подготовка. 

Задание 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка. 
 

Практическое занятие 12. Массаж и самомассаж как средства оздоровления и регуляции 

психических состояний. Основные правила и приемы массажа 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Основные правила и приемы массажа. 

Задание 2. Массаж. 

Задание 3. Самомассаж. 
 

Практическое занятие 13. Приемы массажа и дыхательные упражнения как средство 

подъема и снижения уровня психического возбуждения. 
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Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Основные правила и приемы массажа. 

Задание 2. Массаж. 

Задание 3. Самомассаж. 

Задание 4. Подъем и снижения уровня психического возбуждения. 

Практическое занятие 14. Возможность и условия коррекции физического развития, 

телосложения, двигательной и функциональной подготовленности средствами адаптивной 

физической культуры и спорта в студенческом возрасте. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическое развитие. 

Задание 1. Наследственность. 

Задание 2. Физическое развитие. 

Задание 3. Физиологические механизмы. 

Задание 4. Подъем и снижения уровня психического возбуждения. 

Практическая работа 15. Оценка ведения дневника самоконтроля; сравнение 

результатов оценки уровня развития физических качеств на входном контроле и при 

выполнении зачетных нормативов.  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сравнение физических качеств на входном контроле и 

при выполнении зачетных нормативов. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическая работа 16 Сдача реферата.  Демонстрация и выполнение техники 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной компетенции: 

Практические задания: 

-бег 60м; 

-метание малого мяча; 

-прыжок в длину; 

-толкание набивного мяча;  

-прыжок в высоту ( любой способ). 

 

 

Семестр 2 

Практическое задание 1. Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

атлетической гимнастикой (А/Г) 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка. 
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Задание 2. Силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое задание 2. Возможности использования средств и методов А/Г для 

коррекции фигуры, осанки и других составляющих физической подготовленности, с 

учетом особенностей заболевания.  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Силовые упражнения для коррекции фигуры. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое задание 3. Общая и специальная силовая подготовка, виды силы, средства 

и методы ее развития. Оздоровительное и прикладное значение силовых упражнений. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Общая и специальная физическая подготовка. 

Задание 2. Специальная физическая подготовка. 

Задание 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка. 
 

Практическое задание 4. Ловкость, как одно из основных физических качеств. Средства 

и методы развития ловкости. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физические качества. Ловкость. 

Задание 1. Акробатические упражнения. 

Задание 2. Спортивные игры и использование разнообразных приемов (зеркальное 

выполнение упражнений, усложнение условий выполнения упражнений, изменение 

скорости и темпа движений, изменение границ поля). 

 

Практическое занятие 5. Физическая культура и спорт как социальные феномены 

общества. Параолимпийские игры их значение в современном мире. Основные виды 

параолимпийской программы (пауэрлифтинг, баскетбол на колясках, сидячий волейбол, 

легкая атлетика и т.д.). 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Параолимпийские игры. 

Задание 2. Пауэрлифтинг. 

Задание 3. Баскетбол на колясках, волейбол и т.д. 

 

Практическое занятие 6. Здоровый образ жизни и его составляющие. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональной 

компетенции: УК-7.1; УК-7.2 
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Практические задания:: Физическая культура. 

Задание 1. Рациональное питание. 

Задание 2. Физически активная жизнь. 

Задание 3. Отказ от вредных привычек. 

Задание 4. Эмоциональное самочувствие.  

Задание 5. Отдых и др. 

. 

Практическое занятие 7. Развитие силы как часть ППФП. Анализ силовой ППФП, 

разбор примеров развития необходимых качеств специальной силовой подготовки (СФП).   

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Рациональное питание. 

Задание 2. Физически активная жизнь. 

Задание 3. Отказ от вредных привычек. 

Задание 4. Эмоциональное самочувствие.  

Задание 5. Отдых и др. 

 

Практическое занятие 8. Интенсивность и зоны физических нагрузок. Работа аэробного 

и анаэробного характера. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Аэробная зона. 

Задание 2. Аэробно-анаэробная(смешанная) зона. 

Задание 3. Анаэробная зона. 

Задание 4. Характер работы зон физических нагрузок. 

 

 

Практическое занятие 9. Корригирующая атлетическая гимнастика, средства и методы. 

Метод повторных усилий как работа на «сжигание жира», подбор упражнений и 

апробация. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Атлетическая гимнастика. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Силовые упражнения для сжигания жира. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 10. Учебно- тренировочное занятие как основная форма обучения 

физическим упражнениям, структура и содержание. Метод максимальных усилий как 

работа на «максимальное развитие силы», подбор упражнений и апробация. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 
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Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Работа на «максимальное развитие силы». 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 11. Соревновательный метод, как метод морально-волевой, ПП, 

специальной физической подготовки. Формирование психических свойств личности в 

условиях соревновательной деятельности. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. СФП 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 12. Физиологическая основа, физиологические предпосылки 

занятий разными видами спорта. Типы физиологической конституции человека. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Типы физиологической конституции человека. 

Задание 1. Эктоморф. 

Задание 2. Мезоморф. 

Задание 3. Эндоморф. 

    

Практическое занятие 13. Круговой метод тренировки. Понятие о комплексах 

упражнений.   

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Круговая тренировка. 

Задание 1 Профилактика заболеваний сердечно-сосудистой системы. 

