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Спрос на инженеров-технологов в сфере производства продуктов пи-

тания остается стабильно высоким, что является отражением текущих ры-

ночных тенденций. Это связано с расширением рынков сбыта, увеличе-

нием и обновлением производственных мощностей, с требованиями к 

безопасности и к качеству пищевых продуктов. Технолог выступает клю-

чевым звеном в реализации этих процессов, обеспечивая минимизацию 

издержек, сокращение брака и рост эффективности производства. 

Задачи инженера-технолога включают в себя: разработку новых ре-

цептур пищевых продуктов качественного и здорового питания; внедре-

ние современных технологий; оптимизацию производственных процес-

сов, включая последовательность операций, определение технологиче-

ских режимов и подбор необходимого оборудования. Следовательно, 
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выпускник высшего учебного заведения ожидается обладающим как про-

фессиональными компетенциями в своей сфере деятельности, так и го-

товностью к адаптации и развитию в меняющихся условиях рынка труда. 

На кафедре технологии хлебопродуктов Белорусского государствен-

ного университета пищевых и химических технологий ведется подго-

товка инженеров-технологов для хлебопекарной, кондитерской, макарон-

ной и пищеконцентратной отраслей пищевой промышленности. В орга-

низации учебного процесса большой акцент делается на усиление роли 

практической и профессиональной подготовки на основе изучения фун-

даментальных наук и переходе на проблемно-ориентированное обучение, 

способствующее развитию творческих способностей будущего специали-

ста. 

На кафедре создан учебно-научный центр подготовки специалистов 

хлебопекарной и кондитерской отраслей – инновационная технологиче-

ская площадка, включающая в себя учебную, научную и производствен-

ную лаборатории. Материальна-техническая база центра позволяет осу-

ществлять исследования микробиологических, органолептических, фи-

зико-химических, технологических, реологических свойств сырья, полу-

фабрикатов, готовой продукции, а также полный технологический цикл 

получения пищевых продуктов из растительного сырья. Также возможно 

проведение научных работ с использованием приборов: альвео-консисто-

графа NG Chopin (Франция) – для оценки хлебопекарных достоинств 

зерна и муки; для исследования реологических характеристик сырья и го-

товой продукции (вязкость, хрупкость, эластичность и др.) – анализатор 

текстуры  пищевых продуктов СТЗ Brookfield (США); Миксолаб 2 Chopin 

(Франция) – для комплексной оценки хлебопекарных свойств муки и ее 

поведения в технологическом процессе приготовления хлебобулочных 

изделий, в том числе оценки свежести готовой продукции. 

Существенным элементом обучения технологическим дисциплинам 

являются лабораторные занятия, на которых осуществляется решение 

практических задач с учетом имеющихся теоретических знаний. Сту-

денты учатся самостоятельно находить оптимальные решения производ-

ственных задач и составлять собственный критический взгляд на про-

блемы производств. 

Проведение лабораторных работ может быть организовано различно: 

- указывается тема и цель лабораторной работы, предлагается теоре-

тический материал по теме, оборудование, аппаратура и методики прове-

дения исследований, дается подробная инструкция по представлению ре-

зультатов исследований; 

- на основании теоретических знаний студенты самостоятельно фор-

мулируют тему, цель и задачи исследования, подбирают методики и ре-

шают задачи, возникающие в ходе исследований. 
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Часть лабораторных работ проводятся непосредственно на предприя-

тиях, филиалах кафедры. С целью увеличения практической составляю-

щей обучения и приобретения студентами новых компетенций кафедрой 

проводится обучение по рабочей профессии «Формовщик теста».  

Учебный план специальности 6-05-0721-01 «Производство продуктов 

питания из растительного сырья», профилизации «Технология хлебобу-

лочных и кондитерских изделий» предусматривает проведение четырех 

видов практик (ознакомительная, две производственных, преддиплом-

ная) общим количеством 16 недель. Студенты непосредственно в произ-

водственных условиях изучают новые технологические способы повыше-

ния качества и расширения ассортимента, современные методы органи-

зации труда, знакомятся с основами оценки качества продукции, систе-

мой контроля и сертификации, участвуют в выполнении заказов на раз-

работку новых видов продукции. 

При разработке тематики курсового и дипломного проектирования 

широко используются задания, моделирующие конкретные различные 

производственные ситуации, например, задания по перевооружению и 

реконструкции действующих предприятий. Используется сквозное про-

ектирование, при котором учитывается тематика курсового проекта и ра-

боты. Дипломный проект становится итогом изучения и углубленной раз-

работкой определенной проблемы. 

Усиление практической, проблемно-ориентированной подготовки 

требует и от преподавателя использования новых образовательных тех-

нологий, способствующих самостоятельному усвоению знаний и форми-

рованию компетенций у студентов. 
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Аннотация. В статье анализируется критический разрыв между 

универсальным характером преподавания дисциплины «Цифровые 




