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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины «Технология 

пряноароматического сырья и специй» для подготовки бакалавра по 

направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

направленность «Технология продуктов питания из растительного сырья» 

Цель освоения дисциплины: Изучение студентами технологических 

свойств различных видов пряноароматического сырья, принципов и технологий 

его переработки, а также технологий производства различных специй. 

Проводится подготовка бакалавра к профессиональной деятельности в 

области реализации технологий переработки пряноароматического сырья и 

производства специй на предприятиях с различным уровнем материально- 

технического оснащения, которая включает в себя: 

- владение прогрессивными методами подбора и эксплуатации 

технологического оборудования и приборов, использующихся при производстве 

продуктов питания из растительного сырья, 

- расчет нормативов материальных затрат, плановых показателей 

выполнения и экономической эффективности производства, 

- определение и анализ свойств  сырья и полуфабрикатов, влияющих на 

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 

ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в часть 

учебного плана, формируемую участниками образовательных отношений, по 

направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения 

дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-1.1; ПКос-2.1; ПКос-4.2. 

Краткое содержание дисциплины: Термины и определения. Исторические 

аспекты использования пряноароматической продукции. Современное состояние 

и перспективы развития отрасли. Основные страны-производители 

пряноароматического сырья. Специфические потребительские свойства пряностей 

и специй. Их значение для населения различных регионов. Лечебно- 

профилактическое значение пряностей и специй в зависимости от особенностей 

химического состава. Классификация пряностей в зависимости от регионов 

произрастания. Классические пряности. Местные (национальные) пряности. 

Пряные овощи. Пряные травы. Классификация в зависимости от используемых 

частей растений. Перец белый, черный, душистый, стручковый острый. Лавровый 

лист. Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения каждого из вида перцев. Виды стручкового 

острого перца: паприка, кайенский перец, красный перец, чили. Получение и 

использование лаврового листа. Корица, гвоздика, мускатный орех. Регионы 

произрастания. Особенности уборки и технологии получения пряности. 

Особенности применения корицы, гвоздики, мускатного ореха. Кардамон, 

куркума, имбирь. Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии 

получения пряности. Особенности применения. Бадьян, шафран, ваниль. Регионы 
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произрастания. Особенности уборки и технологии получения пряности. 

Особенности применения. Корень аира, семена ажгона, семена пажитника, 

бутоны каперсов и др. Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии 

получения пряности. Особенности применения. Петрушка, лук, чеснок, хрен. 

Особенности уборки и технологии получения пряности. Особенности 

применения. Тмин, кориандр, сельдерей, горчица, укроп, петрушка, фенхель. 

Особенности уборки и технологии получения пряности. Особенности 

применения. Укроп, сельдерей, петрушка, пастернак, фенхель. Особенности 

уборки и технологии получения пряности. Особенности применения. Мята, 

шалфей, розмарин, душица, тимьян, майоран, базилик и др. Особенности уборки и 

технологии получения пряности. Особенности применения. Роль специй при 

производстве продуктов питания. Классификация специй. Специи, 

представляющие собой неорганические и органические соединения. Специи 

микробиологического происхождения. Специи, влияющие на вкус, консистенцию 

и окончательный характер готового блюда. Подбор компонентов. Рецептуры. 

Технология производства. Требования к качеству готового продукта. 

Особенности упаковывания. Условия хранения. Пряные смеси. Ассортимент в 

зависимости от направления использования. Рецептуры. Технологии 

производства. Ассортимент и классификация приправ, их потребительские 

свойства. Национальный характер ассортимента приправ. Общие элементы 

технологий производства приправ. Приправы народов Европы. Общие свойства, 

характерные для приправ европейской кухни. Приправы, характерные для 

русской, французской, английской, австрийской, скандинавской кухни. 

Рецептуры, технологии приготовления. Восточные приправы. Общие свойства, 

характерные для приправ восточной кухни. Приправы народов Северного 

Кавказа. Приправы грузинской, армянской, китайской кухни. Острые сладкие 

приправы чатни. Чатни как приправы, специфичные для индийской кухни. Состав 

сырья. Рецептуры приготовления в зависимости от региона. Классификация. 

Направления использования. Чатни из манго, абрикосов, сушеных персиков, слив, 

яблок, томатов и др. 

Общая трудоемкость дисциплины/ в т.ч. практическая подготовка: 108 

ч/3 зач. ед., в том числе практическая подготовка – 4 часа.  

Промежуточный контроль: зачет. 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Технология пряноароматического сырья и 

специй» является изучение студентами технологических свойств различных видов 

пряноароматического сырья, принципов и технологий его переработки, а также 

технологий производства различных специй. 

Проводится подготовка бакалавра к профессиональной деятельности в 

области реализации технологий переработки пряноароматического сырья и 

производства специй на предприятиях с различным уровнем материально- 

технического оснащения, которая включает в себя: 

- владение прогрессивными методами подбора и эксплуатации 

технологического оборудования и приборов, использующихся при производстве 

продуктов питания из растительного сырья, 

- расчет нормативов материальных затрат, плановых показателей 

выполнения и экономической эффективности производства, 

- определение и анализ свойств  сырья и полуфабрикатов, влияющих на 

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 

ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства. 

2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Технология пряноароматического сырья и специй» включена 

в часть учебного плана, формируемую участниками образовательных отношений. 

Дисциплина «Технология пряноароматического сырья и специй» реализуется в 

соответствии с требованиями ФГОС, профессионального стандарта 22.003 

Специалист по технологии продуктов питания из растительного сырья, ОПОП ВО 

и Учебного плана по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного 

сырья. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Технология пряноароматического сырья и специй» являются: 

«Ресурсосберегающие технологии при производстве продуктов питания из 

растительного сырья», «Медико-биологические требования и санитарные нормы 

качества пищевых продуктов», «Пищевая микробиология», «Введение в 

технологию продуктов питания», «Пищевая химия», «Физико-химические основы 

и общие принципы переработки растительного сырья», «Технологическое 

оборудование для производства продуктов питания из растительного сырья», 

«Биохимия растительного сырья и продуктов его переработки», «Технология 

хранения плодов, овощей и продуктов их переработки». 

Дисциплина «Технология пряноароматического сырья и специй» является 

основополагающей для освоения ОПОП направления 19.04.02 Продукты питания 

из растительного сырья в рамках обучения в магистратуре. 