Задание 2. Тонизирование тела, повышение мышечной силы и прорисовка 

рельефа. 

Задание 3. Развитие выносливости. Экономия времени и возможность 

тренироваться в любом месте. 

Задание 4. Интенсивное сжигание калорий и улучшение метаболизма. 

Задание 5. Творческий и гибкий метод тренировок, позволяющий делать 

упражнения разнообразными и не скучать во время занятий. 

Задание 6. Адаптивность. Подходит как для спортсменов, так и для начинающих. 

 

 

Практическая занятие 14. Подбор комплекса упражнений для коррекции фигуры, 

двигательных способностей, уровня развития физических качеств с учетом 

индивидуальных особенностей обучающихся. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 
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Практические задания: Круговая тренировка. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Силовые упражнения для сжигания жира. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Практическое занятие 15. Оценка ведения дневника самоконтроля; сравнение 

результатов оценки уровня развития силы на входном контроле и при выполнении 

зачетных нормативов. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сравнение физических качеств на входном контроле и 

при выполнении зачетных нормативов. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

 Практическое занятие 16. До-сдача силовых нормативов; опрос, письменное 

тестирование. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сравнение физических качеств на входном контроле и 

при выполнении зачетных нормативов. 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление 

 

Семестр 3 

Практическое занятие 1. Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

волейболом. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Непрерывность. 

Задание 2. Цикличность. 

Задание 3. Постепенность повышения нагрузок. 

 

Практическое занятие 2. Педагогический, врачебный контроль, самоконтроль при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Педагогический контроль. 

Задание 2. Врачебный контроль. 

Задание 3. Самоконтроль. 
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Практическое занятие 3. Спортивные игры как средство развития основных 

двигательных умений человека. История развития волейбола. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. История волейбола. 

Задание 2. Подвижные игры. 

Задание 3. Развитие чувства ритма. 

 

Практическое занятие 4. Диагностика и самодиагностика состояния организма при 

регулярных занятиях физическими упражнениями и спортом. Техника игры в волейбол и 

ее составляющие. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Техника нападения. 

Задание 2. Техника защиты. 

Задание 3. Стойки и перемещения, техника владения мячом. 

 

Практическое занятие 5. Физическая культура как учебная дисциплина высшего 

профессионального образования и целостного развития личности. Понятие о физической 

культуре личности. 

 Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Интерес и мотивация к занятиям физическими упражнениями. 

Задание 2. Состояние здоровья.  

Задание 3. Систематические занятия физическими упражнениями для решения тех 

или иных задач физического самосовершенствования. 

  

Практическое занятие 6. Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля и самоконтроля. 

Специальная физическая подготовка волейболиста. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Техника нападения. 

Задание 2. Техника защиты. 

Задание 3. Стойки и перемещения, техника владения мячом. 

 

Практическое занятие 7. Закон о физической культуре и спорте в РФ. Спортивная 

классификация. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Спортивные разряды. 

Задание 2. Спортивные звания. 

Задание 3. Разрядные нормативы. 
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 Задание 3. Разрядные требования. 

Практическое занятие 8. Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие. 

Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Здоровье человека и ОФП. 

Задание 2. Факторы влияющие на физическое состояние. 

Задание 3. Взаимосвязь ОФП и образа жизни. 

  

Практическое занятие 9. Границы интенсивности нагрузок в условиях самостоятельных 

занятий у лиц разного возраста. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Аэробная зона. 

Задание 2. Аэробно-анаэробная(смешанная) зона. 

Задание 3. Анаэробная зона. 

Задание 4. Характер работы зон физических нагрузок. 

  

Практическое занятие 10. Физические упражнения, игра в волейбол как средство 

регуляции негативных психических состояний. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Техника нападения. 

Задание 2. Техника защиты. 

Задание 3. Стойки и перемещения, техника владения мячом. 

 

Практическое занятие 11. Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий. 

Формы и содержание самостоятельных занятий 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Утренняя гимнастика. 

Задание 2. Упражнения в течении дня. 

Задание 3. Самостоятельные тренировочные занятия. 

 

Практическое занятие 12. Использование методов стандартов, антропометрических 

данных, упражнений-тестов для оценки физического развития и функционального 

состояния организма. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Ростовой индекс. 

Задание 2. Весо-ростовой индекс. 
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Задание 3. Жизненный индекс. 

Задание 3. Силовой индекс. 

 

Практическое занятие 13. Дидактические принципы обучения в занятиях физической 

культурой и спортом. Использование средств игры в волейбол для коррекции 

психофизических состояний. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Техника нападения. 

Задание 2. Техника защиты. 

Задание 3. Стойки и перемещения, техника владения мячом. 

 

  Практическое занятие 14. Правила игры в волейбол 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Волейбол. 

Задание 1. Техника нападения. 

Задание 2. Техника защиты. 

Задание 3. Стойки и перемещения, техника владения мячом. 

 

   Практическое занятие 15. Проверка дневника самоконтроля. Сдача контрольных 

нормативов. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей обучающегося. 

Задание 4. Подобрать и продемонстрировать упражнения для развития одной из 

составляющих ОФП, например силы, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

 

Практическое занятие 16. Написание реферата. Подготовка к сдаче зачетных 

нормативов и требований 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей 

обучающегося. 
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Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей обучающегося. 

