Приложение 17.2
Календарный рейтинг-план изучения дисциплины

	ОЦЕНКИ
	КАЛЕНДАРНЫЙ РЕЙТИНГ-ПЛАН изучения дисциплины
	Лекции, ч
	22

	«Отлично»
	А+
	96–100 
баллов
	«  Основы пищевой биотехнологии  »
	Практ. занятия, ч
	33

	
	А
	90–95 баллов
	для студентов групп(ы)   4Д00    , института/факультета   ИФВТ   , ООП__Биотехнология 
	Лаб. Занятия, ч
	-

	«Хорошо»
	В+
	80–89 баллов
	
	Всего ауд. работа, ч
	55

	
	В
	70–79 баллов
	
	СРС, ч
	44

	«Удовл.»
	С+
	65–69 
баллов
	
	ИТОГО, часов/ кредитов
	99

	
	С
	55–64 баллов
	Весенний семестр  20 13 /20  14 учебного года
	Итог. контроль
	зачет

	Зачтено
	D
	больше или равно 
55 баллов 
	Лектор:  Юсубова Р.Я.
	
	

	Неудовлетворительно / незачет
	F
	менее 
55 баллов
	
	
	


Результаты обучения по дисциплине:
	№ п/п
	Результат

	РД1
	Способность самостоятельно совершенствовать и развивать свой 
интеллектуальный, общекультурный  и профессиональный уровень, 

	РД2
	Способность  выпускника проводить  анализ  данных, касающихся 
подбора, характеристики и совершенствования объектов биотехнологии, 
а также их использования в разнообразных технологических процессах 
производства продуктов питания

	РД3
	Представлять результаты, вести дискуссии в форме принятой 
профессиональным сообществом


	Оценивающие мероприятия
	Кол-во
	Баллы

	Выступление.  Защита рефератов 
	3
	15

	Контрольная работа
	3
	30

	Практическая работа 
	2
	15

	Зачетная работа
	
	40

	ИТОГО
	
	100


	Неделя
	Дата начала недели
	Результат обучения по дисциплине
	Вид учебной деятельности по разделам


	Кол-во часов
	Оценивающие мероприятия
	Кол-во баллов
	Технология проведения занятия (ДОТ)*
	Информационное обеспечение

	
	
	
	
	Ауд.
	Сам.
	Выступление
	Контр. раб
	Лаб. работа
	Коллоквиум
	Защита лаб. работы 
	зачет
	Практическая работа
	…
	
	
	Учебная

литература
	Интернет-ресурсы
	Видео-ресурсы

	1


	
	РД1
РД2
	Лекция 1.  Современное состояние пищевой биотехнологии в мире
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 1: Сырьевые ресурсы биотехнологии
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие2: Основные виды сырья и вспомогательных материалов
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	СРС: Источники углерода, азота и фосфора, как основных компонентов питательных сред
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН1
	ИР 2
	

	2
	
	РД1

РД2
	Лекция 2. Методы получения промышленных штаммов микроорганизмов
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие3: Источники углерода, азота и фосфора, как основных компонентов питательных сред
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие2: Классификация питательных сред для культивирования микроорганизмов
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	СРС: Практическая ценность  процессов  бродильных производств   
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3

	
	РД1

РД2
	Лекция 3. Источники получения промышленных штаммов продуцентов
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 5: Использование дрожжей, плесневых грибов и бактерий в пищевой промышленности
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН 1
ОСН2
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 6: Микроорганизмы, использующиеся в бродильных производствах Контрольная работа №1
	
	2
	
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	
	ДОП 1
	
	

	
	
	
	СРС: Аппаратурное оформление процессов культивирования
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	РД1

РД2
	Лекция 4. Технология ферментных препаратов и их использование в пищевой промышленности
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН1
	
	

	
	
	
	Практическое занятие7: Технология, аппаратурное оформление процессов культивирования продуцентов ферментов глубинным и поверхностным способами 
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ДОП1
	ИР1

ИР2
	

	
	
	
	Практическое занятие 8: Применение ферментных препаратов в пищевой промышленности 
Защита рефератов
	
	2
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	ДОП2
	
	

	
	
	
	СРС: Сущность и основные стадии технологического процесса
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	РД1