Особенностью дисциплины является формирование теоретических знаний и 

практических навыков, необходимых для решения технологических задач в 

области производства продуктов и специй из пряноароматического сырья. 

Рабочая программа дисциплины «Технология пряноароматического сырья и 

специй» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

обучающихся. 
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины/ в т.ч. практическая подготовка 

составляет 3 зач.ед. (108 часов), в т.ч. практическая подготовка – 4 часа, их 

распределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

№ 

п/п 

Код 

компе- 
тенции 

Содержание 
компетенции (или её 

части) 
Индикаторы компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

 

1. 
ПКос-1 

Способен владеть 

прогрессивными методами 

подбора и эксплуатации 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья, в том числе с 

использованием цифровых 

средств и технологий 

ПКос-1.1. Знает назначение, 

принцип действия и 

устройство оборудования и 

приборов, использующихся 

в производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья 

назначение, принцип 

действия и 

устройство 

оборудования и 

приборов, 

использующихся в 

производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

пользоваться на практике 

прогрессивными 

методами подбора и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

применяемого в 

производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья 

прогрессивными 
методами подбора и 

эксплуатации 
технологического 
оборудования и 

приборов, 
использующихся при 

производстве продуктов 
питания из 

растительного сырья 

2. ПКос-2 

Способен осуществлять 

управление действующими 

технологическими 

линиями (процессами) и 

повышать технико-

экономические показатели 

пищевых производств из 

растительного сырья на 

основе глубоких 

профессиональных знаний 

и анализа 

производственных 

показателей, в том числе с 

использованием цифровых 

средств и технологий 

ПКос-2.1. Производит 

расчет нормативов 

материальных затрат, 

плановых показателей 

выполнения и 

экономической 

эффективности 

производства, в том числе с 

использованием цифровых 

инструментов 

принципы расчета 

нормативов 

материальных затрат, 

плановых 

показателей 

выполнения и 

экономической 

эффективности 

производства 

производить расчет 

нормативов 

материальных затрат, 

плановых показателей 

выполнения и 

экономической 

эффективности 

производства 

навыками расчета 
нормативов 

материальных затрат, 
плановых показателей 

выполнения и 
экономической 
эффективности 
производства 
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3. ПКос-4 

Способен осуществлять 

контроль качества на всех 

этапах технологического 

процесса для организации 

его рационального 

ведения, в том числе с 

использованием 

цифрового 

инструментария 

ПКос-4.2. Знает требования 

к качеству выполнения, 

методы контроля и оценки 

качества, факторы, 

влияющие на качество 

технологических операций 

требования к 

качеству 

выполнения, методы 

контроля и оценки 

качества, факторы, 

влияющие на 

качество 

технологических 

операций 

определять и 

анализировать методы 

контроля и оценки 

качества, факторы, 

влияющие на качество 

технологических 

операций 

навыками определения 
требований к качеству 
выполнения, методов 

контроля и оценки 
качества, факторов, 

влияющих на качество 
технологических 

операций 
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Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

 
Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 
всего/* 

в т.ч. по семестрам 

№ 8 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108/4 108/4 

1. Контактная работа: 64,25/4 64,25/4 

Аудиторная работа 64,25/4 64,25/4 

в том числе: 

лекции (Л) 26 26 

лабораторные работы (ЛР) 12 12 

практические занятия (ПЗ) 26/4 26/4 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 43,75 43,75 

контрольная работа 10 10 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (прора- 

ботка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий, подготовка к лабораторным и 
практическим занятиям и т.д.) 

 
24,75 

 
24,75 

подготовка к зачету 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачет 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 

 

4.2 Содержание дисциплины 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

Наименование разделов дисциплины 
(укрупнённо) 

Всего 
Аудиторная работа 

Внеаудиторная 

работа СР Л 
ПЗ/С 

всего/* 
ЛР 

всего/* 

ПКР 

всего/* 

Введение 2,75 1 - - - 1,75 

Раздел 1. «Значение пряностей и специй в 

питании населения. Ассортимент и 
классификации» 

 

7 
 

1 
 

2 
 

- 
 

- 
 

4 

Раздел 2. «Классические пряности. 
Ассортимент и технологии производства» 

18 6 4 - - 8 

Раздел 3. «Местные (национальные) 

пряности. Ассортимент и технологии 
производства» 

 

12 
 

2 
 

4 
 

2 
 

- 
 

4 

Раздел 4. «Пряные овощи. Ассортимент и 
технологии производства» 

12 4 2/2 2 - 4 

Раздел 5. «Пряные травы. Ассортимент и 
технологии производства» 

12 4 2 2 - 4 

Раздел 6. «Специи» 14 2 4 2 - 6 

Раздел 7. «Приготовление и 
использование смесей пряностей» 

14 2 6/2 2 - 6 

Раздел 8. «Приправы» 16 4 2 2 - 6 

Контактная работа на промежуточном 
контроле (КРА) 

0,25 - - - 0,25 - 

Всего за 8 семестр 108 26 26/4 12 0,25 43,75 

Итого по дисциплине 108 26 26/4 12 0,25 43,75 

* в том числе практическая подготовка 
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Вводная часть. Введение. 

Термины и определения. Исторические аспекты использования 

пряноароматической продукции. Современное состояние и перспективы развития 

отрасли. Основные страны-производители пряноароматического сырья. 

Раздел 1. Значение пряностей и специй в питании населения. 

Ассортимент и классификации 

Тема 1. Значение пряностей и специй в питании населения 

Специфические потребительские свойства пряностей и специй. Их значение 

для населения различных регионов. Лечебно-профилактическое значение 

пряностей и специй в зависимости от особенностей химического состава. 

Тема 2. Ассортимент и классификации пряностей и специй 

Классификация пряностей в зависимости от регионов произрастания. 

Классические пряности. Местные (национальные) пряности. Пряные овощи. 

Пряные травы. Классификация в зависимости от используемых частей растений. 

Раздел 2. Классические пряности. Ассортимент и технологии 

производства 

Тема 1. Перец белый, черный, душистый, стручковый острый. Лавровый 

лист 

Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения каждого из вида перцев. Виды стручкового 

острого перца: паприка, кайенский перец, красный перец, чили. Получение и 

использование лаврового листа. 

Тема 2. Корица, гвоздика, мускатный орех 

Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения корицы, гвоздики, мускатного ореха. 

Тема 3. Кардамон, куркума, имбирь. 

Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения. 

Тема 4. Бадьян, шафран, ваниль 

Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения. 

Раздел 3. Местные (национальные) пряности. Ассортимент и технологии 

производства 

Тема 1. Ассортимент и технологии производства местных 

(национальных) пряностей 

Корень аира, семена ажгона, семена пажитника, бутоны каперсов и др. 

Регионы произрастания. Особенности уборки и технологии получения пряности. 

Особенности применения. 

Раздел 4. Пряные овощи. Ассортимент и технологии производства 

Тема 1. Корнеплодные, корневищные и луковичные пряные овощи 

Петрушка, лук, чеснок, хрен. Особенности уборки и технологии получения 

пряности. Особенности применения. 

Тема 2. Использование семян пряных овощей тмин, кориандр, сельдерей, 

горчица, укроп, петрушка, фенхель. Особенности уборки и технологии 

получения пряности. Особенности применения. 

Тема 3. Использование зелени пряных овощей 
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Укроп, сельдерей, петрушка, пастернак, фенхель. Особенности уборки и 

технологии получения пряности. Особенности применения. 

Раздел 5. Пряные травы. Ассортимент и технологии производства 

Тема 1. Пряные травы, возделываемые на территории РФ 

Мята, шалфей, розмарин, душица, тимьян, майоран, базилик и др. 

Особенности уборки и технологии получения пряности. Особенности применения. 

Раздел 6. Специи 

Тема 1. Товароведная характеристика специй 

Роль специй при производстве продуктов питания. Классификация специй. 

Специи, представляющие собой неорганические и органические соединения. 

Специи микробиологического происхождения. Специи, влияющие на вкус, 

консистенцию и окончательный характер готового блюда. 

Раздел 7. Приготовление и использование смесей пряностей 

Тема 1. Смеси карри 

Подбор компонентов. Рецептуры. Технология производства. Требования к 

качеству готового продукта. Особенности упаковывания. Условия хранения. 

Тема 2. Пряные смеси 

Ассортимент в зависимости от направления использования. Рецептуры. 
Технологии производства. 

Раздел 8. Приправы 

Тема 1. Значение приправ в рационе питания человека 

Ассортимент и классификация приправ, их потребительские свойства. 

Национальный характер ассортимента приправ. Общие элементы технологий 

производства приправ. 

Тема 2. Приправы народов Европы. 

Общие свойства, характерные для приправ европейской кухни. Приправы, 

характерные для русской, французской, английской, австрийской, скандинавской 

кухни. Рецептуры, технологии приготовления. 

Тема 3. Восточные приправы 

Общие свойства, характерные для приправ восточной кухни. Приправы 

народов Северного Кавказа. Приправы грузинской, армянской, китайской кухни. 

Тема 4. Острые сладкие приправы чатни 

Чатни как приправы, специфичные для индийской кухни. Состав сырья. 

Рецептуры приготовления в зависимости от региона. Классификация. Направления 

использования. Чатни из манго, абрикосов, сушеных персиков, слив, яблок, 

томатов и др. 
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4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций/лабораторного практикума/практических занятий и 

контрольные мероприятия 

 

 

№ 

п/п 

№ и название 

раздела, 

темы 

№ и название лекций/ 

лабораторных/практических 

занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол- во 

часов/  из 

них 

практическ

ая 

подготовка

1 

Вводная часть 

1. Введение Лекция № 1. Термины и опре- 

деления. Исторические аспек- 

ты использования пряноаро- 

матической продукции. Со- 

временное состояние и пер- 

спективы развития отрасли. 

Основные страны- 

производители пряноаромати- 

ческого сырья. 

 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 

 

- 

 

 

 

1 

Раздел 1. Значение пряностей и специй в питании населения. Ассортимент и классифи- 

кации 

2. Тема 1. 
Значение 

пряностей 

и специй в 

питании 

населения 

Лекция № 1. Специфические 

потребительские свойства 

пряностей и специй. Их зна- 

чение для населения различ- 

ных регионов. Лечебно- 

профилактическое значение 

пряностей и специй в зависи- 

мости от особенностей хими- 
ческого состава. 

 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 

 

- 

 

 

 

0,25 

3. Тема 2. Ас- 

сортимент 

и класси- 

фикации 

пряностей 

и специй 

Лекция № 1. Классификация 

пряностей в зависимости от 

регионов произрастания. 

Классические пряности. Ме- 

стные (национальные) пряно- 

сти. Пряные овощи. Пряные 

травы. Классификация в зави- 

симости от используемых час- 

тей растений. 

 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 

 

- 

 

 

 

0,75 

4. Практическое занятие № 1. 

Применение пряностей и спе- 

ций в пищевом производстве. 

Их положительное и отрица- 

тельное влияние на организм 

человека. Семинар. 

 
 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 
устный опрос 

 

 
2 

Раздел 2. Классические пряности. Ассортимент и технологии производства 

                                                      
1
 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по 

профилю образовательной программы. 
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5. Тема   1. 
Перец  бе- 

лый, чер- 

ный, души- 

стый, 

Лекция № 2. Регионы произ- 

растания. Особенности уборки 

и технологии получения пря- 

ности. Особенности примене- 
ния каждого из вида перцев. 

 
ПКос-1.1; 

 ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

2 

 стручковый 
острый.  
Лавровый 
лист 

Виды  стручкового  острого 
перца: паприка, кайенский пе- 

рец, красный перец, чили. По- 

лучение и использование лав- 

рового листа. 

   

7. Практическое  занятие  №  2. 
Основные виды сырья для 

производства классических 

пряностей. Технологические 

свойства перцев и лаврового 

листа. Семинар. 

 
 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 
устный опрос 

 

 
1 

8. Тема 2. 
Корица, 

гвоздика, 

мускатный 

орех 

Лекция № 3. Регионы произ- 
растания. Особенности уборки 

и технологии получения пря- 

ности. Особенности примене- 

ния корицы, гвоздики, мус- 

катного ореха. 

 
 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 
- 

 

 
2 

10. Практическое  занятие  №  2. 
Основные виды сырья для 

производства классических 

пряностей. Технологические 

корицы, гвоздики, мускатного 

ореха. Семинар. 