Задание 4. Подобрать и продемонстрировать упражнения для развития одной из 

составляющих ОФП, например силы, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

 

Семестр 4 

Практическое занятие 1. Гигиенические требования, техника безопасности на занятиях 

баскетболом  

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Баскетбол. 

Задание 1. Форма одежды. 

Задание 2. Правила игры. 

Задание 3. Техника игры. 

 

Практическое занятие 2. История развития, правила игры в баскетбол. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Баскетбол. 

Задание 1. История развития. 

Задание 2. Правила игры. 

Задание 3. Техника игры. 

 

Практическое занятие 3. Психофизиологическая характеристика интеллектуальной 

деятельности и учебного труда обучающихся. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Психофизиологическая характеристика. 

Задание 1. Работоспособность. 

Задание 2. Утомление. 

Задание 3. Переутомление. 

 Задание 4. Усталость. 

 Задание 5. Рекрекция. 

Задание 6. Релаксация. 

 

Практическое занятие 4. Профилактика переутомления, усталости на производстве. 

Понятие об утренней гигиенической гимнастике, физкультминутке, физкультпаузе. 

 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Профилактика переутомления. 

Задание 1. Утренняя гигиеническая гимнастика. 

Задание 2. Физкультминутка. 

Задание 3. Физкультпауза. 
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Практическое занятие 5.  Коррегирующая гимнастика для глаз, ее роль в профилактике 

утомления. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Профилактика переутомления. 

Задание 1. Комплекс 1 - для улучшения зрения. 

Задание 2. Комплекс 2 - для профилактики зрения.  

Задание 3. Комплекс 3 - для снятия усталости глаз.  

 Задание 4. Комплекс 3 - для усталых глаз. 

 

Практическое занятие 6. Спортивные соревнования как средство и метод общей 

физической, профессионально-прикладной, спортивной подготовки студентов. Система 

студенческих спортивных соревнований. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Спортивные соревнования. 

Задание 1. Внутривузовские соревнования по видам спорта. 

Задание 2. Зачетные соревнования на учебных занятиях.  

Задание 3. Соревнования на первенство учебных групп; на первенство курсов; на 

первенство факультетов (или общежитий); на первенство вуза. 

 

Практическое занятие 7. Профилактика возникновения стрессовых состояний путем 

общения с природой, с близким другом, с домашними животными, занятиями спортом. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Профилактика стрессовых состояний. 

Задание 1. Общения с природой. 

Задание 2. Общение с близким другом, с домашними животными. 

Задание 3. Общение с домашними животными. 

Задание 3. Занятия спортом. 

 

Практическое занятие 8. Профилактика возникновения профессиональных заболеваний. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Профилактика заболеваний. 

Задание 1. Спортивные травмы. 

Задание 2. Классификация спортивных травм. 

Задание 3. Причины травмирования. 

 

 

Практическое занятие 9. Использование методов функциональных проб, упражнений - 

тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния 

организма, физической подготовленности. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Тесты для оценки физического развития. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 
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Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей обучающегося. 

Задание 4. Подобрать и продемонстрировать упражнения для развития одной из 

составляющих ОФП, например силы, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

 

Практическое занятие 10. Плавание и его воздействие на развитие системы опорно- 

двигательного аппарата. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Плавание. 

Задание 1. Профилактика и исправления нарушений осанки, сколиозов, 

плоскостопия. 

Задание 2. Укрепление сердечно-сосудистой и нервной системы. 

Задание 3. Развитие дыхательного аппарата и мышечной системы. 

Задание 4. Содействие росту и укреплению костной ткани. 

 

Практическое занятие 11. Возможность и условия коррекции физического развития, 

двигательной и функциональной подготовленности средствами физической культуры и 

спорта в студенческом возрасте. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей обучающегося 

 

Практическое занятие 12. Развитие и формирование психических свойств личности в 

процессе физического воспитания. 

Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Темперамент. 

Задание 2 Характер. 

Задание 2 Воля. 

Задание 2 Эмоции. 

Задание 2 Мотивация. 

 

Практическое занятие 13. Здоровый образ жизни в студенческом возрасте как фактор, 

обеспечивающий успешную социальную и профессиональную адаптацию. 

    

Практические задания: Здоровый образ жизни. 
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Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Задание 1. Разминка. 

Задание 2. Беговые и силовые упражнения. 

Задание 3. Упражнения на гибкость и расслабление. 

 

Практическое занятие 14. Физиологические механизмы и закономерности 

совершенствования отдельных систем организма под воздействием направленной 

физической тренировки. 

    Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Физическая культура. 

Задание 1. Обмен веществ и энергии в организме. 

Задание 2. Обмен углеводов, белков, жиров. 

Задание 3. Обмен воды и минеральных веществ. 

 

Практическое занятие 15. Сдача контрольной работы. Проверка дневника самоконтроля. 

Сдача контрольных нормативов 

       Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и  индивидуальных особенностей обучающегося. 

Задание 4. Подобрать и продемонстрировать упражнения для развития одной из 

составляющих ОФП, например силы, с учетом индивидуальных особенностей 

 

Практическое занятие 16. До сдача контрольных нормативов, устный опрос, письменное 

тестирование. 

       Цель занятия заключается в формировании у студентов профессиональных 

компетенций: УК-7.1; УК-7.2 

 

Практические задания: Сдача контрольных нормативов. 

