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Аннотация 

 Введение. Ресторанная деятельность имеет широкое распространение 

во всем мире. Своей популярностью предприятия питания Нижнего 

Новгорода и Нижегородской области обязаны инновационным ресто-

ранным технологиям, которые сделали их уникальными. Данная пуб-

ликация отражает традиционную кухню Поволжья, неразрывно связан-

ную с дарами великих русских рек Волги и Оки. 
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Материалы и методы. Рассматриваются традиционные блюда Ниже-

городской кухни, в частности Нижегородская уха и ее вкусовые каче-

ства. Определены современные виды традиционных блюд Нижегород-

ской кухни, выявлены разновидности и исторические особенности ухи. 

Результаты. Описаны традиции русской кухни и исторические особен-

ности приготовления ухи по-Нижегородски, которую по праву можно 

считать русским супом Нижегородской кулинарии.  

 Обсуждение. Особенность современных технологий в том, что они 

способствуют приготовлению традиционных русских блюд с использо-

ванием инновационного оборудования ресторанной индустрии, что в 

значительной степени ускоряет процесс приготовления с максималь-

ным сохранением пищевой ценности и органолептических показате-

лей. 

Заключение. Определены традиционные особенности Нижегородской 

кулинарии, выявлены разновидности русских супов из рыбы. Развитие 

местной Нижегородской кухни напрямую способствует привлечению 

туристического потока в регион, что в свою очередь подразумевает уве-

личение прибыли ресторанного бизнеса Нижнего Новгорода и региона 

в целом. 

Ключевые слова: преимущества местной кухни, рыбный суп, ресторан-

ная индустрия, традиционная Нижегородская кухня, уха. 
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Abstract 

Introduction. Restaurant activity is widespread throughout the world. Ca-

tering companies in Nizhny Novgorod and the Nizhny Novgorod Region 

owe their popularity to innovative restaurant technologies that have made 

them unique. This publication reflects the traditional cuisine of the Volga 

region, inextricably linked with the gifts of the great Russian rivers Volga 

and Oka. 

Materials and methods. The traditional dishes of the Nizhny Novgorod cui-

sine, in particular the Nizhny Novgorod fish soup and its taste, are consid-

ered. The modern types of traditional dishes of the Nizhny Novgorod cuisine 

are determined, the varieties and historical features of fish soup are revealed. 

Results. The traditions of Russian cuisine and the historical features of cook-

ing fish soup in Nizhny Novgorod, which can rightfully be considered a Rus-

sian soup of Nizhny Novgorod cooking, are described. 

Discussion. The peculiarity of modern technologies is that they contribute 

to the preparation of traditional Russian dishes using innovative equipment 

of the restaurant industry, which greatly speeds up the cooking process with 

maximum preservation of nutritional value and organoleptic characteristics. 

Conclusion. The traditional features of the Nizhny Novgorod cooking have 

been determined, the varieties of Russian fish soups have been identified. 

The development of local Nizhny Novgorod cuisine directly contributes to 

attracting tourist flows to the region, which in turn implies an increase in the 

profits of the restaurant business in Nizhny Novgorod and the region as a 

whole. 

Keywords: advantages of local cuisine, fish soup, restaurant industry, tradi-

tional Nizhny Novgorod cuisine, fish soup. 
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Россия является многонациональной страной уже многие столе-

тия. Различные части завоевывались и заселялись другими государ-

ствами, равно как и само Московское княжество в свое время объеди-

нило под своим крылом соседние государства. Это сказалось и на раз-

нообразии национальной кухни России. 

Знатоки кулинарии не всегда берутся провести четкую границу 

между традиционными российскими блюдами и блюдами других наро-

дов. В привычном понимании национальная русская кухня включает в 

себя блины и пироги с различными начинками, калачи и баранки, каши, 

щи и уху, а также неизменную медовуху, сбитень, водку и квас. 

В отличие от традиционных кухонь южной и западной Европы, 

русская кухня никогда официально не делилась по региональным при-

знакам. Кухня России формировалось хаотично – по географическим, 

религиозным или экономическим признакам. 

Известные рестораторы страны по праву называют Нижний Нов-

город одним из гастрономических центров России. Фуд-критиками 

были отмечены в городе уникальные концепции кафе, интересные фор-

маты уличной еды и баров, которым могло бы позавидовать любое сто-

личное предприятие общественного питания. 

Яркая, насыщенная программа тематических мероприятий Ниж-

него Новгорода тоже не отстает. В июле 2021 года в Нижнем Новгороде 

состоялся большой кулинарный фестиваль «О, да! Еда!», являющийся 

крупнейшим гастрономическим событием России, в котором приняли 

участие известные шеф-повара популярных ресторанов и кафе города. 

В августе прошел гастрономический фестиваль «Да, шеф!», в рамках 

событийной программы празднования 800-летия города, который пла-

нируется проводить ежегодно. В данном фестивале в ресторанах города 

шефы предлагали «Гастросет-800», разработанный к юбилею Нижнего 

Новгорода и воплощающий фантазии поваров на тему «Новая нижего-

родская кухня». По итогам фестиваля лучший сет приготовил шеф ре-

сторана «Сыроварня» Дмитрий Сазонов. Жюри из нижегородских и 

московских рестораторов, шефов, блогеров и гастрожурналистов вы-

брало фаворитом «Гастросет-800» шеф-повара ресторана «Red Wall» 

Илью Русских. «Окрошка-800» стала главным событием второго дня 
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гастрономического фестиваля «Да, шеф!», а «Институт пищевых тех-

нологий и дизайна» - филиал ГБОУ ВО НГИЭУ – официальным парт-

нером масштабного мероприятия, соучастником рекорда России. Так 

же в городе проходят и множество других кулинарных мероприятий.  

Статус гастрономического центра городу обеспечен за счет ку-

линарного интернационализма. Самые посещаемыми заведениями яв-

ляются рестораны с европейской или экзотической кухней, а идеи фаст-

фуда подсмотрены в других странах. Сторонники консервативного 

подхода к еде все чаще обращаются к русской кухне. Туристы города 

заинтересованы местной Нижегородской кухней, которая набирает 

обороты в своем развитии во многих известных ресторанах города. 

Нижегородская область – это регион с великой историей и аутен-

тичной культурой. Но существует ли во всех этих контекстах нижего-

родская кухня? И вообще, сформировались ли за века у нижегородцев 

уникальные и обособленные взгляды на еду?  

Издревле на территории Нижнего Новгорода проживали эрзяне 

(мордовцы) угро-финского происхождения. Во многом от них и при-

шли традиционные блюда Нижнего Новгорода. Традиционная кухня 

Поволжья неразрывно связана с дарами великой русской реки. 

Одним из традиционных блюд Нижегородской кухни по праву 

является уха.  «Как много в этом звуке для сердца русского слилось!» 

– примерно так сказал наш замечательный классик. И это действи-

тельно так. Пожалуй, нет больше ни одного супа в нашей современной 

кулинарии, который был бы более «русским». Разве, что щи! Но о них 

в следующей публикации.  

Как известно, существует огромное количество рецептов «рыб-

ного супа» и споры по поводу названий этих супов возникают регу-

лярно, особенно, если речь идет о «фирменных» региональных вариан-

тах. Например, ухи «Нижегородской». Была ли она вообще? Если да, 

то в каком виде? Ответы на эти вопросы попытался найти Попов Ю.П. 

в процессе подготовки «Нижегородской кулинарной книги», которая 

была издана в рамках празднования 800-летия Нижнего Новгорода. 

Красная, жёлтая, чёрная. Двойная, тройная. С картошкой, луком 

или без них. Множество разновидностей, но что же такое уха? 

В настоящее время существуют приверженцы двух различных 

подходов к этому вопросу. Первые полагают, что это любой суп с нали-

чием в рецепте рыбы можно отнести к ухе, вторые стоят на «исконных 
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традициях». Что же это за традиции? Оказывается, существует мнение, 

что единственно верный рецепт тот, где в несколько этапов, последо-

вательно отваривая разные виды рыб (двойная или тройная закладка), 

готовится насыщенный рыбный бульон и вот только его, якобы, можно 

называть ухой. Любопытно, что рыба в данном случае либо выклады-

вается на отдельное блюдо либо выбрасывается вовсе. 

И, как правило, рекомендуется подавать пирожки – почему-то 

исключительно в виде расстегаев. Кто из них прав? На самом деле 

правы все! Дело в том, что гастрономические традиции не стоят на ме-

сте и постоянное развитие приводит к тому, что рецепты кардинально 

меняются, но название остаётся прежним. Классический пример из го-

рячих блюд – котлета. Понятие, которое изначально относилось только 

к изделию на кости, а теперь котлетой в подавляющем большинстве 

случаев называется то, что сделано из фарша. То же самое произошло 

и с ухой. 

Слово «уха» происходит от старославянского «юшка», что в бук-

вальном значении – «жижа». То есть, изначально так именовали не про-

зрачную жидкость в виде бульона, а скорее наваристую густую по-

хлёбку. И это было, по всей видимости, простая народная пища. 

Когда же наши предки обосновались на берегах полноводных, 

богатых рыбой рек, появились различные вариации данного блюда. В 

том числе такие, где для более плотного и насыщенного вкуса исполь-

зовалась рыбья мелочь (например, ерши), которую ввиду костистости 

есть было попросту невозможно. С течением времени, ввиду действи-

тельно превосходных вкусовых качеств, данный вариант ухи стал об-

щепризнанным, практически каноническим. 

Но затем, начиная примерно с середины XIX века, в российскую 

кулинарную жизнь стал плотно входить картофель – универсально под-

ходящий практически к любому продукту ингредиент. И, поэтому, по-

явились новые варианты приготовления любимого супа, но уже в виде 

похлёбки.  

Круг замкнулся – уха опять стала «юшкой». Таким образом спор 

между приверженцами различных вариантов ухи можно считать разре-

шённым.  

И теперь, разобравшись с формой, можно перейти к нижегород-

ской тематике. Фаворитом «Нижегородской кухни», бесспорно, явля-

ется «Бурлацкая уха» (рис.1).  
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Рис.1. Бурлацкая уха. 

Если вернуться в XIX век, то можно увидеть, что бурлачеством в 

России тогда занималось примерно 600 тысяч человек, и это при общем 

населении в 60 миллионов. 

Подавляющее большинство этих людей трудилось на главной 

транспортной артерии – реке Волге. Самыми многочисленными, орга-

низованными и надёжными бурлаками считались нижегородцы. Опре-

деленно можно сказать: тогда Нижний Новгород общепризнанно счи-

тался столицей бурлачества. Многие нижегородские купцы вышли из 

этой среды, так как, вопреки распространённому в советские времена 

мнению, бурлаки зарабатывали вполне приличные деньги. Те, кто не 

употреблял в немеренных дозах алкоголь, имели возможность нако-

пить достаточные для начала своего дела средства. 

Однако, вернёмся к «Бурлацкой ухе». Какой же рецепт можно 

считать каноническим? Ответ таков – тот, где похлёбка готовится из 

живой рыбы. Она может быть с наполнением или без, но рыба должна 

быть только что выловленной. И ещё одно дополнение. В данном слу-

чае речь идёт о двойной ухе, где первый бульон готовился на мелочи, 

второй – на крупной рыбе, которую потом выкладывали отдельно, т. к. 

не каждый любил её есть в отварном виде. 

Отдельно стоит отметить, что некоторые виды рыб (например, 

налим) не использовались в этом супе. 



