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ВВЕДЕНИЕ 

 

Дисциплина «Методы исследований свойств сырья и готовой 
продукции» является элективной дисциплиной, входит в часть, 

формируемую участниками образовательных отношений, основной 

профессиональной образовательной программы – программы 
магистратуры 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, 

направленность (профиль) «Управление инновационным развитием 

предприятий пищевой промышленности».   
Целью изучения  дисциплины «Методы исследований свойств 

сырья и готовой продукции» является формирование необходимых 

умений и навыков контроля качества сырья и готовой продукция, 
освоение средств исследований и практическое  их использования 

при оценке или контроле уровня качества, что позволит определить 

потребительскую и пищевую ценность готовой продукции. 
Основные задачами изучения дисциплины являются: 

1 Обучение поиску рациональных решений при создании новых 

видов продукции с учетом требований качества и стоимости, 
безопасности и экологической чистоты. 

2 Овладение методикой исследования свойств основного и 

дополнительного сырья. 
3 Формирование навыков анализа влияния новых технологий, 

новых видов сырья и технологического оборудования на 

качественные показатели продуктов питания из растительного сырья. 
4. Изучение методов анализа свойств сырья и готовой 

продукции с целью разработки перспективных технологических 

решений.   
5. Получение опыта участия в проектных работах в области 

анализа свойств сырья и готовой продукции. 

6. Овладение  приемами исследований пищевых макро- и 
микроингредиентов для получения продуктов с заданным составом и 

свойствами. 

Организация самостоятельной работы студентов по дисциплине 
«Методы исследований свойств сырья и готовой продукции» 

предусматривает изучение теоретического материала в соответствии 

с приведенными в методических указаниях разделами и темами.  
В методических указаниях приводится содержание тем по 
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данной дисциплине, а также перечень контрольных вопросов, на 

которые студент должен дать ответы, то есть провести 

самостоятельный контроль знаний, сопоставив ответы с 
теоретическими данными, приведенными в литературе, а также в 

конспектах лекций. 

Часть контрольных вопросов включена в тесты для контроля 
знаний студентов преподавателем. Предложенные варианты 

контрольных вопросов могут быть использованы при проведении 

практических занятий, касающихся данной темы, а также заданы на 
зачете. 
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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 

 

В методических указаниях даны структура, задания и методика 
реализации всех видов самостоятельных работ, в соответствии с 

рабочей программой, методика применения балльно-рейтинговой 

системы, методики проведения промежуточной аттестации по 
дисциплине. 

Самостоятельная работа студентов играет едва ли не 

важнейшую роль в образовательном процессе. Это связано с 
задачами высшего образования, направленными на формирование 

творческих личностей, способных, в условиях сокращения доли 

аудиторных занятий, к самоорганизации, саморазвитию и успешному 
освоению программ профессионального образования. 

Самостоятельная работа студентов рассматривается и как форма 

организации, и как метод, и как средство обучения, и как вид учебной 
деятельности. Самостоятельная работа способствует формированию 

таких важных черт личности, как самостоятельность, познавательная 

активность и творческое отношение к труду. 
Данные методические указания содержат рекомендации по 

изучению теоретического курса «Методы исследований свойств 

сырья и готовой продукции», прохождению практических работ, 
предусматривают самостоятельную проработку ряда тем, 

опирающихся на самостоятельное углубленное изучение материала. 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 

Учебной программой дисциплины предусмотрено 40% объема 

времени изучения материала на самостоятельную работу студентов. 

Данный вид работы является обязательным для выполнения. При 
самостоятельном выполнении различных видов заданий студент 

учится принимать самостоятельно решения, разбирать и изучать 

новый материал, работать с периодической литературой. 
Программой предусмотрены следующие виды самостоятельной 

работы: 

1. Самостоятельное изучение теоретического курса. 
2. Подготовка реферата или презентации. 

По каждому виду работы студент должен выполнить задания, 

приведенные в данных методических указаниях и согласованные с 
преподавателем.  

