
 
 

 



2 
 

 

 

 

 



3 
 

1. Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Производства, основанные на применении 

дрожжей, бактерий и микромицетов» являются:  

а) формирование знаний о понятиях чистой культуры микроорганизмов, их видов 

и свойств  

б) обучение технологии получения и переработки продуктов с применением мик-

роорганизмов; 

в) обучение способам применения отдельных видов микроорганизмов для произ-

водства готового продукта с заданными качественными показателями; 

г) раскрытие сущности технологических процессов, происходящих при производ-

стве получаемых продуктов. 

 

2. Место  дисциплины в структуре ООП ВО 

Дисциплина «Производства, основанные на применении дрожжей, бактерий и 

микромицетов» относится к обязательным дисциплинам вариативной части ООП и 

формирует у бакалавров по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические ма-

шины и оборудование» набор знаний, умений, навыков и компетенций, необходимых 

для выполнения научно-исследовательской, проектно-конструкторской и производ-

ственно-технологической деятельности. 

 Для успешного освоения дисциплины «Производства, основанные на приме-

нении дрожжей, бактерий и микромицетов» бакалавр по направлению подготовки 

15.03.02 «Технологические машины и оборудование» должен освоить материал пред-

шествующих дисциплин: 

1. Б1.Б.7 Химия; 

2. Б1.В.ОД.10 Технологии пищевых производств; 

3. Б1.В.ОД.11 Процессы и аппараты пищевых производств; 

4. Б1.В.ОД.12 Физико-механические свойства сырья и готовой продукции. 

Дисциплина «Производства, основанные на применении дрожжей, бактерий и 

микромицетов» является предшествующей и необходима для успешного усвоения по-

следующих дисциплин:  

1. Б1.В.ДВ.6.1 Технология и оборудование спиртовой промышленности; 

2. Б1.В.ДВ.6.2 Технология бродильных производств 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Производства, основанные на 

применении дрожжей, бактерий и микромицетов», могут быть использованы при про-

хождении практик (производственной, преддипломной) и выполнении выпускной ква-

лификационной работы по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические ма-

шины и оборудование». 



4 
 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисцип-

лины 

1. ПК-2 умением моделировать технические объекты и технологические процессы 

с использованием стандартных пакетов и средств автоматизированного проектирова-

ния, готовностью проводить эксперименты по заданным методикам с обработкой и 

анализом результатов. 

2. ПК-9 умением применять методы контроля качества изделий и объектов в сфе-

ре профессиональной деятельности, проводить анализ причин нарушений технологи-

ческих процессов и разрабатывать мероприятия по их предупреждению. 

3.  ПК-10 способностью обеспечивать технологичность изделий и оптимальность 

процессов их изготовления, умением контролировать соблюдение технологической 

дисциплины при изготовлении изделий. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

1) Знать: 

а) получение чистых культур дрожжей, активных сухих дрожжей, микромицетов;  

б) виды культур микроорганизмов (дрожжей, бактерий и микромицетов, понятие за-

квасок для производства продуктов; 

в) виды и технологии получения продуктов, основанные на применении микроорга-

низмов; 

г) технологические схемы и технологические параметры реализаций этих техноло-

гий; 

д) средства и методы контроля и оценки качества продукции; 

2) Уметь: 

а) осуществлять выбор технологических схем и параметров, допускающих примене-

ние микроорганизмов; 

б) обосновывать целесообразность применения отдельных видов микроорганизмов 

для производства целевого продукта с заданными качественными показателями; 

в) определять товарные и пищевые свойства продукции; 

г) использовать методы и средства контроля и оценки качества продукции; 

3) Владеть: 

а) основными особенностями производств, основанных на применении микроорга-

низмов; 

б) способами и режимами переработки сырья; 

в) современными технологическими схемами производства, системами технологи-

ческого контроля. 
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4. Структура и содержание дисциплины «Производства, основанные на 

применении дрожжей, бактерий и микромицетов». Общая трудоемкость дисциплины 

составляет 4 зачетные единицы, 144 часа. 

№ 

п/

п 
Раздел дисци-

плины 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Информаци-

онные и дру-

гие образова-

тельные тех-

нологии, ис-

пользуемые 

при осуществ-

лении образо-

вательного 

процесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежу-

точной атте-

стации по 

разделам 

Ле

к-

ци

и 

Семинар 

(Практи-

ческие за-

нятия, ла-

боратор-

ные прак-

тикумы) 

Лабора-

торные 

работы 

СРС 

1  Микроорганизмы 

в технологии мо-

лока и кисломо-

лочных продук-

тов 

6 5 4 9 18 
комплект элек-

тронных пре-

зента-

ций/слайдов 

 

Защита ла-

бораторной и 

практической 

работы (оп-

рос) 

2  Роль микроорга-

низмов в виноде-

лии и пивоваре-

нии (состав, их 

основные свой-

ства)  