Задание 1. Подобрать упражнения и провести разминку в виде утренней 

гигиенической гимнастики, с учетом индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 2. Продемонстрировать и объяснить упражнения производственной 

гимнастики с учетом конкретной профессии и индивидуальных особенностей 

обучающегося. 

Задание 3. Продемонстрировать и объяснить упражнения физкультминутки с 

учетом конкретной профессии и индивидуальных особенностей обучающегося. 

      Задание 4. Подобрать и продемонстрировать упражнения для развития одной из 

составляющих ОФП, например силы, с учетом индивидуальных особенностей 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Цель методических указаний – оказать помощь студентам в освоении курса «Общая физическая 

подготовка». 

Данные методические указания направлены на систематизированное и логически 

последовательное изучение теоретического и практического материала дисциплины, общих  

характеристик отдельных видов спорта, их влияния на общефизическую подготовку занимающихся, 

особенностей и закономерностей развития отдельных физических качеств, методик проведения 

разнонаправленных комплексов разминки, физкультпаузы, физкультминутки и т.п. с помощью 

обсуждения проблемных вопросов по теме, решения практических задач и обсуждения ситуаций, 

тестов, подготовки рефератов. 

Перед началом курса целесообразно ознакомиться со структурой дисциплины на основании 

программы, а также с последовательностью изучения тем и их объемом. С целью оптимальной 

самоорганизации необходимо сопоставить эту информацию с графиком занятий и выявить наиболее 

затратные по времени и объему темы, чтобы заранее определить для себя периоды объемных заданий. 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Цель освоения дисциплины - является формирование у обучающихся компетенций, 

предусмотренных ФГОС ВО, что достигается в процессе формирования физической культуры личности 

и способности направленного использования разнообразных методов и средств физического 

воспитания, вспомогательных видов физической подготовки для обеспечения полноценной социальной 

и профессиональной деятельности обучающихся; коррекции физического развития обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, реабилитации двигательных функций, активизации защитных 

сил, повышения функциональной активности органов и систем организма, укрепления здоровья; 

воспитания нравственно-волевых качеств, развития коммуникативной и познавательной деятельности. 

В результате освоения данной дисциплины формируется следующие компетенции у 

обучающегося:  

УК-7.1: Выбирает здоровье сберегающие технологии для поддержания здорового образа жизни с 

учетом физиологических особенностей организма и условий реализации профессиональной 

деятельности. 
УК-7.2: Соблюдает и пропагандирует нормы здорового образа жизни в различных жизненных ситуациях 

и в профессиональной деятельности 

Самостоятельная работа по дисциплине «Адаптивная физическая культура» выполняется с 

целью получения и закрепления знаний, приобретенных при изучении теоретического материала. 

 

2. КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ И ВИДЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО НИМ 

Контроль качества и сроков изучение тем лекций выполняется в соответствии с учебным 

графиком. Оформляется в виде конспектирования текста.  

Контроль качества и сроков выполнения практических заданий осуществляется в соответствии с 

учебным графиком. Оформляется в соответствии с заданием. 

Контроль качества сдачи доклада осуществляется в соответствии с учебным графиком. 

Оформляется в соответствии с заданием. 

Успеваемость студентов по каждой дисциплине оценивается в ходе текущего контроля и 

промежуточной аттестации.  

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА 

Благодаря знаниям инструктивно-методического характера обучающиеся получают возможность 

грамотно с учетом особенностей и возможностей собственного организма организовывать 

самостоятельные занятия физическими упражнениями. Незаменима роль теоретического материала в 

деле формирования мотивационно-ценностных ориентаций и убеждений, без которых невозможно 

действительно эффективное использование средств физической культуры. Качественное освоение 
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теоретического материала, повышая уровень общей образованности и эрудиции, эффективно 

содействует общему развитию обучающихся. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить 

представленные темы по рекомендуемым источникам информации. При подготовке к занятиям следует 

руководствоваться указаниями и рекомендациями преподавателя, использовать основную литературу из 

представленного им списка. Для наиболее глубокого освоения дисциплины рекомендуется изучать 

литературу, обозначенную как «дополнительная» в представленном списке в РПД. 

Вопросы для подготовки к устному опросу текущего контроля: 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2. Дать характеристику общей и специальной физической подготовке 

3. Дать характеристику профессионально-прикладной физической подготовке 

4. Циклические и ациклические движения. 

5. История легкой атлетики. 

6. Оздоровительное значение легкой атлетики. 

7. Классификация легкоатлетических упражнений (перечислить и    дать определение).   

8. Понятие о спортивной технике. 

9. Назвать и объяснить главные физические качества спринтера и стайера. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

12. Техника эстафетного бега. 

13. Способы прыжков в длину, назвать и объяснить . 

14. Способы прыжков в высоту, назвать и дать отличия. 

15. Способы метаний в легкой атлетике, назвать и объяснить.  

16. История развития и характеристика игры «волейбол» или «сидячий волейбол». 

17. Игровое поле, назначение разметки, зон и позиций игроков. 

18. Состав команды, счет выигрыша партии, всего мачта. 

19. Сетка и ее параметры. 

20. Количество партий в классическом или «сидячем» волейболе. 

21. Какой комплекс приемов включает техника игры. 

22. Основные задачи тактики нападения и тактики защиты. 

23. Игра у сетки и характерные ошибки. 

24. Виды подач и характерные ошибки. 

25. Блокирование мяча, виды блоков и страховка. 