12  

 

Ещё один когда-то известный, но ныне забытый суп «Уха на ни-

жегородский посадский манер». Здесь первую роль играла царская 

рыба – стерлядь! Именно наличие этой деликатесной рыбы в бульоне и 

являлось отличительной чертой данного блюда. Надо сказать, что это 

сейчас стерлядь имеет две разновидности: «стерлядь есть» и «стерляди 

нет», а когда-то нижегородцы различали ветлужскую, волжскую, ок-

скую и сурскую рыбы. Например, из Ветлуги считалась самой жирной, 

а вот из Волги попахивала керосином. Но самой вкусной считалась 

рыба из Суры, и именно сурская стерлядь являлась основным ингреди-

ентом «Нижегородской посадской ухи». 

К сожалению, в нынешние времена нет подобного выбора и по-

этому рестораторы вынуждены адаптировать рецептуры. И теперь 

вполне возможной считать фирменной «нижегородской ухой» суп, 

приготовленный с любым видом «царской рыбы» – стерляди. 
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Аннотация 

Статья посвящена важной проблемы распознавания продовольствен-

ных товаров с помощью цветовой гаммы и художественного исполне-

ния отдельных элементов упаковки: этикеток, кольереток и укупороч-

ных средств. Узнаваемая покупателями цветовая гамма, позволяет по-

купателям быстрее выбрать товар и увеличить объёмы продаж. Цвето-

вую гамму может распознать покупатель любого пола и возраста и с 

разным социальным статусом, поэтому данный способ потребитель-

ской идентификации является эффективным при выборе товаров и вы-

годным для персонала торговых предприятий. 

Ключевые слова: идентификация, кольеретки, контрафакт, объем про-

даж, свойства продовольственных товаров, товарооборачиваемость, 

укупорочные средства, фальсификация, цветовая гамма, этикетки. 
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Annotation 

The article is devoted to the important problem of recognizing food products 

using the color scheme and artistic execution of individual packaging ele-

ments: labels, collerettes and closures. The color scheme recognized by cus-

tomers allows customers to choose goods faster and increase sales volumes. 

The color scheme can be recognized by a buyer of any gender and age and 

with different social status, therefore, this method of consumer identification 

is effective when choosing goods and profitable for the personnel of trading 

enterprises.  

Keywords: identification, collerettes, counterfeit, sales volume, properties of 

food products, turnover, closures, falsification, color scheme, labels.  

 

Введение. В последнее время к понятию "фальсификация", в ос-

новном, обращаются в связи с товарным оборотом, подразумевая фаль-

сификацию и контрафакцию товаров или продукции. Имеются специ-

альные работы, посвященные фальсификации продукции. Вместе с 

тем, многие вопросы фальсификации товаров не получили однознач-

ного разрешения, а в последнее время приобрели особую актуальность 

[2, 3].  

Современные методы фальсификации молочных товаров и пи-

щевых жиров связаны, прежде всего, с введением в заблуждение потре-

бителя относительно массы или объёма продукта, ассортиментными 

наименованиями и информационным контрафактом [1, 5]. Для быст-

рого распознавания товаров и снижения объема фальсифицированной 

продукции во всем мире применяется цветовая гамма на элементах упа-

ковки. 

Во времена существования Советского Союза идентификация 

отдельных товаров с помощью цветовой гаммы была весьма широко 

распространена. Так с помощью цветов крышек стеклянных бутылок 

можно распознать вид напитка: молоко, кефир, сливки, «Снежок» и т.д. 

(рисунок 1). 
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Рис. 1. Распознавание вида молочных и кисломолочных напитков с по-

мощью цвета крышки бутылки 

Материалы и методы. Цель исследования состоит в распознавании и 

анализе цветовой гаммы упаковки в качестве идентифицирующего 

признака, выявлении признаков фальсификации образцов товаров и 

разработка рекомендаций по исключению фальсифицированной про-

дукции из ассортимента товаров. 

Объектом исследования является ассортимент молочных това-

ров и пищевых жиров в торговых сетях. Предметом исследования яв-

ляются элементы маркировки. 

С помощью различных цветов этикеток, средств укупоривания 

возможно сопоставление массовых долей жира, концентрации сахаров, 

объёмных долей этилового спирта, особенностей технологии, степеней 

очистки, состава продуктов и др. 

Результаты. Внизу приведены две фотографии, на которых 

изображены две бутылки молока с разной цветовой маркировкой и раз-
ной массовой долей жира. На рисунке 2 изображена бутылка с этикет-

кой и средством укупоривания красного цвета с массовой долей жира 

от 3,4% до 6,0%, а на рисунке 3 изображена бутылка с синей крышкой 

и синей этикеткой с массовой долей жира 2,5%. 

 



 

19 

 

  

Рис. 2. Упаковка молока с массо-

вой долей жира от 3,4% до 6,0% 

Рис. 3. Упаковка молока с массо-

вой долей жира 2,5% 

 

Похожий пример можно рассмотреть на сливочном масле, где на 

рисунке 4 изображено масло с красным дизайном упаковки и с массо-

вой долей жира 82,5%, а на рисунке 5 изображено масло с синим дизай-

ном упаковки и с массовой долей жира 72,5%. 
  

Рис. 4. Упаковка масла сливоч-

ного с массовой долей жира 

82,5% 

Рис. 5. Упаковка масла сливоч-

ного с массовой долей жира 

72,5% 
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Дальше рассмотрим образцы сыра PIAVE с разным цветовым ди-

зайном, цвет которого соответствует выдержке сыра.  На рисунке 6 

изображен сыр «Piave Vecchio Selezione Oro» с красным дизайном упа-

ковки, которая говорит о том, что этот сыр был выдержан более 1 года. 

На рисунке 7 изображен сыр «Piave Vecchio» с голубым дизайном упа-

ковки, которая свидетельствует о выдержке сыра от 6 месяцев до 1 года. 

 
  

Рис. 6. «Piave Vecchio  

Selezione Oro» 

Рис. 7. «Piave Vecchio» 

  

У растительных масел тоже имеются свои цветовые маркировки, 

но больше всех отличается оливковое масло, которое имеет помимо 

разных цветов средств укупоривания и этикеток разные цвета стекла 

бутылок. Бутылка темно зеленого цвета (рисунок 8)  даёт знать о том, 

что масло холодного отжима (Extra Virgen 100%).  В прозрачную бу-

тылку (рисунок 9) обычно заливают рафинированное масло и смесь ма-

сел. Этикетка и средство укупоривания, которые имеют красный и жел-

тый цвет (рисунок 10), говорят о смеси рафинированного масла и масла 

первого отжима. Бутылки с этикетками и средствами укупоривания 

тёмно-зелёного или черного цвета (рисунок 11) свидетельствует о 

масле первого холодного отжима (Extra Virgen 100%). 
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Рис. 8. Бутылка  

темно-зеленого 

цвета 

Рис. 9. Прозрач-

ная бутылка 

Рис. 10. Этикетка и 

крышка красного  

и желтого цвета 

 

 

Идентификация служит средством обнаружения фальсифика-

ции. Фальсификация в настоящее время носит скрытый характер и про-

является в виде некорректных элементов маркетинга и недобросовест-

ной рекламы. 

В качестве примера рассмотрим сгущённое молоко. На данных 

фотографиях изображены 2 банки сгущенного молока, которые имеют 

идентичный дизайн, но отличаются по составу. На рисунке 12 изобра-

жен оригинальный товар с наименованием «Молоко цельное сгущен-

ное с сахаром», а на рисунке 13 показан совершенно иной товар, име-

ющий другой состав и представляющий собой молочно-растительный 

продукт, но с дизайном оригинала. 
  

Рис. 12. Молоко цельное  

сгущенное с сахаром 

Рис. 13. Молочно-растительный 

продукт 
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Та же самая история происходит со многими другими товарами, 

например с сыром «Янтарь». На  рисунках 14 и 15 показаны два разных 

продукта сыр «Янтарь» и сырный продукт «Янтарный». Здесь также 

наблюдается заимствование товарного знака сыра для «раскручива-

ния» популярности сырного продукта с растительными компонентами. 

  
  

Рис. 14. Сыр «Янтарь» Рис. 15. Сырный продукт  

«Янтарный» 

 

Заключение. Искоренить информационную и ассортиментную 

фальсификацию достаточно сложно, для этого необходимо возвратить 

обязательную фальсификацию для продовольственных товаров, пере-

работать вновь созданные нормативные документы, которые не отли-

чаются жёсткими требованиями к товарам.  

Законодательная база, регламентирующая товарную информа-

цию, должна разрабатываться на государственном уровне. Контроль 

выполнения законодательных актов должен вестись на всех уровнях с 

активным участием Роспотребнадзора и Центров стандартизации, мет-

рологии и сертификации. Товар должен содержать прежде всего свои 

истинные потребительские свойства. Законодательно должны быть за-

прещены некорректные маркетинговые ходы и реклама, которые вво-

дят в заблуждение потребителя относительно свойств товаров и при-

надлежности их к зарегистрированным и юридически защищённым то-

варным знакам [1, 4].  

Товар должен производиться в интересах покупателя, а не в ин-

тересах недобросовестных производителей и маркетологов. 

Использование цветовой гаммы этикеток, кольереток, укупороч-

ных средств должно активно внедряться производителями для распо-

знавания товаров и отдельных их свойств потребителями, ускорения 
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товарооборачиваемости и увеличения объемов продаж. Все дизайнер-

ские решения, связанные с идентификацией товаров и их потребитель-

ских свойств должны быть зарегистрированы и юридически защищены 

во избежание ассортиментного контрафакта. 
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Аннотация 

Введение. Одной из наиболее важной составляющей государственной 

аграрной политики является сельское хозяйство. Государственная под-

держка аграрного сектора направлена на решение проблемы обеспече-

ния населения доступной, качественной и необходимой сельскохозяй-

ственной продукцией. На поддержку сельского хозяйства в развитых 

зарубежных странах выделяются значительные финансовые ресурсы, 

стимулирующие развитие сельского хозяйства, усовершенствование 

техники и технологий, повышение конкурентоспособности сельскохо-

зяйственной продукции на международном уровне. 

Материалы и методы. Комплекс административных, экономических 

методов управления применяется в странах, где государственная под-

держка аграрного сектора широко развита и распространена. Защита 

сельхозтоваропроизводителей и развитие сельского хозяйства достига-

ется с помощью таких методов, как льготное кредитование, государ-

ственные программы, экспортные субсидии, квоты, страхование и та-

рифы.  

Результаты.  Все ведущие страны мира сталкиваются с проблемой гос-

ударственной поддержки в той или иной степени. Таким образом, сель-

ское хозяйство является приоритетным направлением политической 
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деятельности страны и играет важную роль в ее независимости и зна-

чимости. Неиспользование инструментов государственной поддержки 

приводит к деградации аграрного сектора. 

Обсуждение. От экономической ситуации в стране и отдельном реги-

оне в целом зависит, какое количество финансовых ресурсов будет вы-

делено на субсидирование сельского хозяйства из государственного 

бюджета. На мировом уровне финансируются такие программы, как 

кредитование, помощь сохранения земельных участков, грамотное ис-

пользование неплодородных земель, компенсирующие пособия и вы-

платы, исследования в сфере АПК, услуги в сфере маркетинга, снабже-

ния и сбыта, помощь в продовольственном обеспечении и другие. 

Заключение. Для ведения успешной сельскохозяйственной деятельно-

сти необходимо стабильно и последовательно выделять большие де-

нежные средства на развитие отрасли; организовать жесткий контроль 

за распределением субсидий на уровне фермерских хозяйств.  Также 

реализовать программы поддержки развития инфраструктуры и обра-

зовательные программы повышения квалификации персонала, привле-

чение высококвалифицированных специалистов.  

Ключевые слова: аграрная политика, агропромышленный комплекс, 

государственная поддержка, денежные средства, инструменты, марке-

тинг, меры поддержки, методы управления, опыт развитых стран, про-

дукция, производство, развитие отрасли, ресурсы, сельское хозяйство, 

фермерские хозяйства, экономика. 
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Annotation 

Introduction. One of the most important components of the state agrarian 

policy is agriculture. State support of the agricultural sector is aimed at solv-

ing the problem of providing the population with affordable, high-quality 

and necessary agricultural products. Significant financial resources are allo-

cated to support agriculture in developed foreign countries, stimulating the 

development of agriculture, improving equipment and technologies, and in-

creasing the competitiveness of agricultural products at the international 

level. 