 
 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 
устный опрос 

 

 
1 

11. Тема 3. 
Кардамон, 

куркума, 

имбирь 

Лекция № 4. Регионы произ- 

растания. Особенности уборки 

и технологии получения пря- 

ности. Особенности примене- 

ния. 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

1 

12. Практическое  занятие  №  3. 
Основные виды сырья для 

производства классических 

пряностей. Технологические 

свойства кардамона, куркумы, 

имбиря. Семинар. 

 
 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 
- 

 

 
1 

14. Тема 4. 
Бадьян, 

шафран, 

ваниль 

Лекция № 4. Регионы произ- 
растания. Особенности уборки 

и технологии получения пря- 

ности. Особенности примене- 

ния. 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

1 

15. Практическое  занятие  №  3. 
Основные  виды  сырья  для 
производства классических 
пряностей. Технологические 
свойства бадьяна, шафрана, 
ванили. Семинар. 

ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

- 1 

Раздел 3. Местные (национальные) пряности. Ассортимент и технологии производства 
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17. Тема 1. Ас- 

сортимент 

и техноло- 

гии произ- 

водства 

местных 

(нацио- 

нальных) 

пряностей 

Лекция № 5. Корень аира, се- 

мена ажгона, семена пажитни- 

ка, бутоны каперсов и др. Ре- 

гионы произрастания. Осо- 

бенности уборки и технологии 

получения пряности. Особен- 

ности применения. 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 

- 

 

 

2 

18. Лабораторное занятие № 1. 

Определение основных видов 

местных пряностей (корень 

аира, семена ажгона, семена 

пажитника, бутоны каперсов и 

др). Оценка их органолептиче- 

ских свойств. 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 
 

защита лабо- 

раторной ра- 

боты 

 

 

2 

19. Практическое  занятие  № 4-5. 
Основные виды сырья для 

производства местных пряно- 

стей. Технологические свой- 

ства местных пряностей (ко- 

рень аира, семена ажгона, се- 

мена пажитника, бутоны ка- 

персов и др). Семинар. 

 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 

 

 
устный опрос 

 

 

 
4 

Раздел 4. Пряные овощи. Ассортимент и технологии производства 

20. Тема 1. 
Корне- 

плодные, 

корневищ- 

ные и лу- 

ковичные 

пряные 

овощи 

Лекция 6. Петрушка, лук, чес- 
нок, хрен. Особенности убор- 

ки и технологии получения 

пряности. Особенности при- 

менения. 

 
ПКос-1.1;  

ПКос-2.1;  

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

1 

21. Практическое  занятие  №  6 . 
Основные виды пряных овощ- 

ных культур. Их технологиче- 

ские свойства. Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
устный опрос 

 
0,5/0,5 

22. Лабораторное  занятие  №  2. 
Определение пряностей, вы- 

работанных из овощного сы- 

рья. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 

раторной ра- 

боты 

 
0,5 

23. Тема 2. 
Использова-
ние семян 
пряных ово- 
щей 

Лекция 6. Тмин, кориандр, 
сельдерей, горчица, укроп, 
петрушка, фенхель. Особенно- 
сти уборки и технологии по 
лучения пряности. Особенно- 
сти применения. 

 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
- 

 
1 

24. 
 

Практическое  занятие  №  6 . 
Основные виды пряных овощ- 

ных культур. Их технологиче- 

ские свойства. Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
устный опрос 

 
0,5/0,5 

25. Лабораторное  занятие  №  2. 
Определение пряностей, вы- 

работанных из овощного сы- 

рья. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 

раторной ра- 

боты 

 
0,5 
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26. Тема 3. 
Использо- 

вание зеле- 

ни пряных 

овощей 

Лекция 7. Укроп, сельдерей, 
петрушка, пастернак, фенхель. 

Особенности уборки и техно- 

логии получения пряности. 

Особенности применения. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

2 

27. Лабораторное  занятие  №  2. 
Определение пряностей, вы- 

работанных из овощного сы- 

рья. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 

раторной ра- 

боты 

 
1 

28. Практическое занятие № 6 .  

Основные виды пряных овощ- 

ных культур. Их технологиче- 

ские свойства. Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
устный опрос 

 
1/1 

Раздел 5. Пряные травы. Ассортимент и технологии производства 

29. Тема 1. 
Пряные 

травы, воз- 

делывае- 

мые на 

территории 

РФ 

Лекция № 8-9. Мята, 
шалфей,розмарин, душица, 
тимьян, майоран, базилик и др. 
Особенности уборки и 
технологии получения пря-
ности. Особенности примене-
ния. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 
- 

 

 
4 

30. Лабораторное занятие № 3. 
Определение пряностей, вы- 

работанных из пряных трав. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 
раторной ра- 

боты 

 

2 

31. Практическое  занятие  №  7. 
Основные виды пряных трав. 

Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

устный опрос 
 

2 

Раздел 6. Специи 

32. Тема 1. То- 
вароведная 

характери- 

стика спе- 

ций 

Лекция 10. Роль специй при 
производстве продуктов пита- 

ния. Классификация специй. 

Специи, представляющие со- 

бой неорганические и органи- 

ческие соединения. Специи 

микробиологического проис- 

хождения. Специи, влияющие 

на вкус, консистенцию и 

окончательный характер гото- 

вого блюда. 

 

 

 

 
ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

2 

33.  Лабораторное занятие № 4. 
Определение специй. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 
раторной ра- 

боты 

 

2 

34. Практическое  занятие  № 8-9. 
Ассортимент специй. Семи- 

нар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

устный опрос 
 

4 

Раздел 7. Приготовление и использование смесей пряностей 

35. Тема 1. 
Смеси 

карри 

Лекция № 11. Подбор компо- 

нентов. Рецептуры. Техноло- 

гия производства. Требования 

к качеству готового продукта. 

Особенности упаковывания. 

Условия хранения. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 
- 

 

 
1 
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36. Практическое  занятие  №  10. 
Подготовка пряноароматиче- 

ского сырья для составления 

смесей карри. Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
устный опрос 

 
2/1 

37. Тема 2. 
Пряные 

смеси 

Лекция № 11. Ассортимент в 
зависимости от направления 

использования. Рецептуры. 

Технологии производства. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
- 

 
1 

38. Практическое занятие №11-12. 
Подготовка пряноароматиче- 

ского сырья для составления 

пряных смесей. Семинар. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
устный опрос 

 
4/1 

39. Лабораторное занятие № 5. 
Составление пряных смесей. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 
раторной ра- 

боты 

 

2 

Раздел 8. Приправы 

40. Тема 1. 
Значение 

приправ в 

рационе 

питания 

человека 

Лекция № 12. Ассортимент и 

классификация приправ, их 

потребительские свойства. 