26. Виды подач и характерные ошибки. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28. Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29. Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31. Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического и психического 

перенапряжения. 

32. Наиболее благоприятное время дня для интенсивных занятий умственным и физическим 

трудом. 

33. Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34. Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35. Роль и значение физкультминутки. 

36. Роль и значение физкультпаузы. 

37. Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 

38. Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39. Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 

40. Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 

41. Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 

42. Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 

43. Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 
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44. Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45. Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46. Понятие о спортивно классификации. 

47. Понятие о судейской классификации. 

48. Социальное значение массового параспорта. 

49. Социальное значение спорта высших достижений. 

50. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

51. Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

52. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

53. Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

54. Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического 

возбуждения. 

55. Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

56. Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

57. Средства массажа для восстановления физической работоспособности. 

58. Что такое координация движений, как ее развивать? 

58. Функции равновесия, средства развития. 

59. Типы конституции человека. 

60. Мышцы плечевого пояса, груди их функции. 

61. Мышцы спины, рук их функции. 

62. Мышцы ног, брюшного пресса их функции. 

63. Правила предупреждения травматизма. 

64. Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек. 

65. Терминология движений в атлетической гимнастике. 

66. Увеличение силы и мышечной массы. 

69. Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы. 

70. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая). 

71. Метод максимальных усилий. 

72. Ударный метод. 

73. Метод развития взрывной силы. 

74. Метод повторных усилий. 

75. Понятия - суперсерия, комбинация, подход. 

76. Работа с отягощениями направленная на сжигание жира. 

77. Где и когда создана игра в баскетбол. 

78. Разметка игровой площадки и ее назначение. 

79. Объяснить правила: 3 сек; 5сек; 8 сек; 24 сек; 1 минуты. 

80. Состав команды и количество партий, 

81. Что включает техника игры. 

82. Заброшенный мяч и его цена. 

83. Пять принципов баскетбола. 

84. Физическая подготовка баскетболиста. 

85. Штрафные броски в баскетболе. 

86. Виды нарушений (фолов). 

87. Правила ведения мяча. 

88. Фол на игрока, который находится в процессе броска (наказание).  

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ 

Процесс подготовки к практическим занятиям включает отработку тактических действий 

технических приемов, элементов техники изучаемых движений и видов спорта. Изучение правил 

соревнований, обязательной и дополнительной литературы по рассматриваемому вопросу. 

Непосредственное проведение практического занятия предполагает: 

-закрепление и демонстрация технических и тактических приемов. 

- групповое обсуждение ошибок, обобщения и выводы; 
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- демонстрация вариантных задач и упражнений; 

- решение ситуационных производственных (профессиональных) задач. 

Критерии оценивания ответа на практическом занятии 

Шкала оценивания 

Оценочное средство 

Ответ на вопросы к практическому занятию 

 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«зачтено» 

 

3 Балла 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, 

анализировать, обобщать, классифицировать, интерпретировать 

информацию. Обучающийся анализирует элементы, устанавливает 

связи между ними, сводит их в единую систему. Ответ является 

полным, и удовлетворяет требованиям программы дисциплины. 

Обучающийся демонстрирует свободное владение концептуально-

понятийным аппаратом дисциплины. Теоретическое содержание 

материала освоено, необходимые практические навыки работы с 

освоенным материалом в основном сформированы, все 

предусмотренные программой обучения учебные задания 

выполнены, качество выполнения большинства из них оценено 

числом баллов, близким к максимальному; обучающийся грамотно 

и логически стройно излагает материал.  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень) оценка 

«зачтено» 

 

2 Балла 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Обучающийся знает, понимает 

основные положения дисциплины, демонстрирует умение 

применять их для выполнения задания, в котором нет явно 

указанных способов решения; анализирует элементы, 

устанавливает связи между ними. Ответ по теоретическому 

материалу является полным, или частично полным и удовлетворяет 

требованиям программы, но не всегда дается точное, уверенное и 

аргументированное изложение материала. Обучающийся 

демонстрирует владение терминологией дисциплины. Некоторые 

практические навыки работы с освоенным материалом 

сформированы недостаточно, все предусмотренные программой 

обучения учебные задания выполнены, некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками.  

неполное усвоение 

(пороговое) оценка 

«зачтено» 

 

1 Балл 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Обучающийся знает и воспроизводит основные положения 

дисциплины в соответствии с заданием, применяет их для 

выполнения типового задания в котором очевиден способ решения. 

Обучающийся демонстрирует базовые знания тем/разделов 

дисциплины. У обучающегося имеются затруднения в 

использовании научно-понятийного аппарата курса. Теоретическое 

содержание материала освоено частично, необходимые 

практические навыки работы с освоенным материалом в основном 

сформированы, большинство предусмотренных программой 

обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных 
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заданий, содержат ошибки; при изложении материала 

обучающийся допускает неточности, нарушает последовательность 

в изложении.  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не зачтено»  

 

0 Баллов 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо 

сформированные умения отбирать, анализировать, обобщать, 

классифицировать, интерпретировать информацию. Обучающийся 

имеет представление о содержании дисциплины, но не знает 

основные положения (темы, раздела и т.д.), к которому относится 

задание. В процессе ответа по теоретическому материалу 

допущены принципиальные ошибки при изложении материала. 