Materials and methods. A complex of administrative and economic manage-

ment methods is used in countries where state support for the agricultural 

sector is widely developed and widespread. The protection of agricultural 

producers and the development of agriculture is achieved through such meth-

ods as preferential lending, government programs, export subsidies, quotas, 

insurance and tariffs. 

Results. All the leading countries of the world face the problem of state sup-

port to one degree or another. Thus, agriculture is a priority area of the coun-

try's political activity and plays an important role in its independence and 

significance. Non-use of state support tools leads to degradation of the agri-

cultural sector. 

Discussion. The economic situation in the country and in a particular region 

as a whole depends on how much financial resources will be allocated to 

subsidize agriculture from the state budget. At the global level, such pro-

grams as lending, assistance in the conservation of land plots, the competent 

use of infertile lands, compensatory allowances and payments, research in 

the field of agriculture, services in the field of marketing, supply and sales, 

assistance in food supply and others are financed. 

Conclusion. In order to conduct successful agricultural activities, it is neces-

sary to consistently and consistently allocate large amounts of money for the 

development of the industry; to organize strict control over the distribution 

of subsidies at the farm level. Also, implement programs to support infra-

structure development and educational programs to improve staff skills, at-

tract highly qualified specialists. 

Keywords: agrarian policy, agro-industrial complex, state support, funds, 

tools, marketing, support measures, management methods, experience of de-

veloped countries, products, production, industry development, resources, 

agriculture, farms, economy. 
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 Во многих странах мира сельское хозяйство рассматривается 

как стратегически важная отрасль народного хозяйства. Большое вни-

мание уделяется агропромышленному комплексу. Существуют различ-

ные комплексы и формы государственной поддержки, которые вклю-

чают меры субсидирования, торговой защиты и регулирования. Для 

каждого из этих мер предусмотрены различные инструменты, такие как 

льготное и безвозмездное финансирование предприятий и отраслей аг-

ропромышленного комплекса. Комплекс административных, экономи-

ческих методов управления применяется в странах, где государствен-

ная поддержка аграрного сектора широко развита и распространена. 

Планирование, программа государственной поддержки, которая 

направлена на улучшение и развитие АПК носит административный ас-

пект в управлении и организации финансирования сельского хозяйства. 

Экономический аспект в управлении включает в себя инстру-

менты финансово-бюджетной политики (государственные закупки, га-

рантированные закупочные цены на базовые виды сельскохозяйствен-

ной продукции), инструменты налоговой, кредитной и внешнеторговой 

политики, поддержание НИОКР, образования и повышения квалифи-

кации специалистов АПК.  

Опыт передовых стран, таких как Германия, США, Япония и 

другие, показывает, что сельское хозяйство является неотъемлемой от-

раслью экономики, где государство систематически и в полном объеме 

выделяет денежные средства на развитие и инновационное оснащение 

АПК передовыми технологиями и обеспечивает серьезный контроль за 

регулированием данной отрасли.    

Программа государственной поддержки и инноваций в сельском 

хозяйстве (AIA) — это приверженность Министерства сельского хозяй-

ства Соединенных Штатов (USDA) дальнейшему успеху американских 

фермеров, владельцев ранчо, производителей и лесоводов перед лицом 

будущих глобальных проблем. Ожидается, что к 2050 году население 

земли вырастет до более чем 9,7 миллиарда человек, а спрос на про-

дукты питания и клетчатку, как ожидается, увеличится на 40 процен-

тов. Тем временем планета сталкивается с природно-климатическими 

изменениями, которые усилят неопределенность в сельскохозяйствен-

ных системах. Соединенные Штаты могут ответить на эти проблемы, 

помогая обеспечить продовольственную безопасность для растущего 
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населения с помощью государственной поддержки. Целями AIA явля-

ются стимулирование инноваций и работа над достижением общей 

цели увеличения сельскохозяйственного производства в США на 40 

процентов при одновременном сокращении воздействия сельского хо-

зяйства США на окружающую среду вдвое к 2050 году. AIA объеди-

няет ресурсы, программы и исследования Министерства сельского хо-

зяйства США, чтобы предоставить фермерам инструменты, необходи-

мые для позиционирования американского сельского хозяйства как ли-

дера в усилиях по удовлетворению потребностей в продуктах питания, 

волокне, топливе, кормах и климате в будущем. 

В рамках AIA, Министерство сельского хозяйства США работает 

над модернизацией своего подхода к инновациям и технологиям, чтобы 

американские производители продолжали развиваться и имели доступ 

к новейшим технологиям и методам экономии ресурсов и повышения 

производительности труда. [2, c. 3] 

В современных экономических условиях в странах с развитой 

рыночной экономикой бизнесмены, занимающиеся в области сельского 

хозяйства, для получения конкурентных преимуществ встречаются с 

необходимостью усвоения новейших технологий хозяйствования. В 

различных странах мира в большинстве фермерских хозяйствах ши-

роко используются технологии, позволяющие фермерам с поддержкой 

спутниковых карт и компьютерных технологий принимать оптималь-

ные управленческие решения в процессе ведения хозяйства. Аграрному 

бизнесу необходимо освоение новой техники и новых технологий, по-

тому что они будут все больше влиять на методы и способы ведения 

хозяйства. В настоящее время научно-технический прогресс оказывает 

мощное воздействие на основы ведения хозяйства, а ориентация на ин-

новационный путь развития проявляется как фактор оценки сильных и 

слабых сторон фермерского хозяйства и определяет перспективы его 

развития. [3, c. 70] 

Главной задачей AIA Министерство сельского хозяйства США 

ставит увеличение уровня производства и реализации высококаче-

ственной сельскохозяйственной продукции, поддержание местных и 

зарубежных    сельхозпроизводителей, обеспечение сбалансированного 

и здорового питания населения. Важнейшим экономическим элемен-

том современной производственной структуры АПК США являются 
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агропромышленные формации, которые появились в результате изме-

нения агропромышленной интеграции.  

Сельскохозяйственная политика Соединенных Штатов состоит в 

основном из периодически обновляемых федеральных фермерских за-

конопроектов США. Законопроекты о фермерских хозяйствах имеют 

богатую историю, которая первоначально стремилась обеспечить под-

держку доходов и цен американским фермерам и предотвратить их от 

неблагоприятных глобальных, а также местных шоков спроса и пред-

ложения. Это подразумевало сложную программу субсидирования, ко-

торая поддерживает внутреннее производство либо прямыми плате-

жами, либо мерами поддержки цен. Первый стимулирует фермеров вы-

ращивать определенные культуры, которые имеют право на такие пла-

тежи с помощью экологически добросовестных методов ведения сель-

ского хозяйства. Последнее защищает фермеров от капризов колебаний 

цен, обеспечивая минимальную цену и восполняя их дефицит доходов 

при падении цен. В последнее время существуют и другие меры, с по-

мощью которых правительство поощряет страхование урожая и выпла-

чивает часть премии за такое страхование от различных непредвиден-

ных результатов в сельском хозяйстве.  

Сельскохозяйственная политика США, часто называемая просто 

сельскохозяйственной политикой, обычно следует 5-летнему законода-

тельному циклу, который производит широкомасштабный «Законопро-

ект о фермах». Фермерские законопроекты, или Законы о фермерских 

хозяйствах, регулируют программы, связанные с сельским хозяйством, 

продовольствием и питанием, и сельскими общинами, а также аспекты 

биоэнергетики и лесного хозяйства. Самый последний из этих законо-

проектов о фермерских хозяйствах, Закон об улучшении сельского хо-

зяйства 2018 года (Законопроект о фермерских хозяйствах 2018 года), 

санкционирует политику в области товарных программ и страхования 

урожая, сохранения сельскохозяйственных земель, сельскохозяйствен-

ной торговли (включая иностранную продовольственную помощь), пи-

тания (в первую очередь внутренней продовольственной помощи), 

сельскохозяйственного кредита, экономического развития сельских 

районов, сельскохозяйственных исследований, государственного и 

частного лесного хозяйства, биоэнергетики, садоводства и органиче-

ского сельского хозяйства.  [4] 

В настоящее время лидирующие позиции по производству и по-

треблению сельскохозяйственной продукции в мире занимают США и 

ЕС. Они обеспечивают более половины мирового экспорта сельскохо-

зяйственной продукции. 

https://en.wikipedia.org/wiki/Agricultural_policy
https://en.wikipedia.org/wiki/United_States
https://en.wikipedia.org/wiki/U.S._farm_bill
https://en.wikipedia.org/wiki/U.S._farm_bill
https://en.wikipedia.org/wiki/Organic_farming
https://en.wikipedia.org/wiki/Organic_farming


 

33 

 

После вспышки коронавируса агропродовольственный сектор 

Европейского Союза демонстрирует свою устойчивость и продолжает 

обеспечивать европейцев высококачественными и безопасными про-

дуктами питания. Тем не менее, фермеры и производители сталкива-

ются с трудностями и растущим давлением. Поддержание продоволь-

ственной безопасности остается одним из приоритетов Европейской 

комиссии. Таким образом, создана программа «Прямая поддержка фер-

меров и сельских районов», которая включает в себя: 

 Гибкость в использовании финансовых инструментов в рамках 

развития сельских районов 

Фермеры и другие бенефициары развития сельских районов смо-

гут воспользоваться кредитами или гарантиями для покрытия опера-

тивных расходов в размере до 200 000 евро на благоприятных условиях, 

таких как очень низкие процентные ставки или благоприятные графики 

платежей. 

  Комиссия предлагает новую меру развития сельских районов 

Новая временная мера позволит странам ЕС с оставшимися фон-

дами развития сельских районов платить фермерам и малым агропро-

довольственным предприятиям в 2020 году. Это должно обеспечить не-

медленную помощь тем, кто в наибольшей близости от кризиса постра-

дал. Страны ЕС могут предложить поддержку в размере до 7 000 евро 

на фермера и 50 000 евро на малое и среднее предприятие (МСП). 

 Более высокие авансы платежей 

Чтобы увеличить денежный поток фермеров, Комиссия увеличит 

авансы на общую сельскохозяйственную политику (CAP) поддержки 

доходов (с 50% до 70%) и некоторых платежей за развитие сельских 

районов (с 75% до 85%). Фермеры начнут получать эти авансы с сере-

дины октября. 

 Увеличение государственной помощи фермерам и компаниям 

пищевой промышленности 

В соответствии с временными рамками Комиссии для государ-

ственной помощи, фермеры теперь могут воспользоваться максималь-

ной помощью в размере 100 000 евро на ферму. Пищевые и маркетин-

говые компании могут извлечь выгоду максимум из 800 000 евро. 

Эта сумма может быть пополнена помощью «de minimis». Этот 

вид национальной поддержки, характерный для сельскохозяйственного 
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сектора, может предоставляться без предварительного одобрения Ко-

миссии и имеет верхний предел в размере 20 000 евро (и 25 000 евро в 

конкретных случаях). 