Выполненные задания оформляются в соответствии с 

требованиями оформления студенческих текстовых документов и 
сдаются преподавателю в соответствии с графиком самостоятельной 

работы. 

Самостоятельная работа студентов по освоению курса «Методы 
исследований свойств сырья и готовой продукции» предусматривает 

выполнение ряда задач, направленных на самоорганизацию учебной 

работы в образовательной деятельности. Эффективность 
самостоятельной работы будет определяться качеством полученных 

студентами знаний и реализацией ими основной цели 

образовательной деятельности – приобретение устойчивых знаний по 
изучаемой дисциплине. Основная цель самостоятельной работы 

студентов состоит в укреплении и расширении знаний и умений, 

получаемых студентами на традиционных формах занятий. 
Самостоятельная работа студентов требует умения планировать 

свою работу, четко ставить систему задач, вычленять среди них 

главное, умело избирать способы наиболее быстрого экономного 
решения поставленных задач. 

Самостоятельная работа студентов реализуется в процессе 

прохождения лекционного курса, практических работ в 
специализированной аудитории с преподавателем и вне стен вуза – 
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дома, в библиотеке, в сети Интернет, на торговых площадках, 

выставках, ярмарках проводимых в г. Курске и других областях. 

Контроль за выполнением самостоятельной работы включает в 
себя тестовый опрос, проверку домашнего задания, оценку работы 

студента на занятии в баллах и включение его в рейтинговую систему 

оценивания результатов учебной деятельности. 
Эффективность самостоятельной работы студентов находится в 

прямой зависимости от методики ее организации. Самостоятельная 

работа должна стать органическим продолжением работы на занятиях 
и идти по пути постепенного ее усложнения. 

 

СТРУКТУРА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Учебным планом и графиком учебного процесса дисциплины 

«Методы исследований свойств сырья и готовой продукции» 
предусмотрено выполнение практических работ, подготовка и сдача 

реферата, проведение тестирования, а также подготовка 

презентации. В этой связи необходимы особые и индивидуальные 
подходы к изучению теоретического и практического разделов 

курса. 

Для обеспечения самостоятельной работы студентов на 
кафедре товароведение, технологии и экспертизы товаров имеются 

учебные пособия, методические рекомендации по лабораторным 

работам, тесты различных видов, статьи из научных и научно-
методических изданий, электронные версии тестовых заданий. 

В настоящих рекомендациях приводятся основные требования 

по выполнению студентами самостоятельной работы, которые 
сведены в единую структуру. Первая часть рекомендаций посвящена 

изучению теоретического курса и включает в себя следующие 

позиции: содержание раздела, практические рекомендации по 
изучению данной темы, контрольные вопросы, которые позволят 

студенту самостоятельно оценить уровень усвоения изучаемого 

раздела данного курса. Для освоения практических работ даны 
рекомендации по самостоятельной работе студентов для 

приобретения навыков работы в области методов исследований 

свойств сырья и готовой продукции. 
Вторая часть включает в себя методику реализации 



 9 

самостоятельной работы при подготовке реферата и необходимые 

для этого информационные источники. 

Важной составной частью самостоятельной работы студентов 
является литература, которая предлагается как в виде 

рекомендуемого перечня. 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 

ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА 

 

Самостоятельное изучение вопросов теоретического курса 

студентами должно осуществляться по учебникам, учебным 

пособиям, методическим и раздаточным материалам, 
подготовленным преподавателем для текущей подготовки к учебным 

занятиям, по опубликованным технологическим инструкциям и 

другим материалам в периодической и научной литературе, в 
Интернете. 

Самостоятельная работа студентов является важной 

составляющей курса «Методы исследований свойств сырья и готовой 
продукции».  

За время, отведенное на самостоятельную работу, необходимо 

подготовить реферат или  сообщение по одной из тем, предложенных 
преподавателем.  

 

Тема 1. Методы контроля качества полуфабрикатов и 

готовых хлебобулочных изделий 

 

Цель работы: изучить методы контроля качества 
полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий. 