РД2
	Лекция 5. Технология получения и использования дрожжевых культур в пищевой промышленности
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН1
ОСН2
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 9: Биохимические основы процесса сбраживания
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 10: Хлебопекарное производство
	
	2
	
	
	
	
	
	
	7
	
	7
	
	ДОП2
	
	

	
	
	
	СРС: Требования предъявляемые к культурам, используемых при приготовлении заквасок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	                                          Контрольная точка№1
	22
	
	
	
	

	6
	
	РД1

РД2
	Лекция 6. 
Биотехнологические процессы получения пищевых кислот
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН1
ОСН3
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 11:  Продукты окислительного брожения
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ИР1

ИР2
	

	
	
	
	Практическое занятие 12:  Продукты окислительного брожения 

Контрольная работа №2
	
	2
	
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	
	ДОП1
	
	

	
	
	
	СРС: Пищевые кислоты
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	РД1

РД2
	Лекция 7. Молочнокислое брожение и биотехнология заквасок
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН 1
ОСН3
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 13:  Технология приготовления и использования заквасок на чистых культурах молочнокислых микроорганизмов
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 14:  Продукты брожения, вызываемые клостридиями
	
	2
	
	
	
	
	
	
	8
	
	8
	
	ДОП2
	
	

	
	
	
	СРС:  Ассортимент и номенклатура препаратов молочнокислых микроорганизмов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Всего по контрольной точке (аттестации) 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	РД1

РД2
	Лекция 8.  Получение пищевых веществ методами биотехнологии
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН1
ОСН3
	ИР1

ИР2
	

	
	
	
	Практическое занятие 15: Биотехнологические процессы получения пищевых красителей 
Защита рефератов
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	ДОП2
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 16: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Контрольная работа №3
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	
	

	
	
	
	СРС: Получение биологически активных добавок к пище и пищевых добавок методами биотехнологии
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	РД1

РД2
	Лекция 6. Методы выделения, очистки и получения товарных форм целевых продуктов
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН 1
ОСН2
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 17: Методы очистки, концентрирования и сушки целевых продуктов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ДОП1
ДОП2
	
	

	
	
	
	Практическое занятие 18:  Защита рефератов 
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	

	
	
	
	СРС: Способы фракционирования культуральной жидкости
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	РД1

РД2
	Лекция 10. Биоповреждение материалов в пищевой промышленности
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ОСН3
	ИР1

ИР2
	

	
	
	
	Всего по контрольной точке (аттестации) 2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	
	
	
	

	11
	
	
	Зачёт
	2
	6
	40 баллов
	40
	
	ОСН1

ОСН2

ОСН3
	
	

	
	
	Общий объем работы по дисциплине
	22
	33
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	
	
	
	


* заполняется только в тех случаях, когда обучение осуществляется с использованием дистанционных образовательных технологий (ДОТ)

Информационное обеспечение:

	№ (код)
	Основная учебная литература (ОСН)
	
	№ (код)
	Название интернет-ресурса (ИР)
	Адрес ресурса

	ОСН 1
	Голубев В.Н., Жиганов И.Н. Пищевая биотехнология. – М.: Делипринт, 2001.– 123 с.
	
	ИР 1
	поисковые системы
	www.rambler.ru, www.yandex.ru, www.google.ru, www.yahoo.ru;

	ОСН 2
	А.П. Нечаев, С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова и др. Пищевая химия: учебник. 5-е изд., испр. и доп. , 2012. -  672 с.
	
	ИР 2
	Специальные поисковые системы
	http://www.chem.msu.su/rus/elibrary/, http://www.chemnavigator.hotbox.ru/, 

	ОСН 3
	Рогов И.,  Антипова Л., Дунченко Н.  Химия пищи – Изд. Колос, 2007. -  856 с
	
	
	
	

	№ (код)
	Дополнительная учебная литература (ДОП)
	
	№ (код)
	Видеоресурсы (ВР)
	Адрес ресурса

	ДОП 1
	Безбородов А.М. Биохимические основы микробиологичсекого синтеза. М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984.
	
	ВР 1
	
	

	ДОП 2
	Биотехнология микробных ферментов / Под ред. А.Г. Лобанка, Н.И. Астаповича, Р.В. Михайлова и др. – Минск: Наука и техника, 1989. – 204
	
	ВР 2
	
	