Национальный характер ас- 

сортимента приправ. Общие 

элементы технологий произ- 

водства приправ. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 

- 

 

 

1 

41. Тема 2. 
Приправы 

народов 

Европы. 

Лекция № 12. Общие свойст- 
ва, характерные для приправ 

европейской кухни. Припра- 

вы, характерные для русской, 

французской, английской, ав- 

стрийской, скандинавской 

кухни. Рецептуры, технологии 

приготовления. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 

 

 
- 

 

 

 
1 

42. Тема 3. 
Восточные 

приправы 

Лекция № 13. Общие свойст- 
ва, характерные для приправ 

восточной кухни. Приправы 

народов Северного Кавказа. 

Приправы грузинской, армян- 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 
 

- 

 
 

1 

  ской, китайской кухни.    

43. Тема 4. 
Острые 

сладкие 

приправы 

чатни 

Лекция № 13. Чатни как при- 
правы, специфичные для ин- 

дийской кухни. Состав сырья. 

Рецептуры приготовления в 

зависимости от региона. Клас- 

сификация. Направления ис- 

пользования. Чатни из манго, 

абрикосов, сушеных персиков, 

слив, яблок, томатов и др. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

 

 

- 

 

 

 

1 

44. Итоговое  контрольное  заня- 
тие. Технологии пряноарома- 

тического сырья и специй 

(разделы 1-8). 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

 

контрольная 

работа 

 
2 

45. Лабораторное занятие № 6. 

Лабораторное производство 

приправ чатни. 

ПКос-1.1; 

ПКос-2.1; 

ПКос-4.2 

защита лабо- 

раторной ра- 

боты 

 

2 
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4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 

№ и название раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельного 

изучения 

Вводная часть 

1. Введение. Термины и определения. Исторические аспекты использования 

пряноароматической продукции. Современное состояние и пер- 

спективы развития отрасли. Основные страны-производители 

пряноароматического сырья (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 1. Значение пряностей и специй в питании населения. Ассортимент и классифи- 
кации 

2. Тема 1. Значение 

пряностей и специй 

в питании населения 

Специфические потребительские свойства пряностей и специй. 
Их значение для населения различных регионов (ПКос-1.1, 
ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

3. Лечебно-профилактическое значение пряностей и специй в зави- 
симости от особенностей химического состава (ПКос-1.1, 
ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

4. Тема 2. Ассорти- 

мент и классифика- 

ции пряностей и 

специй 

Классификация пряностей в зависимости от регионов произра- 
стания ((ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

5. Классические пряности (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

6. Местные (национальные) пряности (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-
4.2). 

7. Пряные овощи (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

8. Пряные травы (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

9.  Классификация в зависимости от используемых частей растений 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 2. Классические пряности. Ассортимент и технологии производства 

10. Тема 1. Перец бе- 
лый, черный, души- 

Регионы произрастания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

11. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-  
 стый, стручковый 

острый. Лавровый 

лист. 

1.1,  ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

12. Особенности применения каждого из вида перцев (ПКос-1.1, 

ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

13. Виды стручкового острого перца: паприка, кайенский перец, 
красный перец, чили (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

14. Получение и использование лаврового листа (ПКос-1.1, ПКос-

2.1, ПКос-4.2). 

15. Тема 2. Корица, 
гвоздика, мускат- 

ный орех 

Регионы произрастания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

16. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

17. Особенности применения корицы, гвоздики, мускатного ореха 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

18. Тема  3.  Кардамон, 
куркума, имбирь. 

Регионы произрастания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

19. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

20. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

21. Тема 4. Анис, бадь- 
ян, шафран, ваниль 

Регионы произрастания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

22. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

23. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 3. Местные (национальные) пряности. Ассортимент и технологии производства 
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24. Тема  1.  Ассорти- 
мент и технологии 

производства мест- 

ных (национальных) 

пряностей 

Корень аира, семена ажгона, семена пажитника, бутоны капер- 
сов и др. (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

25. Регионы произрастания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

26. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

27. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 4. Пряные овощи. Ассортимент и технологии производства 

28. Тема 1. Корнеплод- 
ные, корневищные и 

луковичные пряные 

овощи 

Петрушка, лук, чеснок, хрен (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

29. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-
1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

30. Особенности применения  (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

31. Тема 2. Использова- 
ние семян пряных 

овощей 

Тмин, кориандр, сельдерей, горчица, укроп, петрушка, фенхель 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

32. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

33. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

34. Тема 3. Использова- 
ние зелени пряных 

овощей 

Укроп, сельдерей, петрушка, пастернак, фенхель (ПКос-1.1, 

ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

35. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

36. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 5. Пряные травы. Ассортимент и технологии производства 

37. Тема 1. Пряные тра- 
вы, возделываемые 

на территории РФ 

Мята, шалфей, розмарин, душица, тимьян, майоран, базилик и 
др. (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

38. Особенности уборки и технологии получения пряности (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

39. Особенности применения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 6. Специи 

40. Тема 1. Товаровед- Роль специй при производстве продуктов питания (ПКос-1.1, 
 ная  характеристика 

специй 
ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

41. Классификация специй (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

42. Специи, представляющие собой неорганические и органические 
соединения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

43. Специи микробиологического происхождения (ПКос-1.1, 

ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

44. Специи, влияющие на вкус, консистенцию и окончательный ха- 
рактер готового блюда (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 7. Приготовление и использование смесей пряностей 

45. Тема 1. Смеси карри Подбор компонентов (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

46. Рецептуры (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

47. Технология производства (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

48. Требования к качеству готового продукта (ПКос-1.1, ПКос-2.1, 
ПКос-4.2). 

49. Особенности упаковывания (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

50. Инфракрасная сушка (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

51. Условия хранения (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

52. Тема 2. Пряные 
смеси 

Ассортимент  в  зависимости  от  направления  использования 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

53. Рецептуры (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

54. Технологии производства (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

Раздел 8. Приправы 

55. Тема 1. Значение Ассортимент и классификация приправ, их потребительские 
свойства (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 
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56. приправ в рационе 

питания человека 

Национальный характер ассортимента приправ (ПКос-1.1, 

ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

57. Общие элементы технологий производства приправ (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

58. Тема  2.  Приправы 
народов Европы. 