Прямая поддержка доходов в значительной степени способ-

ствует стабилизации доходов фермерских хозяйств, при этом пря-

мые выплаты и поддержка районов, сталкивающихся с естествен-

ными ограничениями, играют важную роль. Рыночные показа-

тели, схемы качества ЕС и различные меры по развитию сельских 

районов, способствующие росту производительности, также иг-

рают определенную роль в поддержке доходов фермерских хо-

зяйств путем ограничения понижательной волатильности цен и 

повышения конкурентоспособности. Однако, несмотря на 

неуклонное и постоянное улучшение, разрыв в доходах между сель-

скохозяйственными и несельскохозяйственными доходами оста-

ется значительным. Это один из ключевых выводов оценки влия-

ния CAP на жизнеспособное производство продуктов питания, опубли-

кованных Европейской комиссией. [5] 

Успехи, достигнутые странами Европейского союза (далее – ЕС) 

в развитии сельского хозяйства, стали возможны в связи с проводимой 

аграрной политикой, в основе которой лежит масштабное воздействие 

государства на сельское хозяйство. Главными целями этой политики 

являлись рост производства сельскохозяйственной продукции, обеспе-

чение доходов производителей в сельском хозяйстве и их защита от 

конкурентов извне, стабилизация рынков продовольствия, снабжение 

населения продукцией по приемлемым ценам, поддержание экологиче-

ского и природного равновесия. Объектами регулирования являются 

цены на сельскохозяйственные продукты, условия производства и 

сбыта, ресурсное обеспечение, специализация отраслей, природо-

охранная деятельность, социальная инфраструктура сельской местно-

сти. [6, с. 13] 

В рамках общей сельскохозяйственной политики связь между 

получением пособий по поддержке доходов и производством конкрет-

ных продуктов постепенно устранялась. Это делается для того, чтобы 

избежать перепроизводства определенных продуктов и убедиться, что 

фермеры реагируют на подлинный рыночный спрос. 

Однако в некоторых ситуациях может потребоваться адресная 

помощь конкретному сельскохозяйственному сектору или подсектору, 

https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/key-policies/common-agricultural-policy/cmef/products-and-markets/impact-cap-measures-general-objective-viable-food-production_en
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/key-policies/common-agricultural-policy/cmef/products-and-markets/impact-cap-measures-general-objective-viable-food-production_en
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если он сталкивается с трудностями. Схема VCS направлена на предот-

вращение эскалации этих трудностей, которые могут привести к отказу 

от производства и могут повлиять на другие части цепочки поставок 

или связанные с ней рынки. 

Таким образом, страны ЕС могут продолжать связывать ограни-

ченную сумму выплат по поддержке дохода с определенными секто-

рами или продуктами. Это зависит от различных условий и строгих 

ограничений, чтобы снизить риск искажения рынка. 

В июне 2021 года после обширных переговоров между Европар-

ламентом, Советом ЕС и Еврокомиссией была достигнута договорен-

ность о реформе Единой аграрной политики (ЕАП). Новый 

CAP начнется 1 января 2023 года. 

В соответствии с новым CAP будут внесены изменения в суще-

ствующую систему поддержки доходов, с мерами, принятыми для 

обеспечения более справедливого распределения финансовой под-

держки фермеров и рабочих по всему ЕС. До 2023 года текущие меры 

поддержки доходов будут продолжаться в соответствии с положени-

ями переходного регламента CAP. 

VCS — это схема ограничения производства, которая предназна-

чена для ограничения искажения рыночной конкуренции. 

Потенциально приемлемыми секторами являются зерновые, мас-

личные культуры, белковые культуры, зерновые бобовые, лен, ко-

нопля, рис, орехи, крахмальный картофель, молоко и молочные про-

дукты, семена, мясо овец и козье мясо, говядина и тельца, оливковое 

масло, шелкопряды, сушеные корма, хмель, сахарная свекла, тростник 

и цикорий, фрукты. 

Чтобы финансировать добровольную поддержку, страны ЕС сле-

дуют ряду руководящих принципов: 

 они могут использовать до 8% своего общего бюджета под-

держки доходов. 

 при наличии определенных предварительных условий этот у 

них может быть увеличен до 13%. 

 это может быть повышено выше 13%, если это одобрено Евро-

пейской комиссией, и поддержка соответствует очень строгим крите-

риям. 

 этот процент может быть дополнительно увеличен еще на 2% 

для конкретной поддержки производства белковых культур. 

Страны ЕС могут пересмотреть свои решения по ВКС до 1 авгу-

ста любого данного года, начиная со следующего года. 

https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/key-policies/common-agricultural-policy/new-cap-2023-27_en
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/key-policies/common-agricultural-policy/new-cap-2023-27_en
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/key-policies/common-agricultural-policy/transitional-regulation_en
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Все страны ЕС, кроме Германии, решили применить схему в пе-

риод с 2015 по 2020 год. 

Объем финансирования и диапазон охватываемых секторов 

сильно различаются между различными странами ЕС. [7] 

Таким образом, разбор мер государственной поддержки в США 

и изучение механизмов Единой аграрной политики ЕС помогут вы-

явить более эффективные направления развития российской концеп-

ции аграрной политики в соответствии со спецификой рыночной эко-

номики, в которую трудно войти в условиях быстро интегрирующейся 

мировой экономики и эпидемиологической обстановке в мире.  
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Аннотация 

В статье рассмотрен поэтапный подход к подготовке обучающихся к 

демонстрационному экзамену в рамках профессионального модуля 

«Производство хлеба и хлебобулочных изделий» с применением мето-

дики стандартов WorldSkills. 

Данная статья посвящена изучению проблемы качественной подго-

товки студентов к сдаче промежуточной аттестации в виде демонстра-

ционного экзамена. 

Актуальность изучения данной темы связана с тем, что все больше об-

разовательных организаций выбирают контролем освоения образова-

тельной программы (модулей) промежуточной аттестацией обучаю-

щихся в форме демонстрационного экзамена. При этом выбранный 

формат демонстрационного экзамена распространяется на всех обуча-

ющихся учебной группы и значит очень важно подготовить всех сту-

дентов к данной процедуре не смотря на их уровень подготовки и 

навыки. Необходимо показать достойный уровень подготовки. 

Ключевые слова: демонстрационный экзамен, компетентностный под-

ход, практико-ориентированное образование, промежуточная аттеста-

ция, профессиональные квалификации, среднее профессиональное об-

разование, стандарты Вордлскиллс.  
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PREPARING STUDENTS FOR INTERMEDIATE CERTIFICA-

TION IN THE FORM OF A DEMO EXAM IN THE COMPETENCE 

BREAD-MAKING 
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Ivanova Olga Nikolaevna, senior lecturer of the Department of "Technolo-

gies of public catering", Institute of Food Technologies and Design branch 

of the State Budgetary Educational Institution of Higher Education "Nizhny 

Novgorod State Engineering and Economics University", Nizhny Novgorod 

(Russia) 

Annotation 

The article discusses a step-by-step approach to preparing students for a 

demonstration exam within the professional module "Production of bread 

and bakery products" using the methodology of WorldSkills standards. 

This article is devoted to the study of the problem of high-quality preparation 

of students for passing the intermediate certification in the form of a demon-

stration exam. 

The relevance of studying this topic is associated with the fact that more and 

more educational organizations choose to control the development of the ed-

ucational program (modules) by intermediate certification of students, in the 

form of a demonstration exam. At the same time, the selected format of the 

demonstration exam applies to all students of the study group and therefore 

it is very important to prepare all students for this procedure, regardless of 

their level of training and skills. It is necessary to show a decent level of 

training. 

Keywords: demonstration exam, competence-based approach, practice-ori-

ented education, intermediate certification, professional qualifications, vo-

cational secondary education, WordSkills standards.  

 

Введение. Демонстрационный экзамен по стандартам Ворл-

дскиллс Россия проводится с целью определения у студентов и выпуск-

ников уровня знаний, умений, навыков, позволяющих вести професси-

ональную деятельность в определенной сфере и (или) выполнять ра-

боту по конкретным профессии или специальности в соответствии со 

стандартами Ворлдскиллс Россия. 
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Демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills требуется 

показать свои знания, отрабатывая практические задания в аккредито-

ванной лаборатории с использованием оборудования согласно инфра-

структурного листа компетенции. 

Нормативное сопровождение демонстрационного экзамена 

являются следующие документы: 

Методика организации и проведения демонстрационного экза-

мена по стандартам Ворлдскиллс Россия; Положение об аккредитации 

центров проведения демонстрационного экзамена; Перечень компетен-

ций для проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворл-

дскиллс Россия; Инструкция по работе кураторов и ответственных 

ЦПДЭ в Электронной системе интернет мониторинга (eSim); 

esat.worldskills.ru  

Методика организации и проведения демонстрационного эк-

замена по стандартам Ворлдскиллс Россия  

 ▪ Обязательные условия для проведения демонстрационного эк-

замена по стандартам Ворлдскиллс Россия 

 ▪ Этапы подготовки и проведения демонстрационного экзамена  

▪ Результаты демонстрационного экзамена 

 ▪ Обеспечение информационной открытости и публичности про-

ведения демонстрационного экзамена (видеотрансляции в режиме он-

лайн на площадке)  

Организационный этап подготовки и проведения ДЭ  

▪ Определение перечня компетенций, площадок проведения и 

формирование графика проведения демонстрационного экзамена 

 ▪ Подготовка документации для прохождения процедуры аккре-

дитации ОУ-ЦПДЭ  

▪ Формирование экспертной группы, организация и обеспечение 

деятельности Экспертной группы ▪ Разработка регламентирующих до-

кументов на площадках ОУ-ЦПДЭ и ОУ-участниках ДЭ  

▪ Регистрация участников экзамена, информирование о сроках и 

порядке проведения демонстрационного экзамена 

 ▪ Подготовка площадки проведения экзамена и установка обору-

дования  

Эксперты  

Организацию подготовки площадки проведения ДЭ осуществ-

ляет технический эксперт или специалист назначенный от ОУ-ЦПДЭ  

К оцениванию результатов ДЭ допускаются: 
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▪ Сертифицированный эксперт Ворлдскиллс  

▪ Эксперт с правом проведения чемпионатов  

▪ Эксперт с правом участия в оценке демонстрационного экза-

мена 

 Материалы и методы. На первом этапе до обучающихся доно-

сится информация о форме проведения экзамена, доступных заданиях 

для выполнения. Получив информацию о форме демонстрационного 

экзамена, необходимо перейти к практической отработке заданий по 

модулям в лаборатории.  

Задания по компетенции Хлебопечения согласно коду 1.2. 

Модули с описанием работ. 

Содержанием задания для демонстрационного экзамена является 

выпечка различных хлебобулочных изделий. 

 Задание имеет несколько модулей.  

Выполняется в течение одного дня.  

При выполнении задания, оцениваются, как процесс работы, так 

и выполненные модули. 

 Портфолио участника:  

Все участники предоставляют 1 экземпляр портфолио, которое 

содержит: − Титульную страницу; − Информацию об участнике; − Уни-

фицированную и производственную рецептуры всех изделий, включая 

рецептуры начинок; − Краткое описание процесса производства изде-

лий с технологическими параметрами процесса.  

Модуль A 

 Участники должны иметь портфолио на русском языке с описа-

нием всех изделий, от всех модулей. Портфолио предоставляется экс-

пертам в день 1 до начала выполнения задания для демонстрационного 

экзамена. Участник может использовать день для планирования своей 

работы и организации рабочего места. Участникам разрешается делать 

подготовку к разным модулям в рабочее время экзамена.  

Модуль B 

Участник должен произвести выпечку 3 булок цельнозернового 

хлеба. 

 Вес одного готового изделия 700 гр.  

Требования: Соотношение муки пшеничной цельнозерновой, 

пшеничной муки, семян/зерна/орехов и фруктов/сухофруктов будет ва-

риативной частью из расчета 100% общей массы муки. 
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Многозерновой хлеб 

Унифицированная рецептура 

Наименование       

Мука 100,0 10,0 1, 0 

Солод (фермент) 8,0 0,800 0,080 

Сахарный песок 8,0 0,800 0,080 

Соль 2,0 0,200 0,020 

Дрожжи прессованные 4,0 0,400 0,040 

Сухофрукты 20,0 2,0 0,200 

Семена подсолнечника 15,0 1,500 0,150 

Вода 63,0 6,300 0,630 

 Технологическая схема 

Все сухие ингредиенты кроме солода закладываем в тестоме-

сильную машину, потом добавляем заваренный солод. 