 

 Задачи: 

- изучить нормативно – правовую основу контроля качества 

полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- гигиена пищевых продуктов. 

 

Задания для самостоятельной работы 

 
1. Органолептическая оценка качества густых и жидких 

полуфабрикатов. 

2. Определение кислотности полуфабрикатов 
3. Определение подъемной силы полуфабрикатов 

4. Определение плотности и концентрации растворов соли и 

сахара. 
5. Проверка работы дозаторов непрерывного и 
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периодического действия 

 

Вопросы для самопроверки 

 

1 Какую роль играет контроль качества полуфабрикатов? 

2 Какие показатели качества полуфабрикатов 
контролируются 

сменным технологом? 

3 Как часто контролируются показатели качества 
полуфабрикатов при непрерывном замесе и при периодическом? 

4 Где и как отбираются пробы на анализ? 

5 В чем заключается методика определения кислотности 
полуфабрикатов? 

6 В чем заключается сущность определения подъемной силы 

полуфабрикатов? 
7 В чем заключается сущность определения влажности 

полуфабрикатов экспресс-методом? 

Используемые материалы:  консультации преподавателей. 
 

Рекомендуемая литература: [1],[6],[7]. 

 

Тема 2. Методы контроля качества полуфабрикатов и готовых 

макаронных изделий 

 

Цель работы: изучить методы контроля качества 

полуфабрикатов и готовых макаронных изделий. 

 

Задачи: 

- изучить методы контроля качества полуфабрикатов и готовых 

макаронных изделий. 

 

Задания для самостоятельной работы 

 
1 Определение влажности макаронного теста 

2 Определение температуры макаронного теста  

 

Вопросы для самопроверки 
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1 По каким показателям оценивают качество 

полуфабрикатов макаронного производства? 
2 В чем заключается методика определения массовой доли 

влаги макаронного теста? 

3 Как определяется температура макаронного теста? 
 

Используемые материалы:  консультации преподавателей. 

 
Рекомендуемая литература: [1],[6],[7]. 

 

Тема 3. Методы контроля качества полуфабрикатов и готовых 

кондитерских изделий 

 

Цель работы: изучить методы контроля качества 
полуфабрикатов и готовых кондитерских изделий. 

 

Задачи: 

- изучить методы контроля качества полуфабрикатов и готовых 

кондитерских изделий. 

 

Задания для самостоятельной работы 

 

1. Определение массовой доли сухих веществ 
рефрактометрическим методом. 

2. Определение массовой доли редуцирующих веществ 

феррицианидным методом. 
3. Контроль качества теста для мучных кондитерских 

изделий. 

 

Вопросы для самопроверки 

 

1 Какие органолептические показатели определяют для 
карамельного сиропа? 

2 В чем сущность определения массовой доли сухих веществ 

в карамельном сиропе? 
3 Какие поправки вводятся при определении массовой доли 
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сухих веществ рефрактометром? 

4 В чем сущность феррицианидного метода определения 

массовой доли редуцирующих веществ? 
5 В чем заключается сущность определения массовой доли 

влаги в  тесте для мучных кондитерских изделий? 

 

Используемые материалы:  консультации преподавателей. 

 

Рекомендуемая литература: [1],[6],[7]. 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО 

ВЫПОЛНЕНИЮ ЗАДАНИЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Выполнение самостоятельной работы по каждой теме 

подразумевает ответы на задания и вопросы для самопроверки 

изученных тем дисциплины. 
 Написание реферата, доклада, выступления или презентации 

предполагает привлечение студентов к поиску и освоению 

дополнительной информации, касающейся общих сведений о 
эстетике и дизайне непродовольственных товаров. 

При подготовке рефератов студенты должны находить материал 

в книгах, в том числе во вновь издаваемых, периодических изданиях. 
Необходимую информацию можно получить в Интернете.  