Общие свойства, характерные для приправ европейской кухни 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

59. Приправы, характерные для русской, французской, английской, 
австрийской, скандинавской кухни (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-

4.2). 
60. Рецептуры, технологии приготовления (ПКос-1.1, ПКос-2.1, 

ПКос-4.2). 
61. Тема 3. Восточные 

приправы 
Общие свойства, характерные для приправ восточной кухни 
(ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

62. Приправы народов Северного Кавказа (ПКос-1.1, ПКос-2.1, 
ПКос-4.2). 

63. Приправы грузинской, армянской, китайской кухни (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

64. Тема 4. Острые 
сладкие приправы 

чатни 

Чатни как приправы, специфичные для индийской кухни (ПКос-

1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

65. Состав сырья (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

66. Рецептуры приготовления в зависимости от региона (ПКос-
1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

67. Классификация (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

68. Направления использования (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 

69. Чатни из манго, абрикосов, сушеных персиков, слив, яблок, то- 

матов и др. (ПКос-1.1, ПКос-2.1, ПКос-4.2). 
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5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 

 

Тема и форма занятия 

Наименование используемых активных и 

интерактивных образовательных 

технологий 

1. Классификация пряностей в зави- 

симости от регионов произраста- 

ния. Классические пряности. Ме- 

стные (национальные) пряности. 

Пряные овощи. Пряные травы. 

Классификация в зависимости от 

используемых частей растений. 

 

 

Л 

 

 

лекция-визуализция 

2. Мята, шалфей, розмарин, душица, 

тимьян, майоран, базилик и др. 

Особенности уборки и технологии 

получения пряности. Особенности 

применения. 

 
 

Л 

 
 

лекция-визуализция 

3. Определение основных видов 
классических пряностей. 

ЛР работа в малых группах 

4. Составление пряных смесей. ЛР разбор конкретных ситуаций 
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6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам 

освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

1) Примерные вопросы для подготовки к итоговой контрольной работе: 
Раздел 1. Значение пряностей и специй в питании населения. Ассортимент и 

классификации 

1. Понятие: пряности, специи, приправы. Их общие свойства и различия. 

Достоинства и недостатки. 

2. Специфические потребительские свойства пряностей и специй. 

3. Значение пряностей и специй для населения различных регионов. 

4. История производства и использования пряностей. 
5. Применение пряностей в современном пищевом производстве. 

6. Основные регионы производства пряноароматического сырья. 

7. Товароведческая классификация пряностей. 

8. Видовой состав растений, из которых производят классические пряности. 
9. Специфические отличия пряностей от других видов пищевых продуктов, 

делающие их привлекательными для потребителя. 

10. Спектр применения пряностей и специй, сходства и различия. 
11. Ассортимент пряностей по регионам производства и использования, 

национальные особенности. 

12. Пряности как объект лечебно-профилактического питания. 

13. Химические вещества пряностей, положительно влияющие на организм че  

ловека. 

14. Особенности химического состава пряностей как объекта пищевой 

промышленности. 

15. Пряности, производимые в субтропических и тропических регионах. 

Ареалы использования. 

Раздел 2. Классические пряности. Ассортимент и технологии производства 

1. Понятие классических пряностей. Их свойства, достоинства и недостатки. 

2. Особенности использования классических пряностей. 
3. Перец белый. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

4. Перец черный. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

5. Перец душистый. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

6. Перец стручковый острый. Виды. Регионы возделывания. Особенности 

переработки и использования. 

7. Лавровый лист. Особенности производства и применения. 

8. Корица. Регионы возделывания, особенности переработки и использования. 

9. Гвоздика. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 
10. Мускатный орех. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 
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11. Кардамон. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

12. Куркума. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

13. Имбирь. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

14. Бадьян. Регионы возделывания, особенности переработки и использования. 
15. Шафран. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

16. Ваниль. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. Синтетические заменители. 

Раздел 3. Местные (национальные) пряности. Ассортимент и технологии 

производства 

1. Местные (национальные) пряности. Основные виды, особенности 

переработки и использования. 

2. Корень аира. Регионы произрастания, особенности уборки и технологии 

получения пряности, особенности применения. 

3. Семена ажгона. Регионы произрастания, особенности уборки и 

технологии получения пряности, особенности применения. 

4. Семена пажитника. Регионы произрастания, особенности уборки и 

технологии получения пряности, особенности применения. 

5. Бутоны каперсов. Регионы произрастания, особенности уборки и 

технологии получения пряности, особенности применения. 

Раздел 4. Пряные овощи. Ассортимент и технологии производства 
1. Видовой состав корнеплодных овощей, используемых в качестве 

пряноароматического сырья. 

2. Видовой состав луковичных овощей, используемых в качестве 

пряноароматического сырья. 

3. Видовой состав овощей, зелень которых используют в качестве 

пряноароматического сырья. 

4. Видовой состав овощей, семена которых используют в качестве 

пряноароматического сырья. 

5. Петрушка. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

6. Сельдерей. Части растений, используемые в качестве пряноароматическо- 

го сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

7. Укроп. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

8. Лук. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

9. Чеснок. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

10. Хрен. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

11. Семена тмина и кориандра. Особенности и направления использования. 
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Раздел 5. Пряные травы. Ассортимент и технологии производства 
1. Ассортимент пряных трав, возделываемых на территории РФ. Свойства, 

химический состав и направления использования. 

2. Мята. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

3. Шалфей. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

4. Розмарин. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

5. Душица. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

6. Тимьян. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

7. Майоран. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

8. Базилик. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

Раздел 6. Специи 

1. Основные виды специй. 

2. Классификация специй. 

3. Свойства специй. 
4. Роль специй при производстве продуктов питания. 

5. Использование специй в пищевом производстве. 

6. Специи, представляющие собой неорганические и органические 

соединения. 

7. Специи микробиологического происхождения. 

8. Специи, влияющие на вкус, консистенцию и окончательный характер 

готового блюда. 

Раздел 7. Приготовление и использование смесей пряностей 

1. Смеси карри. Ассортимент, сырье, рецептуры. 

2. Технологии производства смеси карри. 
3. Смеси карри. Требования к качеству готового продукта. Особенности 

упаковывания. Условия хранения. 

4. Ассортимент пряных смесей в зависимости от направления использования. 

5. Рецептуры традиционных пряных смесей. 

6. Технологии производства традиционных пряных смесей. 

Раздел 8. Приправы 

1. Специфические пищевые свойства приправ. 