Тесто замешиваем холодной водой в течение 12 минут – 4 ми-

нуты на первой скорости и 8 минут на второй скорости. 

Вводим в тесто измельченные сухофрукты, вымешиваем 1 ми-

нуту на первой скорости. 

Готовую массу накрываем пленкой и кладем на отлежку в усло-

виях цеха на 20-30 минут. 

Делим на заготовки по 0, 670 кг, формуем в виде шара, обвали-

ваем в овсяных хлопьях, укладываем на противень и ставим на рас-

стойку на 40-60 минут. 

Приступаем к выпеканию при t - 240° + пар 1 мин, умень-

шаем t до 220°, печем 5 мин, снижаем t до 190°, печем в течение 20 

мин. 

Модуль C 

Общие требования к модулю: − Тесто должно содержать 30% 

сливочного масла относительно массы муки. − Все изделия должны 

быть выполнены из одного теста; − Улучшители не допускаются;  

Бриошь.  

Должно быть выпечено три вида бриошей. Выпечка должна про-

изводиться в конвекционной печи.  

Формы: 3 разных формы: 

 − 10 шт. по 60 гр. готового изделия - бриошь без начинки тради-

ционной формы (приготовленная в рифленой формочке);  
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− 10 шт. по 80 гр. готового изделия - бриошь с гастрономической 

начинкой 

− 10 шт. вес готового изделия будет в вариативной части – круг-

лая бриошь для сэндвича с начинкой; 

Бриошь 

Рецептура 

Тесто: 

Наименование продукта Вес (кг) 

Мука в\с 1,000 

Яйцо 0, 420 

Сахар 0, 100 

Соль 0, 015 

Дрожжи (сухие) 0, 015 

Масло сливочное 0, 300 

Молоко 0, 300 

  

Начинка: 

Наименование продукта Вес (кг) 

Сливочное масло 0, 060 

Шампиньоны 0, 900 

Петрушка 0, 100 

Сыр Гауда 0, 500 

Яйцо 2 шт. 

Кунжут 0, 020 

Сырный крем 0, 300 

Копченая форель  (слайсами) 0, 300 

  

Методика приготовления  

Подготовка сырья: 

Все ингредиенты должны быть холодными! Замес теста доста-

точно длительный, вследствие трения в миксере оно будет заметно 

нагреваться. Если же закладывать холодные ингредиенты, то темпера-

тура теста будет оставаться низкой, и после вымешивания тесто не ста-

нет жирным. 

Замес теста: 
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Все сырье, кроме сливочного масла, взвешивают согласно рецеп-

туре и помещают в дежу тестомесильной машины. 

Пока происходит замес необходимо отбить сливочное масло 

скалкой. Это позволит стать маслу пластичным, при этом температура 

масла не поднимется. 

Когда масло будет готово, а тесто станет эластичным, вводим 

сливочное масло при работающей машине небольшими кусочками. За-

мес теста необходимо продолжать до развития клейковины. 

Брожение теста: 

Переместим тесто в слегка подпыленный мукой контейнер, пол-

ностью оберните его пленкой, что бы воздух не мог попасть внутрь, и 

оставьте при комнатной температуре на 1 час. Обомните бархатное те-

сто, положите обратно в контейнер, снова накроем пленкой и поставим 

в холодильник. В течение последующих часов два или три раза сде-

лайте обминку. Лучше всегоделать тесто накануне и тщательно охла-

дить его перед использованием. Так же тесто можно оставить охла-

ждаться в холодильнике и использовать на следующий день. 

Разделка теста: 

Бриоши могут быть различной формы, их размер будет опреде-

ляться массой теста. 

Окончательная расстойка: 

Продолжительность – от1,5 до 2,0 часов при температуре 240. 

1)    Бриошь без начинки традиционной формы, бриошь без 

начинки традиционной формы (приготовленная в рифленой формочке). 

Одну часть выложить в форму (форму наполнить тестом наполо-

вину), слегка смазанную растоп-

ленным маслом, поставить в теп-

лое место и дать полную рас-

стойку, чтобы тесто в форме хо-

рошо подошло. Выпекать в уме-

ренно нагретой до 170-180С ду-

ховке. Продолжительность выпе-

кания зависит от величины формы 

- чем больше форма, тем продол-

жительнее выпечка, и наоборот. 

Рис.1. Бриошь без начинки традиционной формы (приготовленная в 

рифленой формочке). 
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2)    Бриошь свободной формы с сырно-грибной начинкой. 

Приготовить начинку: 

Обработанные и нарезанные грибы жарить на сливочном масле 

5 минут, пока вся жидкость не выпарится. Снять сотейник с плиты и 

вмешать к грибам нашинкованную петрушку, посолить по вкусу. Осту-

дить начинку и добавить тёртый сыр. Её можно на время поставить в 

холодильник. 

Разделить тесто на 10 порций. На слегка присыпанной мукой по-

верхности раскатать 1 кусок теста толщиной примерно 1 см. Выложить 

в центр лепёшки из теста начинку и свернуть бриошь, защипнув все 

концы вместе. Повторить то же самое с оставшимися кусками теста и 

разложить бриоши на противень, застеленный бумагой для выпечки. 

Накрыть пищевой плёнкой и оставить тесто подниматься на 20 минут. 

Разогреть духовку до 190°С. Смазать бриоши яйцом и выпекать 18 – 25 

минут до тёмной румяной корочки. 

3)    Бриошь круглой формы для сэндвича 

Сформировать 10 булочек круглой формы, выложить на проти-

вень, поставить в теплое место на 20 мин, чтобы тесто хорошо подо-

шло. Разогреть духовку до 190°С. Смазать бриоши яйцом, посыпать 

кунжутом и выпекать 18 – 25 минут до тёмной румяной корочки. 

Готовые охлажденные булочки разрезать вдоль на 2 части. Ниж-

ний ломтик булочки намазать сырным кремом, сверху положить лом-

тик копченой форели и накрыть верхним ломтиком булочки. 

 Критерии оценки 

Эксперты оценивают готовые изделия методом дегустации. В 

расчет принимаются внешний вид, аромат, аппетитность корочки, ори-

гинальность формы, сложность декоративных элементов, сбалансиро-

ванность вкусовых добавок, приправ и специй. Важными критериями 

оценки служат: организация рабочего места, знание технологических 

процессов выпечки, соблюдение техники безопасности и санитарно-ги-

гиенических норм при работе с продуктами. 

Обсуждение.  Грамотная и динамичная подготовка студентов, 

является залогом успеха каждого при выполнении заданий. Студенты с 

удовольствием принимают участие в разработки рецептур, с воодушев-

лением работают на современном технологичном оборудовании И го-

товы применить свои умения на практике. 
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Результаты.  В нашем демонстрационном экзамене Экспертом 

с правом проведения чемпионатов, является преподаватель Института, 

а линейные эксперты это представители работодателей, специалисты 

хлебопекарных производств (хлебзаводов и пекарен Нижегородской 

области), тем самым у каждого студента есть возможность продемон-

стрировав свои навыки на экзамене получить предложение о трудо-

устройстве и практики на ведущих предприятиях отрасли  

Заключение. Наши преподаватели уверены, что каждый из сту-

дентов покажет себя с лучшей стороны. А вся методическая подготовка 

поможет в будущем без проблем готовить других студентов к проме-

жуточной, итоговой аттестациям и к участию в чемпионатах.  
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Аннотация 

В статье рассматривается проблема фальсификация цветочного меда 

инвертным сахаром, который содержит 5-гидроксиметилфурфурол, 

определяемый с помощью резорцина по характерному окрашиванию. 

В пищевой промышленности инвертный сахар получают с примене-

нием инвертазы из дрожжей. В качестве катализатора гидролиза саха-

розы используют соляную кислоту (или винную, лимонную, молоч-

ную, уксусную). Скорость кислотного гидролиза не велика и поэтому 

его проводят при t = 80-900 С. Одним из побочных продуктов гидролиза 

является 5-гидроксиметилфурфурол. Соотношение углеводов (глю-

козы и фруктозы) в инвертном сиропе такое же, как в натуральном 

меде. Общее содержание моносахаридов соответствует содержанию их 

в натуральном мёде. Консистенция инвертного сиропа схожа с конси-

стенцией мёда. Поэтому фальсификация натурального мёда возможна.  

Материалы и методы. Установить факт фальсификации мёда можно 

химическим методом анализа. Анализ основан на обнаружении 5-гид-

роксиметилфурфурола его реакцией с резорцином в кислой среде. Ре-

зультат – продукт окрашивается в интенсивный красный цвет. Иссле-

довалось несколько образцов меда разных производителей. 

Ключевые слова: цветочный мёд, 5-гидроксиметилфурфурол, фальси-

фикация, глюкоза, фруктоза, резорцин, красное окрашивание. 
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Annotation 

The article deals with the problem of adulteration of flower honey with invert 

sugar, which contains 5-hydroxymethylfurfural, determined by resorcinol by 

characteristic staining. In the food industry, invert sugar is obtained using 

invertase from yeast. Hydrochloric acid (or tartaric, citric, lactic, acetic) is 

used as a catalyst for sucrose hydrolysis. The rate of acid hydrolysis is not 

high and therefore it is carried out at t = 80-900 C. One of the by-products 

of hydrolysis is hydroxymethylfurfural. The ratio of carbohydrates (glucose 

and fructose) in invert syrup is the same as in natural honey. The total content 

of monosaccharides corresponds to their content in natural honey. The con-

sistency of invert syrup is similar to that of honey. Therefore, the falsification 

of natural honey is possible. 

Materials and methods. It is possible to establish the fact of falsification of 

honey by the chemical method of analysis. The analysis is based on the de-

tection of 5-hydroxymethylfurfural by its reaction with resorcinol in an 

acidic medium. The result is that the product turns an intense red color. Sev-

eral samples of honey from different manufacturers were studied. 

Keywords: flower honey, 5-hydroxymethylfurfural, adulteration, glucose, 

fructose, resorcinol, red staining. 

 

Введение. Обеспечение качества и безопасности продуктов пи-

тания является одной из актуальных задач в области товароведения. 
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Поэтому целью нашей работы стало рассмотрение химического ана-

лиза в экспертизе качества продуктов питания на примере мёда, на об-

наружение в нём 5-гидроксиметилфурфурола. 

Натуральный пчелиный мёд – это сложная смесь веществ, состо-

ящая в основном из углеводов (75-80%) и воды (13-20%). В составе 

мёда присутствуют: органические кислоты, витамины, ферменты, ми-

неральные и ароматические вещества. Все вместе обуславливают ха-

рактерные органолептические свойства: вкус, запах, цвет. Мёд обла-

дает также и лечебными свойствами [1]. 

Углеводы мёда –это смесь глюкозы и фруктозы (соотношение 

1:1). Дисахариды подвергаются гидролизу ферментом β-

фруктофуразидазой, которую вырабатывают пчелы. Каталитический 

гидролиз сахарозы выражается следующим уравнением [1] 

С12Н22О11 +  Н2О  =  С6Н12О6 +   С6Н12О6 

 (сахароза + вода = глюкоза + фруктоза).  

Натуральный мёд не может содержать 5-гидроксиметилфурфу-

рола, который образуется при получении инверсного сахара из саха-

розы и по внешнему виду схож с медом. 

Целью данной работы является рассмотрение образцов мёда раз-

ных производителей и его исследование на предмет фальсификации ин-

вертным сахаром. 

Объект исследования – это цветочный мёд. Предмет исследова-

ния – это определение 5-гидроксиметилфурфурола в мёде. 