Теоретическое содержание материала не освоено, необходимые 

практические навыки работы не сформированы, большинство 

предусмотренных программой обучения учебных заданий не 

выполнено, либо качество их выполнения оценено числом баллов, 

близким к минимальному; при дополнительной самостоятельной 

работе над материалом курса возможно повышение качества 

выполнения учебных заданий. 

 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ РЕФЕРАТА 

 К самостоятельной работе относится написание и защита реферата в семестре. Подготовка реферата 

по дисциплине «Адаптивная физическая культура» - один из основных этапов учебного процесса в 

обучении студентов, которым необходимо приобрести навыки самостоятельного исследования и 

представления его результатов. Тема выбирается студентом самостоятельно по согласованию с 

преподавателем. 

Примерные темы реферата: 

1. Значение адаптивной физической культуры и спорта в жизни человека. 

2. История развития адаптивной физической культуры как учебной дисциплины. 

3. История зарождения олимпийского движения в Древней Греции. 

4.Возникновение  параолимпийских игр: особенности проведения и их значение в жизни 

современного общества. 

5. Влияние физических упражнений на полноценное развитие организма  

человека. 

6. Физическая культура как средство борьбы с переутомлением и  низкой  

работоспособностью. 

7. Основные методы коррекции фигуры с помощью физических упражнений. 

8. Техника безопасности во время занятий адаптивной физической культурой. 

9. Профилактика возникновения профессиональных заболеваний. 

10. Адаптация к физическим упражнениям на разных возрастных этапах. 

11. Развитие выносливости в игровых видах спорта. 

12. Возрастные особенности двигательных качеств 

13. Средства и методы развития силы 

14. Средства и методы развитие выносливости 

15. Средства и методы развитие быстроты 

16. Средства и методы развитие гибкости 

17. Средства и методы развитие ловкости 

17. Методики оценки усталости и утомления 

18. Средства восстановления организма после физической нагрузки 

19. Растяжка как вид оздоровительного воздействия на организм 

20. Формирование правильной осанки 
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21. Закаливание – одно из средств укрепления здоровья 

22. Корректирующая гимнастика для глаз 

23. Русские национальные виды спорта и игры 

24. Учет половых и возрастных особенностей при занятиях адаптивной физической культурой и 

спортом 

25. Организм человека, как единая биологическая система.  Воздействие  

средств адаптивной физической культуры и спорта, природных, социальных и экологических 

факторов на организм 

26. Понятие о гигиене.  Значение гигиенических требований и норм для  

организма. 

27. Национальные виды спорта и игры народов мира 

28. Профилактика профессиональных заболеваний и травматизма средствами адаптивной 

физической культуры. 

29. Адаптивная физическая культура в профессиональной подготовке студентов. 

30. Формирование профессионально-прикладных качеств у студентов на  

занятиях по адаптивной физической культуре. 

31. Основы медицинского контроля и самоконтроля. 

32. Первая помощь при травмах. 

33. Закаливание средствами физической культуры. 

34. Контроль, самоконтроль в занятиях адаптивной физической культурой и спортом. 

Профилактика травматизма. 

35.Утренняя гигиеническая гимнастика и ее значение. Комплекс утренней гигиенической 

гимнастики. 

36. Средства и методы мышечной релаксации. 

37. Плавание и его воздействие на развитие системы опорно-двигательного  

аппарата. 

38. Актуальные проблемы в проведении  занятий  по  адаптивной физической  культуре в 

учебных заведениях. 

39. Особенности правовой базы в отношении спорта и адаптивной физической культуры в 

России. 

40. Процесс организации здорового образа жизни. 

41. Основные системы оздоровительной физической культуры. 

 

В результате подготовки реферата студент может выступать на конференциях и семинарах по 

этому вопросу. 

Общие рекомендации по подготовке реферата 

Реферат должен включать в себя введение, основную часть и заключение. 

Во введении необходимо отразить обоснование актуальности выбранной темы, краткое описание 

текущего состояния проблемы. В нем студент должен указать цель и задачи работы, объект 

исследования, элементы новизны, введенные в процессе написания работы. Необходимо перечислить 

проблемы, которые должны быть решены в рамках выбранной темы. 

Основная часть доклада должна содержать вопросы, предусмотренные в плане работы. В ней 

необходимо отразить теоретические основы, раскрывающие суть проблемы, проанализировать 

собранные материалы, характеризующие практическую сторону объекта исследования. Этот раздел 

может содержать рабочие таблицы, диаграммы и другие материалы. 

В заключении необходимо отразить выводы и предложения, полученные в результате 

выполнения работы. Они должны быть сформулированы четко и точно. 

Список литературы включает в алфавитном порядке список соответствующей научной 

литературы, научных работ, статистических сборников и других источников, выпущенных не ранее 

пяти лет. 

Оформление доклада и порядок защиты 
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Объем работы – 15-20 страниц пронумерованного компьютерного текста, шрифт, 14, интервал 

1,5, поля стандартные. Иллюстрации, фотографии, рисунки, графики, которые появляются на тексте, 

должны быть пронумерованы. 

Выполненный доклад проверяется преподавателем. Если доклад оформлен согласно 

предъявляемым требованиям, то работа допускается к защите, о чем преподавателем делаются записи 

на титульном листе работы. Если доклад имеет отрицательный отзыв, то документ возвращается на 

доработку с последующим представлением к повторному рассмотрению. 

Требуемый уровень оригинальности не менее 50%. 