6 4 5 9 18 комплект элек-

тронных пре-

зента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной и 

практической 

работы (оп-

рос) 

3 Технология хле-

бопекарных 

дрожжей 

6 5 4 9 18 комплект элек-

тронных пре-

зента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной и 

практической 

работы (оп-

рос) 

4 Технология пи-

щевых органиче-

ских кислот 

6 4 5 9 18 комплект элек-

тронных пре-

зента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной и 

практической 

работы (оп-

рос). Защита  

реферата 

(итоговая 

работа) 

ИТОГО  18 18 36 72   

Форма аттестации  Зачет с оцен-

кой 
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5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых 

компетенций и используемых инновационных образовательных технологий. 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Ча-

сы 

Тема лекционно-

го занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 
1  Микроорганизмы 

в технологии мо-
лока и кисломо-

лочных продук-
тов 

5 Тема 1. Молоко как 

питательная среда 
для развития куль-

тур микроорганиз-
мов. 

Тема 2. Технология 

производства ки-
сломолочных про-

дуктов. 

Технология переработки молока 

и производства вина – типичные 
примеры методов и средств по-

лучения пищевых продуктов с 
использованием микроорганиз-

мов. Молоко как питательная 

среда для развития культур мик-
роорганизмов. Состав молока и 

свойства. Технология производ-

ства кисломолочных продуктов, 
напитков. 

ПК-2, ПК-9, 

ПК-10 

2  Роль микроорга-

низмов в виноде-
лии и пивоварении 

(состав, их ос-

новные свойства)  

4 Тема 3. Микроорга-

низмы виноградного 
сусла и вина.  

Тема 4. Микроорга-

низмы в пивоваре-
нии. 

 

Классификация винных и пивных 

дрожжей. Строение дрожже-
вой клетки. Требования к дрож-

жам и их производственная се-

лекция. Влияние состава среды 
на жизнедеятельность дрож-

жей. Основные продукты жиз-
недеятельности дрожжей. Мо-

лочные бактерии в производстве 

шампанского. Изменения соста-
ва вина, вызываемые молочно-

кислыми бактериями. Влияние 

инфицирующей дрожжевой фло-
ры на состав и качество шампа-

низируемого вина. 

ПК-2, ПК-9, 

ПК-10 

3 Технология хле-
бопекарных 

дрожжей 

5 Тема 5. Технология 
производства хлебо-

пекарных дрожжей 

Характеристика производствен-
ных рас хлебопекарных дрож-

жей. Условия внешней среды, 

влияющие на синтез биомассы 
дрожжей. Технология производ-

ства хлебопекарных дрожжей. 
Выращивание дрожжей на кон-

центрированном мелассном сус-

ле. Выделение, прессование, фор-
мование и упаковывание прессо-

ванных дрожжей. Сушка 

дрожжей. 

ПК-2, ПК-9, 
ПК-10 

4 Технология пище-

вых органических 

кислот 

4 Тема 6. Технология 

производства орга-

нических кислот 

Уксуснокислые бактерии и усло-

вия их культивирования. Ассор-

тимент, характеристика и тре-
бования к качеству спиртового, 

яблочного, винного и бальзамиче-

ского уксуса. Технологический 
процесс производства молочной 

кислоты. Технологическая ха-
рактеристика грибов вида 

Aspergillus niger. Выращивание 

посевного материала. 

ПК-2, ПК-9, 

ПК-10 
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6. Содержание практических/семинарских занятий 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема семинара, 

практического за-

нятия, лаборатор-

ного практикума 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Микроорганизмы 

в технологии 

молока и кисло-

молочных про-

дуктов 

4 Тема 1. Материаль-

ный баланс в произ-

водстве молочных 

продуктов. 

 

Составление материаль-

ных балансов в производ-

стве питьевого молока и 

кисломолочных напитков. 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

2 Роль микроорга-

низмов в виноде-

лии и пивоваре-

нии (состав, их 

основные свой-

ства)  

5 Тема 2. Расчет вы-

держки виноматериа-

лов на дрожжах 

 

Составление баланса вы-

держки виноматериалов 

на дрожжах 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

3 Технология хле-

бопекарных 

дрожжей 

4 Тема 3. Расчет дрож-

жей 
Определение чистой куль-

туры дрожжей 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

4 Технология пи-

щевых органиче-

ских кислот 

5 Тема 4. Расчет фер-

ментных препаратов 

Выбор и расчет фермент-

ных препаратов 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

 

7. Содержание  лабораторных занятий  

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лаборатор-

ного занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1 Микроорганизмы 

в технологии 

молока и молоч-

ных продуктов 

9 Тема 1. Определение 

сухих веществ, 

плотности молока 

и вязкости молока 

 

1. Определение содержа-

ния сухих веществ в молоке 

расчетным и аналитиче-

ским методом. 

2. Определение плотности 

молока ареометром. 

3. Освоение вискозиметри-

ческого метода при опре-

делении вязкости молока. 