Материалы и методы. В промышленности гидролиз (инверсия) 

сахарозы выражается аналогичным уравнением, представленным в 

структурных формулах 
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Глюкозу называют виноградным сахаром, фруктозу – плодовым, 

их смесь является инвертным сахаром.  

В пищевой промышленности инвертный сахар получают с при-

менением инвертазы из дрожжей. В качестве катализатора гидролиза 

сахарозы используют соляную кислоту (или винную, лимонную, мо-

лочную, уксусную). Скорость кислотного гидролиза не велика и по-

этому его проводят при t = 80-900 С. Одним из побочных продуктов 

гидролиза является 5-гидроксиметилфурфурол [3]. 

Химический состав инвертного сиропа не постоянен и зависит от 

качества сахара, применяемой кислоты, температурного режима и вре-

мени процесса. Содержание глюкозы и фруктозы в сиропе составляет в 

среднем 76-78%, воды – до 20%, сахарозы – 1-3%. Соотношение угле-

водов (глюкозы и фруктозы) в инвертном сиропе такое же, как в нату-

ральном меде. Общее содержание моносахаридов соответствует содер-

жанию их в натуральном мёде. Консистенция инвертного сиропа схожа 

с консистенцией мёда. Поэтому фальсификация натурального мёда воз-

можна. Установить факт фальсификации мёда можно химическим пу-

тем. Анализ основан на обнаружении 5-гидроксиметилфурфурола его 

реакцией с резорцином в кислой среде. Результат – продукт окрашива-

ется в интенсивный красный цвет [4]. 

 

Нами были проведены опыты с инвертным сахаром, который мы 

получили сами и с тремя образцами мёда разных производителей. Со 

всеми образцами мы провели качественную реакцию на определение 5-

гидроксиметилфурфурола [4,5]. 
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1. Получили инвертный сироп по следующей методике: 

а) 10г сахарозы + 2,5мл дистиллированной .воды, полученную 

смесь нагрели на водяной бане до 78-800С про постоянном перемеши-

вании до образования сиропообразной массы; 

б) прибавили к смеси 1мл 0,1М раствора HCl и продолжили 

нагревать при перемешивании 15-20 мин.(t=80-90оС) .Смесь превраща-

ется в прозрачный слегка желтоватый сироп – инертный сахар, по кон-

систенции напоминающий мед. 

2. Провели анализ на обнаружение 5-гидроксилметилфурфурола 

в инвертном сиропе и трёх образцах мёда. 

а) в фарфоровую чашку поместили: 10 мл пробы инвертного са-

хара + 15мл диэтилового эфира. Перемешали, затем декантировали в 

чашку Петри. Повторили экстракцию с оставшейся смесью в фарфоро-

вой чашке с новой порцией диэтилового эфира. Эфирные вытяжки объ-

единили в чашке Петри и полностью испарили эфир в вытяжном шкафу 

при температуре не выше 300C. 

б) к сухому осадку, полученного в результате гидролиза саха-

розы добавили 2-3 капли раствора резорцина. Наблюдали появление 

красного окрашивание в течение 15-20 минут, что свидетельствует о 

наличии в остатке 5-гидроксиметилфурфурола. Аналогичный анализ 

провели с пробами мёда.  

Результаты наших наблюдений представлены в таблице 1. 
 

Образец иссле-

дования 

Наблюдение окрашивания 

Инвертный са-

хар 

Красное окрашивание 

Мёд №1 Ниже-

городская об-

ласть 

Красное окрашивание 

Мёд №2 Баш-

кирская область 

Окраска не наблюдалась 

Мёд №3 Алтай-

ский край 

Окраска не наблюдалась 

 

Таблица 1. Исследование мёда на предмет обнаружение в нём 5-гид-

роксиметилфурфурола 
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Обсуждение. Нами использовался химический метод в экспер-

тизе качества мёда, а именно реакция на 5-гидроксиметилфурфурол, 

который образуется при инверсии сахарозы. Полученная смесь глю-

козы и фруктозы схожа с мёдом и поэтому производители добавляют 

её в свой продукт. Можно сделать вывод, что один из образцов мёда (1) 

содержит 5-гидроксиметилфурфурол как и инвертный сахар. Это дока-

зывает фальсификацию мёда инвертным сиропом. В нефальсифициро-

ванном натуральном меде в присутствии резорцина возможно появле-

ние зеленовато-желтой, темно-желтой или грязно-зеленой окраски. 

Таким образом, в одном из исследуемых нами образцов мёда 

присутствует инвертный сахар, мёд не качественный. 

Заключение. Существуют и другие способы фальсификации 

мёда. Для получения фальсификата натурального пчелиного меда к 

нему подмешиваются различные продукты. Это может быть и сахар, и 

свекловичная или крахмальная патока, и мука, и мел, и даже песок и 

опилки, и многое другое [2]. 

Существует изощрённая фальсификация натурального пчели-

ного мёда. Иногда для изготовления фальсифицированного мёда 

пчелы, которые приносят нектар, подкармливаются сахарным сиропом. 

При таком способе фальсификации практически невозможно опреде-

лить подделку в лабораторных условиях. В нашей работе рассмотрен 

удобный и быстро осуществляемый лабораторный способ определения 

качества мёда с доступными реактивами и несложной лабораторной по-

судой, поэтому мы рекомендуем этот опыт для проведения в лабора-

торном практикуме по физико-химическим методам исследования. 
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ческих технологий, ориентированных на развитие проектного мышле-

ния обучающихся в условиях концептуального моделирования цифро-

вой образовательной среды учебного заведения. Огромный научно-

практический потенциал, накопленный в исследованиях вузовского об-

разования, позволяет раскрыть ключевые вопросы применяемых тех-

нологий обучения в условиях инновационных изменений в вузе, а 

также расширяет методические границы по  разработке практического 
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обеспечения, направленного на формирование цифровой компетентно-

сти студентов. 

Материалы и методы. В исследовании принимали участие 20  студен-

тов, поступивших на очную форму обучения в ИПТД  в  2020 г. Методы 

исследования – анкетирование, интервьюирование, педагогический 

эксперимент. 

Результаты. В  исследовании рассматривается  базис  целеполагания  

организации цифровой  образовательной  среды,  включая  программ-

ные  комплексы, способствующие обновлению этих сред с целью по-

вышения уровня подготовки студентов, обучающихся на творческих и 

конструкторско-технологических направлениях подготовки. В соот-

ветствии с национальным проектом «Образование» к 2024 году  плани-

руется  обеспечение  конкурентоспособности  российского образования 

в рамках развития открытой образовательной среды в контексте с ре-

шением  поставленных  задач  в  системе  образования,  а  также  реаль-

ного повышения уровня подготовленности педагогов к работе в усло-

виях цифровой трансформации  образовательной  среды.   

 Обсуждение. Концепция формирования цифровой образовательной 

среды обосновывается за счет:   

функционирования  «виртуальных»  образовательных  учреждений  си-

стемы открытого образования; качественной профессиональной подго-

товки и профессиональной переподготовки педагогов независимо от их 

места жительства; создания основных модулей виртуального предста-

вительства  информационно-образовательных  средах;  разработки  и 

реализации  образовательных  технологий  для  открытого  образования  

и дистанционного обучения в виде онлайн-курсов. 

Заключение.  Цифровая  трансформация  профессиональной среды 

вуза  поможет суммировать  данные  об  использовании  цифровых  тех-

нологий  в  любом образовательном  пространстве,  повышая статус  

цифровой  образовательной  среды, способствуя  формированию  у  

обучающихся  универсальных, общепрофессиональных  и  информаци-

онных(цифровых)  компетенций. 

Ключевые слова: инновационные педагогические технологии, инфор-

мационно-образовательная среда, конкурентоспособность, личностно-

ориентированное обучение, онлайн-образование, цифровая трансфор-

мация. 
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Abstract 

Introduction. The article discusses the issues of improving the quality of 

vocational education through modern pedagogical technologies focused on 

the development of project thinking of students in the context of conceptual 

modeling of the digital educational environment of an educational institu-

tion. The huge scientific and practical potential accumulated in the research 

of university education also allows us to reveal the key issues of the applied 

teaching technologies in the context of innovative changes in the university, 

as well as expands the methodological boundaries of development aimed at 

the formation of digital competencies of students. 

Materials and Methods. The study involved 20 students who entered full-

time education at the IPTD in 2020. Research methods – questionnaires, in-

terviewing, pedagogical experiment. 

Results. The paper considers the basis of goal-setting for the organization of 

a digital educational environment, including software systems that contribute 
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to the renewal of these environments in order to improve the level of training 

of students studying in creative and design-technological areas of training. 

In accordance with the national project "Education", by 2024 it is planned to 

ensure the competitiveness of Russian education in the framework of the de-

velopment of an open educational environment in the context of solving the 

assigned tasks in the education system, as well as a real increase in the level 

of preparedness of teachers to work in the context of the digital transfor-

mation of the educational environment.  

Discussion. The concept of forming a digital educational environment is 

substantiated by: functioning of "virtual" educational institutions of the open 

education system; high-quality professional training and professional re-

training of teachers regardless of their place of residence; creation of the 

main modules of virtual representation of information and educational envi-

ronments; development and implementation of educational technologies for 

open education and distance learning in the form of online courses. 

Conclusion. The digital transformation of the professional environment of 

the university will help to summarize data on the use of digital technologies 

in any educational space, increasing the status of the digital educational en-

vironment, contributing to the formation of universal, general professional 

and information (digital) competencies in students. 

Keywords: innovative pedagogical technologies, information and educa-

tional environment, competitiveness, student-centered learning, digital trans-

formation. 

 

Введение. Цифровая образовательная среда состоит из пяти бло-

ков: ценностно-целевой, программно-методический, информационно-

знаниевый, коммуникативный и технологический. Причем, блоки 

должны быть значимыми в достижении поставленных целей обучения.  

Они могут видоизменяться благодаря развитию образовательной среды 

за счет появления содержательного учебного материала, средств визу-

ализации информации, позволяющих повысить эффективной образова-

тельной среды без увеличения времени на обучение. В этой связи, для 

обучающихся определились задачи, включающие изучение, отбор и 

структурирование необходимой цифровой информации, овладение со-

временными цифровыми технологиями для активной жизнедеятельно-

сти.  Причем, это относится и ко всем направлениям и уровням образо-

вательной деятельности[1].  Данная инфраструктура нацелена, прежде 
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всего, на информационное сопровождение практически всех видов 

учебной работы обучающихся.  Она должна реализовываться самими 

педагогами, способствуя формированию нового   поколения педагогов, 

ориентированных на цифровую трансформацию образования. Основ-

ная цель цифровой образовательной среды (ЦОС) -  создание такого 

образовательного пространства, которое обеспечит высокое качество и 

доступность образования для всех участников учебного процесса.  В 

этом контексте предполагается создание цифровой экосистемы, благо-

даря которой станет возможным массовый переход к работе с цифро-

выми технологиями[2].    

На  наш  взгляд,  ЦОС  –  это:  совокупность  информационных  

и коммуникационных  технологий,  представляющих  собой  комплекс  

учебно-методических материалов, технических и инструментальных 

средств цифровых технологий  для  образовательной  среды;  коммуни-

кационные  каналы  как реальные,  так  и  воображаемые  линии  связи  

(контакты)  для  любой коммуникационной  деятельности  в  форме  

диалога;  система  педагогических технологий, обеспечивающих обу-

чение в современной образовательной среде; комплекс  информацион-

ных  образовательных  ресурсов,  позволяющих оптимально  включать  

новые  цифровые  технологии,  внедряя  их  в  виды образовательной 

деятельности [3]. 

В условиях продолжающейся модернизации системы образова-

ния меняется и  статус  педагога,  его  образовательные  функции,  а  

также  требования  к  его профессиональной компетентности и к 

уровню его профессионализма.   