2. Приправы русской кухни. 

3. Приправы французской кухни. 

4. Приправы английской кухни. 
5. Приправы австрийской кухни. 

6. Приправы скандинавской кухни. 

7. Традиционные приправы народов Серверного Кавказа. 

8. Традиционные приправы народов Азии. 
9. Чатни. Состав сырья, рецептуры, органолептические свойства. 
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2) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию (зачет): 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине: 
1. Понятие: пряности, специи, приправы. Их общие свойства и различия. 

Достоинства и недостатки. 

2. Специфические потребительские свойства пряностей и специй. 

3. Значение пряностей и специй для населения различных регионов. 
4. История производства и использования пряностей. 

5. Применение пряностей в современном пищевом производстве. 

6. Основные регионы производства пряноароматического сырья. 

7. Товароведческая классификация пряностей. 

8. Видовой состав растений, из которых производят классические пряности. 
9. Специфические отличия пряностей от других видов пищевых продуктов, 

делающие их привлекательными для потребителя. 

10. Спектр применения пряностей и специй, сходства и различия. 

11. Ассортимент пряностей по регионам производства и использования, 

национальные особенности. 

12. Пряности как объект лечебно-профилактического питания. 

13. Химические вещества пряностей, положительно влияющие на организм 

человека. 

14. Особенности химического состава пряностей как объекта пищевой 

промышленности. 

15. Пряности, производимые в субтропических и тропических регионах. 

Ареалы использования. 

16. Понятие классических пряностей. Их свойства, достоинства и недостатки. 

17. Особенности использования классических пряностей. 

18. Перец белый. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

19. Перец черный. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

20. Перец душистый. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

21. Перец стручковый острый. Виды. Регионы возделывания. Особенности 

переработки и использования. 

22. Лавровый лист. Особенности производства и применения. 
23. Корица. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

24. Гвоздика. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

25. Мускатный орех. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

26. Кардамон. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

27. Куркума. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 
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28. Имбирь. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

29. Бадьян. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

30. Шафран. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. 

31. Ваниль. Регионы возделывания, особенности переработки и 

использования. Синтетические заменители. 

32. Местные (национальные) пряности. Основные виды, особенности перера- 

ботки и использования. 

33. Корень аира. Регионы произрастания, особенности уборки и технологии 

получения пряности, особенности применения. 

34. Семена ажгона. Регионы произрастания, особенности уборки и технологии 

получения пряности, особенности применения. 

35. Семена пажитника. Регионы произрастания, особенности уборки и 

технологии получения пряности, особенности применения. 

36. Бутоны каперсов. Регионы произрастания, особенности уборки и 

технологии получения пряности, особенности применения. 

37. Видовой состав корнеплодных овощей, используемых в качестве 

пряноароматического сырья. 

38. Видовой состав луковичных овощей, используемых в качестве 

пряноароматического сырья. 

39. Видовой состав овощей, зелень которых используют в качестве 

пряноароматического сырья. 

40. Видовой состав овощей, семена которых используют в качестве 

пряноароматического сырья. 

41. Петрушка. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

42. Сельдерей. Части растений, используемые в качестве 

пряноароматического сырья. Особенности химического состава и направления 

использования. 

43. Укроп. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

44. Лук. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

45. Чеснок. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

46. Хрен. Части растений, используемые в качестве пряноароматического 

сырья. Особенности химического состава и направления использования. 

47. Семена тмина и кориандра. Особенности и направления использования. 

48. Ассортимент пряных трав, возделываемых на территории РФ. Свойства, 

химический состав и направления использования. 

49. Мята. Особенности уборки и технологии получения пряности, особенности 

применения. 

50. Шалфей. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 
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51. Розмарин. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

52. Душица. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

53. Тимьян. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

54. Майоран. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

55. Базилик. Особенности уборки и технологии получения пряности, 

особенности применения. 

56. Основные виды специй. 

57. Классификация специй. 
58. Свойства специй. 

59. Роль специй при производстве продуктов питания. 

60. Использование специй в пищевом производстве. 
61. Специи, представляющие собой неорганические и органические 

соединения. 

62. Специи микробиологического происхождения. 

63. Специи, влияющие на вкус, консистенцию и окончательный характер 

готового блюда. 

64. Смеси карри. Ассортимент, сырье, рецептуры. 

65. Технологии производства смеси карри. 

66. Смеси карри. Требования к качеству готового продукта. Особенности 

упаковывания. Условия хранения. 

67. Ассортимент пряных смесей в зависимости от направления 

использования. 

68. Рецептуры традиционных пряных смесей . 

69. Технологии производства традиционных пряных смесей. 

70. Специфические пищевые свойства приправ. 

71. Приправы русской кухни. 
72. Приправы французской кухни. 

73. Приправы английской кухни. 

74. Приправы австрийской кухни. 

75. Приправы скандинавской кухни. 

76. Традиционные приправы народов Серверного Кавказа. 

77. Традиционные приправы народов Азии. 
78. Чатни. Состав сырья, рецептуры, органолептические свойства. 
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6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, 

описание шкал оценивания 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 
Оценка Критерии оценивания 

«зачтено» 
оценку «зачтено» заслуживает студент, освоивший знания, умения 
и теоретический материал полностью без значительных пробелов, 

выполнивший все задания, предусмотренные учебным планом  на 

   высоком качественном уровне; практические навыки профессионального 
применения освоенных знаний сформированы. 

 
«незачтено» 

оценку «незачтено» заслуживает студент, освоивший со значительными 
пробелами знания, умения и теоретический материал, многие учебные 
задания либо не выполнил, либо они оценены числом баллов близким к 
минимальному, практические навыки не 
сформированы. 
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7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1. Основная литература 

 

1. Голубцова, Ю. В. Теоретические и практические аспекты формирования 

качества продуктов переработки растительного сырья: монография / Ю. В. 

Голубцова. — Кемерово : КемГУ, 2017. — 179 с. — ISBN 979-5-89289-107-2. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/102701. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Орловская, Т. В. Анализ пищевого растительного сырья : учебное пособие / 

Т. В. Орловская, И. А. Беляева, Т. В. Калашнова. — Ставрополь : СКФУ, 2015. — 141 

с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/155487 — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

3. Киселева, Т. Ф. Технология пищевых концентратов : учебное пособие / Т. 