 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

2 Роль микроорга-

низмов в виноде-

лии и пивоваре-

нии 

9 Тема 2. Определение 

органолептических и  

качественных 

свойств вина. 

Определение органолепти-

ческих и  физико-

химических свойств вина. 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

3 Технология хле-

бопекарных 

дрожжей 

9 Тема 3 . Определение 

качественных 

свойств 

хлебопекарных 

дрожжей.  

 

1. Определение сравни-

тельных характеристик  

хлебопекарных  и активных 

сухих дрожжей. 

2. Определение влажности 

дрожжей 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

4 Технология пи-

щевых органиче-

ских кислот 

9 Тема 4. Получение 

заквасок 

Получение ацидофильной 

закваски 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

Лабораторные работы проводятся в учебной лаборатории кафедры с использованием 

специального технологического оборудования. 
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8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 

п/

п 

Темы, выносимые на само-

стоятельную работу 

Ча-

сы 
Форма СРС 

Формируемые 

компетенции 

1 Микроорганизмы в технологии 

молока и кисломолочных про-

дуктов 

18 Изучение лекционного 

материала и рекомен-

дуемой литературы. 

Оформление отчета 

по лабораторной и 

практической работе, 

подготовка реферата 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

2 Роль микроорганизмов в вино-

делии и пивоварении (состав, 

их основные свойства)  

18 Изучение лекционного 

материала и рекомен-

дуемой литературы. 

Оформление отчета 

по лабораторной ра-

боте 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

3 Технология хлебопекарных 

дрожжей 

18 Изучение лекционного 

материала и рекомен-

дуемой литературы. 

Подготовка конспекта 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

4 Технология пищевых органиче-

ских кислот 

18 Изучение лекционного 

материала и рекомен-

дуемой литературы. 

Оформление отчета 

по лабораторной ра-

боте 

ПК-2, ПК-9,  

ПК-10 

 

 

 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

 

При оценке результатов деятельности в рамках дисциплины Производства, 

основанные на применении дрожжей, бактерий и микромицетов»  используется  

бально-рейтинговая система. Применение рейтинговой системы осуществляется со-

гласно «Положению о бально-рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИ-

ТУ», в рамках специально разработанного формата. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение работ по 

разделам дисциплины:  

5  лабораторных работ –  по 8 баллов за каждую лабораторную работу; 

5 практических работ – по 8 баллов за каждую работу; 
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Реферат – 20 баллов; 

В итоге максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов. 

За эти контрольные точки студент может получить  минимальное и макси-

мальное  количество баллов (см. таблицу). 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Лабораторная работа 5 24 40 

Практическая работа 5 24 40 

Реферат 1 12 20 

Итого:  60 100 

 

 

10. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Производства, основанные на применении дрож-

жей, бактерий и микромицетов» в качестве основных источников информации, реко-

мендуется использовать следующую литературу: 

№ 

п/п 
Основные источники информации Кол-во экз. 

1 Бредихин С.А. Технологическое оборудование пере-

работки молока  : учеб. пособие ".— СПб. ; М. ; Крас-

нодар : Лань, 2015 .— 408 с.  

10 экз. в УНИЦ КНИТУ 

2 Крусь, Г.Н. Технология молока и молочных продук-

тов/Г.Н. Крусь, А.Г. Храмцов, З.В. Волокитина, С.в. 

Карпычев//М.: Колос, 2005.- С.455 

45 экз. в УНИЦ КНИТУ 

3 Иванова О.В. Технология и оборудование молочной 

промышленности/О.В. Иванова, Н.Н. Пеплайкина, 

Н.Н. Маряхин.- Казань.:метод.указан.2016г.-50с 

10 экз. в УНИЦ КНИТУ 
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11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, проме-

жуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттеста-

ции разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных средств, рассматри-

ваются как составная часть рабочей программы и оформляются отдельным докумен-

том. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины могут быть исполь-

зованы мультимедийные средства; наборы слайдов или кинофильмов; демонстраци-

онные приборы; при необходимости – средства мониторинга и т.д. 

1. Лекционные занятия: 

a. комплект электронных презентаций/слайдов, 

b. аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, 

экран) 

2. Лабораторные работы 

a. лаборатория Б-123  

3. Прочее 

a. рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером с 

доступом в Интернет, 

b. рабочие места студентов, оснащенные компьютерами с дос-

тупом в Интернет, предназначенные для работы в электрон-

ной образовательной среде. 

13. Образовательные технологии  

Из общего количества аудиторных занятий в объеме 72 ч в интерактивной 

форме проводится 16 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме составляет 

22,22%.  

Основные виды образовательных технологий: 

1. Работа в команде – совместная деятельность студентов в группе под ру-

ководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творческого сло-

жения результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий 

и ответственности. 

2. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятельному 

приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы. 

3. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятельности 

студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изучения. 

4. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных облас-

тей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 
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