Рефераты могут сопровождаться презентацией, отражающей основные моменты выполненного 

исследования. 

Критерии оценивания реферата 

Шкала оценивания Оценочное средство 

Реферат 

отличное усвоение 

(высокий/продвинуты

й уровень) оценка 

«отлично» 

Компетенция (и) или ее часть (и) сформированы на высоком уровне 

(уровень 3). Обучающийся демонстрирует сформированные 

системные знания, сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Самостоятельно написанный реферат, в котором продемонстрировано 

умение систематизировать и структурировать материал, работать с 

источниками, излагать материал последовательно и грамотно, 

демонстрируя культуру изложения, обобщать и делать выводы; 

выдержано стилевое единство текста, оформление (в том числе 

библиографического списка), соблюдены требования к объему 

реферата. 

хорошее усвоение 

(средний уровень) 

оценка «хорошо» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на среднем 

уровне (уровень 2). Обучающийся демонстрирует общие, но не 

структурированные знания, частично сформированные умения 

отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Основные требования к реферату 

выполнены, но при этом имеются недочеты: неточности в изложении 

материала, может быть недостаточно полно развернута аргументация, 

допущены погрешности структурирования материала, оформления (в 

том числе библиографического списка), не выдержан объём. 

неполное усвоение 

(пороговое, базовое) 

оценка 

«удовлетворительно» 

Компетенция(-и) или ее (их) часть(-и) сформированы на базовом 

уровне (уровень 1). Обучающийся демонстрирует фрагментарные 

знания, слабо сформированные умения отбирать, анализировать, 

обобщать, классифицировать, интерпретировать информацию. 

Неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но 

показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, 

достаточные для дальнейшего усвоения материала; допущены ошибки 

использовании терминологии, допущены погрешности 

структурирования материала, оформления (в том числе 

библиографического списка).  

отсутствие усвоения 

(ниже порогового) 

оценка «не-

удовлетворительно» 

Компетенция(и) или ее часть (и) не сформированы. Обучающийся 

демонстрирует отсутствие знаний, крайне разрозненные 

представления, отсутствие умений или крайне слабо сформированные 

умения отбирать, анализировать, обобщать, классифицировать, 

интерпретировать информацию. Тема реферата не раскрыта, 

нарушена логика в изложении материала, нет необходимых 

обобщений и выводов; имеются грубые нарушения культуры 

изложения; использовано критически малое количество источников; 

реферат является плагиатом более чем на 90%.  
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ К ЗАЧЕТУ 

Оценивание результатов освоения дисциплины «Адаптивная физическая культура» 

осуществляется в соответствии с Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации 

обучающихся. Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме зачета.  

Зачет является заключительным этапом процесса формирования компетенции обучающегося 

при изучении дисциплины и имеет целью проверку и оценку знаний студентов по теории и применению 

полученных знаний, умений и навыков при решении практических задач. 

По результатам зачета обучающемуся выставляется оценка «зачтено», «не зачтено». Результат 

сдачи зачета заносится преподавателем в зачетную ведомость и зачетную книжку. Оценка «не зачтено» 

проставляется только в зачетной ведомости. Неявка на зачет отмечается в зачетной ведомости словами 

«не явился». 

Вопросы к зачету: 

1. Физические качества (перечислить и дать краткие определения).  

2. Дать характеристику общей и специальной физической подготовке 

3. Дать характеристику профессионально-прикладной физической подготовке 

4. Циклические и ациклические движения. 

5. История легкой атлетики. 

6. Оздоровительное значение легкой атлетики. 

7. Классификация легкоатлетических упражнений (перечислить и    дать определение).   

8. Понятие о спортивной технике. 

9. Назвать и объяснить главные физические качества спринтера и стайера. 

10. Виды бега (отличие бега от ходьбы). 

11. Техника бега на средние и длинные дистанции. 

12. Техника эстафетного бега. 

13. Способы прыжков в длину, назвать и объяснить . 

14. Способы прыжков в высоту, назвать и дать отличия. 

15. Способы метаний в легкой атлетике, назвать и объяснить.  

16. История развития и характеристика игры «волейбол» или «сидячий волейбол». 

17. Игровое поле, назначение разметки, зон и позиций игроков. 

18. Состав команды, счет выигрыша партии, всего мачта. 

19. Сетка и ее параметры. 

20. Количество партий в классическом или «сидячем»волейболе. 

21. Какой комплекс приемов включает техника игры. 

22. Основные задачи тактики нападения и тактики защиты. 

23. Игра у сетки и характерные ошибки. 

24. Виды подач и характерные ошибки. 

25. Блокирование мяча, виды блоков и страховка. 

26. Виды подач и характерные ошибки. 

27. Диагностика уровня физической подготовленности 

28. Самодиагностика уровня физической подготовленности 

29. Самодиагностика негативных психо-физиологических состояний простейшими методами. 

30. Гигиенические требования к занятиям физической культурой и спортом. 

31. Применение водных процедур (в том числе бани), для снятия физического и психического 

перенапряжения. 

32. Наиболее благоприятное время дня для интенсивных занятий умственным и физическим 

трудом. 

33. Режим дня и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

34. Режим питания и его значение для сохранения и укрепления здоровья. 

35. Роль и значение физкультминутки 

36. Роль и значение физкультпаузы 

37. Назвать основные составляющие здорового образа жизни. 
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38. Роль физической культуры в семейном воспитании. 