Ф. Киселева. — Кемерово : КемГУ, 2020. — 255 с. — ISBN 978-5-8353-2657-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/162585. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

7.2. Дополнительная литература 

1. Технология переработки продукции растениеводства: учебник для студ. 

вузов по агрон. спец. / Н. М. Личко, В. Н. Курдина, Л. Г. Елисеева // М. : Колос, 2008. 

615 с. 

2. Татарченко И.И. Химия субтропических и пищевкусовых продуктов / И. И. 

Татарченко, И. Г. Мохначев, Г. И. Касьянов. // М.: Изд. центр "Академия", 2003. 256 

с. 

3. Идентификационная и товарная экспертиза продуктов растительного 

происхождения / Л. Г.Елисеева, М.А. Положишникова, А.В. Рыжакова, Т.Н. Ива- 

нова // Москва : ИНФРА-М, 2013. - 523 с. 

4. Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Л.Г. Ели- 

сеева и др. // М.: Дашков и К, 2014. 928 с. 

5. Чепурной И.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров / И. П. Че- 

пурной. // М. : Маркетинг, 2002. 402 с. 

6. Вытовтов А. А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учебник: 

для студентов высших учебных заведений / А.А. Вытовтов. // М.: Инфра-М, 2012. 

574 c. 

https://e.lanbook.com/book/155487
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7.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

При изучении дисциплины предусматривается использование следующих 

Интернет-ресурсов: 

http://fastit.ru/index.html - специи, приправы, пряности (открытый доступ), 

http://www.comodity.ru/ - товароведение продовольственных товаров (откры- 

тый доступ), 
http://www.eLibrary.ru - научная электронная библиотека (открытый дос- 

туп), 
http://www.cnshb.ru - центральная научная сельскохозяйственная библио- 

тека (открытый доступ). 

http://fastit.ru/index.html
http://www.comodity.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.cnshb.ru/
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8. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями,  

кабинетами, лабораториями 

 
Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы (№ учебного 

корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Корпус №1, эллинг: для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

семинарского типа, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации, 

лабораторных работ 

Автоклав, №410128000591655, 1 шт. 

Бланширователь ИПКС073, №559698, 1 шт. 

Бланширователь ИПКС073, №559702, 1 шт. 

Блендер погружной Philips 1371, №602259, 1 шт. 

Блендер погружной Philips 1371, №602260, 1 шт. 

Вакуумный упаковщик, №559749, 1 шт. 

Ванная моечная, №559697, 1 шт. 

Вилочный электропогрузчик, №559838, 1 шт. 

Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №559700/1, 1 шт. 

Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №5597000, 1 шт. 

Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №559703, 1 шт. 

Компрессор SC 12 Gx, №210138000004871, 1 шт. 

Корнеплодорезка ВОС 212, №410124000603085, 1 шт. 

Корнеплодорезка ВОС 819, №410124000603092, 1 шт. 

Лаб. технол. обор. ВНР к-т, №32194, 1 шт. 

Машина дражеровочная ДР-51, №5559695, 1 шт. 

Машина моечная для огурцов ВОС 753, №410124000603066, 1 шт. 

Машина протирочно-резательная ГАММА 5а, №559701, 1 шт. 

Машина резательная, №559842, 1 шт. 

Машина фасовочно-упаковочная, №559839, 1 шт. 

Насос КМ100065-200 30 кВт, №560117/7, 1 шт. 

Настольный механический сварщик, №559750, 1 шт. 

Оборудование по розливу, №556626, 1 шт. 

Очистительная машина, № 559840, 1 шт. 

Портативный ручной запайщик, №559752, 1 шт. 

Реактор, №556609, 1 шт. 

Смеситель салатов и овощных смесей ВОС 712, №410124000603091, 1 шт. 

Станок 1В 62Г, №410134000001467, 1 шт. 

Упаковочный двухкаскадный полуавтомат, №410124000559696, 1 шт. 

Фритюрница ИПКС-73, №559699, 1 шт. 

Шкаф жарочный ШЖЭ-3, №410136000005688, 1 шт. 

Шкаф сушильный, №559844, 1 шт. 

Шкаф сушильный, №559844/1, 1 шт. 

Шкаф сушильный, №559844/2, 1 шт. 

Шкаф холодильный Polair SM107-S (ШХ-0.7), №602219, 1 шт. 

Шкаф холодильный ШХ-0.1, №559379, 1 шт. 

Шкаф холодильный ШХ-0.1, №559379/1, 1 шт. 

Шкаф шоковой заморозки, №559837, 1 шт. 

Электросковорода «АВАТ», № 210136000007669, 1 шт. 

Электросковорода ЭСК-90-0,47-70,  №410136000005687, 1 шт. 

Корпус №25, ауд. №7: 

для проведения занятий 

лекционного типа, 

Баня водяная 6-местная, №591066, 1 шт. 

Весы компактные HL-100, №36057, 1 шт. 

Дистиллятор LWD-3034, №560843, 1 шт. 
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семинарского типа, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации, 

лабораторных работ 

Калориметр КФК-2, №551450, 1 шт. 

Прецизионные весы, №34339, 1 шт. 

Рефрактометр ИРФ-470, №551363, 1 шт. 

Спектрофотометр, №559745, 1 шт. 

Центрифуга ОПН-8, №558636, 1 шт. 

Шкаф вытяжной, №559744, 1 шт. 

Шкаф ламинарный, №559746, 1 шт. 

Шкаф сушильный LDD-250N, №560844, 1 шт. 

Микроскоп Рrimo, №№560080, 560080/1, 560080/10 

560080/11, 560080/12, 560080/13, 560080/14, 560080/15, 560080/2, 560080/3, 

560080/4,560080/5 

560080/6, 560080/7, 560080/8,560080/9, 16 шт. 

Пенетрометр для плодов №№ 560851, 560851/1, 2 шт. 

Пенетрометр фруттестер FT №№ 560846,560846/1, 

560846/10,560846/11,560846/12,560846/13, 

560846/14.560846/15,560846/16,560846/17,560846/18,560846/19, 

560846/2,560846/20,560846/21,560846/22,560846/23,560846/24,560846/3 

560846/4,560846/4,560846/5,560846/6,560846/7,560846/8,560846/9,  

25 шт.  

Комплект ученический 2-мест.,№1107-330635, 12 шт. 

Доска аудиторная, №552064, 1 шт. 

Библиотека Читальный зал 

 

 

 

 

 