И тут возникает еще один важный вопрос, какими же компетен-

циями должен обладать педагог в цифровую эпоху? Ведь важным ка-

чеством педагога является не только его предметный профессиона-

лизм, но и умение  эффективно управлять ресурсами  образования, сле-

довательно, это должны быть компетенции в области проектирования 

образовательных модулей, информационно-обучающей среды и новых 

форм оценки, компетенции в области установления и поддержания 

коммуникаций с рынком труда,  компетенции в области  организации 

самоуправляемого обучения. Современный педагог должен обладать, 

несомненно, цифровой грамотностью, т.е. обладать способностью со-

здавать и использовать контент с помощью цифровых технологий, 
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включая навыки компьютерного программирования, поиск и обмен ин-

формацией, коммуникацию с другими участниками образовательного 

процесса[4]. 

Материалы и методы.  Диагностика   формируемых   цифровых 

компетенций   будущих   специалистов была проведена методом анке-

тирования с использованием валидных анкет, разработанных методом 

групповых экспертных   оценок, с   привлечением   ведущих   препода-

вателей   и потенциальных работодателей. Для решения поставленных 

задач был использован комплекс теоретических и эмпирических мето-

дов исследования.  Теоретические методы: междисциплинарный   ана-

лиз   и   синтез   информации   по   проблеме исследования. Эмпириче-

ские   методы: педагогическое   наблюдение и   опросно-диагностиче-

ский   метод (анкетирование и интервьюирование). В качестве прак-

тико-организационной составляющей рассмотрены проекты, позволя-

ющие осуществлять межпредметную и метапредметную интеграцию, 

базирующиеся на дополненной и виртуальной реальности, а также до-

стижение более высокого уровня доступности и транспарентности об-

разовательного процесса за счет включения искусственного интеллекта 

в качестве перспективного составляющего компонента в профессио-

нальной среде вуза. 

Результаты. По результатам проведенного анкетирования, было 

установлено, что интервьюируемые имеют высокую степень мотива-

ции на повышение своего профессионального уровня и достаточно 

успешно реализуются в цифровой образовательной среде, опираясь на 

использование цифровых технологий. В связи с этим появилась необ-

ходимость в разработке стандартов компетенций   и образовательных 

траекторий для непрерывного профессионального развития педагогов 

с учетом изменяющейся роли преподавателя в цифровую эпоху[5]. 

Мы подошли к еще одному важному вопросу: что необходимо 

предпринять, чтобы программа по развитию информационно-образова-

тельной профессиональной среды вуза начала приносить результаты?   

Во-первых, именно цифровая трансформация сегодня ставит во 

главу угла задачи переосмысления форм организации образовательной 

среды, стиля и содержания образования, в связи с тем, что цифровая 

эпоха в обязательном порядке будет порождать новые вызовы, связан-

ные с цифровыми технологиями. 
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Во-вторых, в современных условиях работодатель ждет именно 

таких выпускников, которые будут естественно, легко вливаться в тру-

довой коллектив, и которым не будут требоваться годы практического 

обучения на предприятии. Таким образом, технология моделирования 

будущих профессиональных действий студентов в процессе обучения 

является стратегическим инструментарием формирования будущего 

профессионала, способствуя выработке практических навыков к ис-

пользованию полученных знаний в реальной трудовой деятельности. 

Моделирование и участие в ситуациях близких к профессиональным 

условиям будущего специалиста, заставляет студентов почувствовать 

личностную ответственность. Формирование ответственности проис-

ходит постепенно и является одним из ведущих свойств личности, спо-

собствующих успешному овладению профессиональными умениями и 

навыками.  

Обсуждение. Здесь необходимо уточнить, что цифровизация си-

стемы образования не может ограничиться созданием цифровой копии 

привычных учебников, оцифровкой документооборота, важно понять, 

что должен меняться собственно сам подход, чему и как учить. Особо 

следует отметить необходимость технической поддержки организации 

процесса цифровой трансформации в образовательном учреждении.  

Все это заставляет подумать также о возможности возникновения не-

которых социальных рисков,  относящихся  как  к  обучающимся,  так  

и  к педагогам, которые необходимо специально изучать и анализиро-

вать для того, чтобы цифровая трансформация была управляемой, а 

негативные последствия от нее были минимальными. Предполагается, 

что цифровая образовательная среда снижает нагрузку педагога за счет 

частичного уменьшения времени, отводимого на оценочные средства 

по выполнению  заданий  обучающимися  [ 6 ].  При  этом  он  получает 

дополнительные возможности по подготовке к учебному занятию, 

насытив его интересной  визуальной  информацией,  выбирая  для  себя  

новые  источники знаний, повышая свой образовательный уровень и 

стимул для развития своего творческого  потенциала. В этом случае 

возникает необходимость рассмотрения концепции непрерывного об-

разования, следовательно, если говорить о концепции непрерывного 

образования вообще и о непрерывном образовании в контексте его 

цифровизации, то концепция  непрерывного образования  предпола-

гает, что обучение является постоянным процессом на протяжении 
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всей жизни,  позволяя личности не только получить новые компетен-

ции, но и реализовать свой творческий потенциал[7]. Для того, чтобы 

непрерывное образование становилось жизненной нормой, должна раз-

виваться структура онлайн-образования и меняться отношение обще-

ства к обучению. И если первая задача напрямую связана с развитием 

онлайн-платформ, программного обеспечения, оцифровкой контента, 

то вторая – с развитием внутренней мотивации к непрерывному образо-

ванию[8].    

 

 

Предвидя возражения, уточним, что онлайн  образование не яв-

ляется в полной мере альтернативой традиционному классическому об-

разованию и в принципе не может его заменить, поэтому лучшие ре-

зультаты дает смешанный формат в котором с течением времени  уве-

личивается его электронная составляющая,  ведь образование — это не 

просто обучение, но и воспитание и развитие личности.  

 

Электронные технологии только тогда эффективно «впишутся» 

в существующее мировое образование, когда они будут способствовать 
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более быстрой и масштабной реализации всех социальных функций об-

разования, развивающих и продолжающих культуру в будущее[9].    

Это свидетельствует о том, что концепция приоритетности не-

прерывного образования  и подготовки специалистов с высокой про-

фессиональной направленностью приобретает качественный поворот в 

формировании конкурентоспособного специалиста.  

Почему в настоящее время такое пристальное внимание уделя-

ется именно подготовке высококвалифицированных кадров? Потому, 

что без  «интеллектуально-профессионального капитала» не может 

быть развития отечественной  науки, техники, производства, культур-

ного и творческого подъема[10]. 

В соответствии с этим подходом в корне меняется отношение к 

результатам обучения и, соответственно, к формам и методам их 

оценки.  

Заключение. Развитие российского образования, как никогда, 

требует кардинального изменения в подготовки будущих специали-

стов. Движение науки должно быть направленно на необходимость, в 

процессе обучения, выработать у студентов кроме теоретических зна-

ний, еще навыки и умения, требуемые в современной практической 

среде[11]. На рынке труда наиболее конкурентоспособными будут яв-

ляться выпускники, способные сразу выполнять поставленные перед 

ними работодателем, производственные цели  и задачи, минуя стадию 

адаптации и вырабатывания необходимых навыков непосредственно в 

работе. Работа вузовской профессиональной среды должна строиться, 

прежде всего, по принципу оказания помощи студентам в индивиду-

альном самовыражении, поэтому задачей обучения должно являться 

предоставление определенных возможностей для раскрытия склонно-

стей, способностей, удовлетворения интересов студентов через си-

стему создания более тесного сотрудничество вузов с работодателями. 

В свою очередь цифровая образовательная среда должна учиты-

вать социальные механизмы – конкуренцию, кооперацию, взаимообу-

чение и взаимооценивание,  когда в режиме совместной деятельности 

можно научиться вести конструктивную дискуссию, реагировать на 

критику, устанавливать и поддерживать общение[12]. 
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Аннотация 

Введение: В статье рассматривается практика применения информаци-

онно-коммуникационных технологий в образовательном процессе 

учебными заведениями профессионального образования, анализиру-

ются успехи и недостатки в применении на сегодняшний день данных 

инновационных технологий.  Приводятся основные аспекты, достоин-

ства обучения с использованием информационно-коммуникационных 

технологий, при этом особое внимание уделяется применению данных 

технологий при обучении иностранному языку в неязыковом вузе.  

Материалы и методы: В статье анализируются примеры использова-

ния инновационных технологий при организации самостоятельной и 

аудиторной работы студентов, описывается опыт их применения при 

организации работы студентов в образовательной среде Moodle. Такие 

модули как Задание, Тест, Лекция, Форум позволяют сохранить все 

присущие учебному процессу компоненты и одновременно сделать 

процесс обучения интерактивным, творческим, мотивировать студен-

тов к дальнейшему непрерывному самообразованию.  

В статье дан анализ опыта использования ресурсов YouTube. Также 

анализируется опыт применения массовых открытых онлайн курсов 

(МООК) в обучении иностранному языку студентов-нелингвистов с 

анализом их достоинств и недостатков. Используя вышеперечисленные 

технологии, становится возможным создать современную информаци-

онно-образовательную среду для решения проблемы увеличения плот-

ности коммуникации студентов на иностранном языке [9, с.8]. 
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Использование технологий дистанционного обучения и создание ин-

формационно-образовательной среды вуза предъявляет новые требова-

ния к преподавателю, который не только должен уметь применять дан-

ные инновации в своей педагогической деятельности, но от того, 

насколько эффективно он организует работу студентов, от  методиче-

ского качества используемого преподавателем учебного материала, от 

его педагогического мастерства зависит качество образования, мотива-

ция и готовность студентов к дальнейшему самообразованию на протя-

жении всей своей профессиональной деятельности. 

Заключение: В заключение на основе анализа всех вышеперечислен-

ных факторов делается вывод о необходимости применение техноло-

гий дистанционного обучения в системе профессионального образова-

ния, так как это выводит обучение, в том числе, иностранному языку на 

новый уровень. Факторы повышения качества –создание качественной 

языковой среды, повышение активности студентов-нелингвистов, их 

мотивации к дальнейшему активному самообразованию на иностран-

ном языке. 

Ключевые слова: аудиторная работа, дистанционное обучение, инно-

вационный подход, интернет-технологии, информационно-коммуника-

ционные технологии, массовые открытые онлайн курсы МООК, моти-

вация, образовательный процесс, самостоятельная работа студентов, 

студенты-нелингвисты, языковая среда.  
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The article examines the practice of using information and communication 

technologies for the educational process by educational institutions of pro-

fessional education. It analyzes the successes and shortcomings in today’s 

applying of these innovative technologies. The main aspects, advantages of 

teaching with information and communication technologies are given, with 

special attention paid to teaching a foreign language to non-linguistic stu-

dents. 

The article discusses examples of applying innovative technologies to organ-

ize students’ independent and classroom work. It describes the practice of 

using them to organize students’ work on the educational platform Moodle. 

Modules such as Assignment, Test, Lecture, Forum allow you to have ad-

vantage of all the components of the traditional educational process and at 

the same time make the learning process interactive, creative, motivate stu-

dents to further continuous self-education. 

The article analyzes the experience of using YouTube resources. It also an-

alyzes the experience of using massive open online courses (MOOC) for 

teaching a foreign language to non-linguistic students also analyzing their 

advantages and disadvantages. Using the above technologies, it becomes 

possible to create a modern information and educational environment to 

solve the problem of increasing the density of students' communication in a 

foreign language, which is important for non-linguistic students. 

The practice of using distant educational technologies and working on the 

information educational platform of the university imposes new require-

ments on a teacher. He must not only be able to apply these innovations, but 

effectiveness of how he organizes students’ work, methodological quality of 

teaching material, his pedagogical skills have great impact on the quality of 

education, motivation and readiness of students for their further self-educa-

tion throughout their professional career. 