39. Волевые качества, их значение в производственной деятельности. 

40. Волевые качества, их значение в спортивной деятельности. 

41. Раскрыть понятие Выносливость, основные средства и методы развития. 

42. Раскрыть понятие Ловкость, основные средства и методы развития. 

43. Раскрыть понятие Скорость, основные средства и методы развития. 

44. Раскрыть понятие Гибкость, основные средства и методы развития. 

45. Раскрыть понятие Сила, основные средства и методы развития. 

46. Понятие о спортивно классификации. 

47. Понятие о судейской классификации. 

48. Социальное значение массового параспорта. 

49. Социальное значение спорта высших достижений. 

50. Роль и назначение разминки при занятиях физическими упражнениями. 

51. Роль и значение подвижных игр в семейном воспитании. 

52. Привести пример оценки функционального состояния организма. 

53. Определение интенсивности нагрузки по уровню ЧСС. 

54. Дыхательные упражнения, их применение для саморегуляции уровня психического 

возбуждения. 

55. Средства массажа для саморегуляции уровня психического возбуждения. 

56. Профилактика заболеваний органов зрения, специальными упражнениями. 

57. Средства массажа для восстановления физической работоспособности. 

58. Что такое координация движений, как ее развивать? 

58. Функции равновесия, средства развития. 

59. Типы конституции человека 

60. Мышцы плечевого пояса, груди их функции 

61. Мышцы спины, рук их функции 

62. Мышцы ног, брюшного пресса их функции 

63. Правила предупреждения травматизма 

64. Особенности организации силовых тренировок юношей, девушек 

65. Терминология движений в атлетической гимнастике 

66. Увеличение силы и мышечной массы 

69. Развитие силы с умеренным увеличением мышечной массы 

70. Работа мышц (концентрическая, эксцентрическая) 

71. Метод максимальных усилий 

72. Ударный метод 

73. Метод развития взрывной силы 

74. Метод повторных усилий 

75. Понятия - суперсерия, комбинация, подход 

76. Работа с отягощениями направленная на сжигание жира. 

77. Где и когда создана игра в баскетбол. 

78. Разметка игровой площадки и ее назначение. 

79. Объяснить правила: 3 сек; 5сек; 8 сек; 24 сек; 1 минуты. 

80. Состав команды и количество партий, 

81. Что включает техника игры. 

82. Заброшенный мяч и его цена. 

83. Пять принципов баскетбола. 

84. Физическая подготовка баскетболиста. 

85. Штрафные броски в баскетболе. 

86. Виды нарушений (фолов). 

87. Правила ведения мяча. 

88. Фол на игрока, который находится в процессе броска (наказание).  
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Критерии оценивания ответа на зачете 

 

Оценочн

ое 

средство 

Шкала оценивания 

Оценка «не зачтено» Оценка «зачтено» 

отсутствие усвоения 

(ниже порогового, не 

зачтено) 

неполное 

усвоение 

(пороговое, 

зачтено)  

хорошее усвоение 

(повышенный 

уровень, зачтено)  

отличное усвоение 

(высокий  

продвинутый 

уровень, зачтено)  

Зачет 

 

Компетенция не 

сформирована. 

Обучающийся 

демонстрирует 

отсутствие знаний, 

крайне разрозненные 

представления, 

отсутствие умений 

или крайне слабо 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание материала 

не освоено, 

необходимые 

практические навыки 

работы не 

сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий не 

выполнено, либо 

качество их 

выполнения оценено 

числом баллов, 

близким к 

минимальному; при 

дополнительной 

самостоятельной 

работе над 

материалом курса 

возможно повышение 

качества выполнения 

учебных заданий. 

Компетенции не 

сформированы. 

Обучающийся 

демонстрирует 

фрагментарные 

знания, слабо 

сформированны

е умения 

отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицирова

ть, 

интерпретироват

ь информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала 

освоено 

частично, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, 

большинство 

предусмотренны

х программой 

обучения 

учебных 

заданий 

выполнено, 

некоторые из 

выполненных 

заданий, 

содержат 

ошибки; при 

изложении 

материала 

обучающийся 

допускает 

неточности, 

недостаточно 

правильные 

Обучающийся 

демонстрирует 

общие, но не 

структурированны

е знания, частично 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

некоторые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом 

сформированы 

недостаточно, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания 

выполнены, 

некоторые виды 

заданий 

выполнены с 

ошибками. 

Обучающийся 

демонстрирует 

сформированные 

системные знания, 

сформированные 

умения отбирать, 

анализировать, 

обобщать, 

классифицировать, 

интерпретировать 

информацию. 

Теоретическое 

содержание 

материала освоено 

полностью, без 

пробелов, 

необходимые 

практические 

навыки работы с 

освоенным 

материалом в 

основном 

сформированы, все 

предусмотренные 

программой 

обучения учебные 

задания выполнены, 

качество 

выполнения 

большинства из них 

оценено числом 

баллов, близким к 

максимальному; 

обучающийся 

грамотно и 

логически стройно 

излагает материал. 

Также оценка 

«зачтено» 

выставляется, если 

обучающийся 

набрал по текущему 

контролю 

необходимые и 
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формулировки, 

нарушает 

последовательно

сть в изложении. 

достаточные баллы 

для выставления 

оценки автоматом1. 
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