При подготовке рефератов темы предлагаются преподавателем 

либо могут выбираться студентами самостоятельно по согласованию 
с преподавателем. Ниже приведены направления, по которым может 

быть предложена конкретная тема реферата или презентации. 

 

ТЕМАТИКА РЕФЕРАТОВ, ДОКЛАДОВ, ВЫСТУПЛЕНИЙ, 

ПРЕЗЕНТАЦИЙ 

 
Каждый студент выполняет задание по тематике, приведенной 

ниже.  

 
Тематика рефератов, докладов или презентаций 

 

1. Анализ аппаратурно-технологической схемы производства 
хлеба  

2. Виды сырье в хлебопекарном производстве 

3. Прием и условия хранения основного сырья в хлебопекарном 
производстве 

4. Прием и условия хранения дополнительного сырья в 

хлебопекарном производстве 
5. Масличные культуры. Состав жирного масла 

6. Эфиромасличные культуры. Состав эфирного масла 

кориандра, аниса, тмина, фенхеля и ажгона. 
7. Строение зерна пшеницы и ржи. Локализация основных 
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компонентов зерна. 

8. Химический состав пшеничной муки 

9. Химический состав ржаной муки  
10. Технохимический контроль муки 

11. Хлебопекарные свойства пшеничной муки 

12. Сила пшеничной муки.  
13. Хлебопекарные свойства ржаной муки.  

14. Определение хлебопекарного достоинства ржаной и 

пшеничной муки по пробной лабораторной выпечке 
15. Хлебопекарные свойства тритикалевой муки 

16. Характеристика дрожжевых продуктов применяемых в 

хлебопекарном производстве. 
17. Процессы, происходящие при хранении пшеничной муки 

18. Процессы, происходящие при хранении ржаной муки 

19. Способы хранения муки на предприятиях 
20. Подготовки муки к пуску в производство 

21.Основные способы приготовления пшеничного теста 

22. Биохимические, физико-химические и коллоидные 
процессы, происходящие при замесе опары и теста 

23. Биохимические, коллоидные и физические процессы, 

происходящие при брожении теста. Обминка и определение 
готовности теста. 

24. Методы ускорения созревания пшеничного теста 

25. Производство жидких дрожжей и приготовление на их 
основе теста 

26. Производство пшеничных заквасок и приготовление на их 

основе теста 
27. Активация прессованных дрожжей 

28. Заварки и приготовление на их основе теста 

29. Приготовление замороженного и охлажденного пшеничного 
теста 

30. Особенности приготовления ржаного теста 

31. Правила взаимозаменяемости сырья 
32. Разделка теста 

33. Процессы, происходящие при выпечке тестовых заготовок. 

Определение готовности хлеба. 
34. Реакция Майяра. Образование меланоидинов и 
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ароматических веществ в корке при выпечке 

35. Упек как технологическая затрата 

36 Оптимальный режим выпечки и его длительность 
37. Процессы, протекающие при хранении хлеба 

38. Усушка как технологическая затрата 

39. Черствение хлеба в процессе хранения. Освежение черствого 
хлеба 

40. Выход хлеба. Факторы, обусловливающие выход хлеба.  

41. Дефекты хлеба, вызванные качеством муки 
42. Дефекты хлеба, вызванные неправильным технологическим 

процессом 

43. Болезни хлеба 
44. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий 

45. Пищевая ценность хлеба.  

46. Способы повышения качества и пищевой ценности 
хлебобулочных изделий. 

 

РЕАЛИЗАЦИЯ ГРАФИКА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 

Самостоятельная работа студента по освоению теоретического 
курса дисциплины должна быть непрерывной в течение всех 18 

недель семестра. 

Ко второй неделе студент должен определиться с выбором темы 
реферата или презентации  и подготовить к пятнадцатой неделе. 

Оценка работы по реферату или презентации  предполагает 

коллективное заслушивание доклада по нему и обсуждение во время 
занятий. На это отводятся все последующие недели за исключением 

зачетной. 
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