In conclusion, basing on the analysis of all of the above factors, it is con-

cluded that it is necessary to use distant educational technologies for profes-

sional education, since them bring teaching, including teaching a foreign lan-

guage, to a new level. Factors for the improving of education quality are 

creating a high-quality language environment, increasing the activity of non-

linguistic students, their motivation for further active self-education using a 

foreign language. 
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Key Words: сlassroom work, distant learning, educational process, infor-

mation and communication technologies, innovative approach, Internet tech-

nologies, language environment, massive open online courses MOOK, mo-

tivation, non-linguistic students, students’ independent work. 

 

Современная жизнь предлагает все более высокие и сложные 

требования к молодым профессионалам, желающим добиться успеха в 

профессии и самореализации, поэтому все более сложные и высокие 

требования предъявляются и к системе образования, в том числе, про-

фессионального, которое должно не только формировать интеллекту-

альные ресурсы общества, но и работать на опережение. Общество 

сформировало запрос на профессионала, способного строить карьеру в 

условиях нарастающей глобализации и готового к взаимодействию с 

бизнес коллегами по всему миру. Для целей повседневного и профес-

сионального общения от современного специалиста требуется компе-

тентное владение английским языком [1, с.9]. 

Качественное  образование является основным инструментом 

достижения этих целей. С целью повышения качества образования в 

последние годы в высшем образовании в учебном процессе наряду с 

традиционными методами обучения в наше время стали активно ис-

пользоваться современные методы и технологии: мультимедийные тех-

нологии, системы визуализации, технологии дистанционного и элек-

тронного обучения. В итоге мы можем наблюдать повышение популяр-

ности дистанционного образования. Во-первых, дистанционное обра-

зование незаменимо для удаленных населенных пунктов, которых в 

России множество, во-вторых, оно также незаменимо в условиях форс-

мажора, что и произошло в последние два года, когда страна жила в 

условиях повышенной эпидемиологической опасности.  

Использование информационно-коммуникационных технологий 

в профессиональном образовании  позволяет повысить информацион-

ную культуру студентов, помогает организовать обучение с учетом ин-

тересов и потребностей студентов, сделать обучение более творческим, 

включить в него элемент импровизации, мотивировать студентов к 

дальнейшему непрерывному самообразованию [2, с.107]. 

Под дистанционным образованием сегодня понимается взаимо-

действие учителя и учащихся между собой на расстоянии, отражающем 
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все присущие учебному процессу компоненты (цели, содержание, ме-

тоды, организационные формы, средства обучения) и реализуемое спе-

цифичными средствами интернет-технологий или другими средствами, 

предусматривающими интерактивность. То есть, в системе дистанци-

онного обучения преподаватели и обучающиеся, а также сами обучаю-

щиеся взаимодействуют между собой на расстоянии с применением 

средств информатизации и телекоммуникации [10, с.189]. 

Система дистанционного обучения при этом сохраняет все при-

сущие учебному процессу компоненты (цели, содержание, методы, ор-

ганизационные формы, средства обучения) [17, с.14]..  

В настоящее время в системе высшего образования дистанцион-

ные образовательные технологии применяются и как самостоятельная 

система образования, и как дополнением к основному образователь-

ному процессу. Размещенные на сайте вуза материалы по предметам 

(лекционный, лабораторный, практический) облегчают подготовку 

студентов к срезам и самостоятельным работам, делают возможным 

пройти тестирование по предмету в режиме online.  

Специфика учебного предмета «Иностранный язык» связана с 

тем, что студенты должны овладеть не просто каким-то кругом понятий 

и правил, а способами деятельности на иностранном языке - аудирова-

нием, говорением, чтением и письмом, Для более эффективного разви-

тия речевых умений и навыков студентов неязыкового вуза, не имею-

щих после школы хорошей языковой подготовки, представляется необ-

ходимым увеличить объём их речевой практики, что маловероятно в 

традиционном очном обучении. Иностранный язык не является про-

фильным предметом в неязыковом вузе, и учебных часов для овладения 

коммуникативными умениями как правило недостаточно. Однако со-

временная информационно-образовательная среда дает возможность 

решить проблему увеличения плотности коммуникации студентов на 

иностранном языке. 

Целями применения дистанционных технологий при обучении 

иностранному языку  являются:  

 стимулирование интеллектуальной активности студентов;  

 вовлечение студентов в отбор, проработку и организацию ма-

териала;  

 развитие способностей и навыков обучения и самообучения; 
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 повышение качества обучения за счет применения современ-

ных средств, объёмных электронных библиотек, а также ресурсов Ин-

тернета, содержащих аутентичную и актуальную информацию и т.д.  

Таким образом, значительно расширяется круг учебных матери-

алов, предлагаемых традиционным бумажным учебником, к тому же, 

получение актуальной информации способствует повышению мотива-

ции к изучению иностранного языка [3]. 

Увеличить плотность общения студентов на иностранном языке 

в устной и письменной форме можно 

с помощью использования в учебном процессе интернет-техно-

логий, Web 2.0 (блог, форум, чат, скайп, т.п.), мультимедиа, с помощью 

интеграции очного и дистанционного обучения, создания единой ин-

формационно-образовательной среды вуза (например, включив в нее 

элективные профильные курсы по иностранному языку). В перспективе 

языковую среду с плотным погружением в язык можно воссоздавать, 

применяя технологии дополненной реальности (компьютерного 

устройства в виде очков, воспроизводящих окружающий мир вместе с 

информацией о его объектах) [16, с.131-143]. 

В современном постиндустриальном информационном мире ре-

альностью стало активное общение людей с помощью различных циф-

ровых устройств (смартфоны, айфоны, планшетные компьютеры, т.п.). 

Следовательно, увеличить плотность языковой среды студентов можно 

за счёт мобильного обучения, когда они используют личные мобиль-

ные устройства с целью изучения иностранного языка [7]. 

Реализация подобного смешанного вида обучения иностранному 

языку (очное обучение, дополненное  применением информационно-

коммуникационных технологий)  ставит перед преподавателями вуза 

задачу освоения и внедрения в учебный процесс информационно-ком-

муникационных технологий, современных образовательных и техниче-

ских средств. Качественному обучению также способствуют эффектив-

ная организация и методическое качество используемого учебного ма-

териала, и здесь роль преподавателя и его педагогическое мастерство 

трудно переоценить. 

Технологии такого обучения можно представить в виде следую-

щих категорий:  

 неинтерактивные (печатные учебные материалы, материалы на 

аудио- и видео-носителях);  
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 интерактивные: дистанционные уроки, семинары, деловые 

игры, лабораторные работы, практикумы и другие формы учебных за-

нятий, проводимых с помощью средств телекоммуникаций (например, 

в системе Moodle);  

 чат-занятия - учебные занятия, осуществляемые с использова-

нием чат-технологий. Чат-занятия проводятся синхронно, то есть все 

участники имеют одновременный доступ к чату. 

Один из  примеров системы дистанционного образования, ши-

роко применяемый сегодня вузами, – Moodle. Система предоставляет 

преподавателю иностранного языка и студентам широкие возможности 

для организации работы по расширению словарного запаса, совершен-

ствованию навыков чтения, аудирования, письма на иностранном 

языке.  

Система Moodle дает преподавателю эффективные инструменты 

для взаимодействия со студентами: модули Chat, Forum, Assignment, 

Quizzes, Exercise, Glossary. Также преподаватель может давать студен-

там ссылки на другие ресурсы как внутри самой системы, так и сторон-

ние: текстовые, аудио и видео, в том числе, на ресурсы электронных 

библиотек, например, iprbooks. 

На Forum преподаватель и студенты оставляют комментариями, 

например, при выполнении какого-либо задания. Создавать новые 

темы для обсуждения на Forum могут как преподаватель, так и сту-

денты  [4, с. 21-25]. 

Модуль Chat дает возможность общаться с преподавателем в ре-

жиме реального времени и решать возникающие вопросы. Этот инстру-

мент полезен для консультаций, при проведении опросов [21, с. 135-

138].  

Широко используется преподавателями такой  элемент системы 

Moodle как Assignment. Работая с ним, студенты могут дистанционно 

сдать самостоятельно выполненные текстовые задания, либо прикре-

пить фотографию выполненного задания.  Преподаватель, пользуясь 

данным инструментом, проверяет работы, исправляет их, оценивает, 

оставляет свои комментарии каждому студенту 

Система Moodle дает всем участникам и такой удобный инстру-

мент как модуль Test. Пользуясь им, можно организовать прохождение 

студентами тестов в режиме online. Преподаватель устанавливает мак-

симальное время на выполнение теста, количество попыток для сту-
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дента. Таким образом, каждый студент может выполнить тест в удоб-

ное для себя время, в удобном темпе, предварительно получив необхо-

димые пояснения (с помощью  Chat, Forum). Данный модуль создает 

дружественную студентам обучающую среду, что служит цели повы-

шения качества обучения иностранным языкам. 

Таким образом, система Moodle дает всем участникам образова-

тельного процесса ряд дополнительных  действенных и инструментов 

для расширения возможностей организации процесса обучения и кон-

троля за успеваемостью каждого студента, создает более насыщенную 

языковую среду, что всегда вызывает затруднения при обучении сту-

дентов неязыковых специальностей. Более того, учитывая интерес со-

временных молодых людей к информационным технологиям и их го-

товность пользоваться ими, в том числе, в процессе получения профес-

сионального образования, можно смело утверждать, что система Moo-

dle обеспечивает дополнительные возможности для организации учеб-

ного процесса и поддерживает дружественную студентам обучающую 

среду. 

Следует отметить тот факт, что система дистанционного обуче-

ния, построенная на базе использования сети Интернет как способа 

связи между преподавателем и студентом, технически не безупречна. 

Поскольку все обучение происходит в сети Интернет, то сбои с под-

ключением сайта образовательного учреждения к сети вызовут невоз-

можность осуществить процесса обучения до их устранения. 

Также, наряду с улучшениями в оснащении образовательных 

учреждений компьютерным оборудованием, можно отметить отстава-

ние в обновлениях технологического оборудования, учебно-методиче-

ского и образовательного ресурсов. Поэтому заслуживает внимания и 

изучения опыт профессиональных учебных заведений, в которых со-

здан и действует отдел развития онлайн-обучения. Как правило, функ-

циями такого отдела являются: 

 формирование системы поддержки образовательного процесса 

на основе новых информационно-дистанционных технологий; 

 технологическое и информационное обеспечение инфраструк-

туры системы дистанционного обучения; 

 разработка электронных образовательных ресурсов; 

 развитие образовательного портала образовательного учрежде-

ния. 
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 решение комплекса технических задач, связанных с созданием 

дистанционных образовательных курсов. 

В последнее время значимой мировой тенденцией в сфере обра-

зования являются MOOК - массовые открытые онлайн-курсы (от  англ. 

Massive Open Online Course). Появление МООК часто сравнивают с 

«технологической революцией, которая меняет дискурс в области ин-

тернационализации высшего образования». Такие курсы дают своим 

курсантам возможность интерактивного синхронного и асинхронного 

общения студентов и преподавателей, удобного для курсантов сочета-

ния онлайн-обучения с различными формами традиционного обучения.  

Как правило, основной учебный материал в МООК представля-

ется в виде оnline видеолекций, которые могут составлять до половины 

от общей длительности курса. В содержание курса включаются: список 

литературы для самостоятельного изучения, в том числе на электрон-

ных ресурсах (свободный доступ); контрольно‐измерительные матери-

алы для контроля знаний с вопросами и тестами по материалу видео-

лекций; дополнительные практические задания (например, написание 

рефератов, эссе; обсуждение на форуме по теме, и т.п.). 

Изучение иностранных языков в системе МООК имеет ограни-

ченное место. Часто среди языковых МООК можно встретить курсы, 

направленные на обучение деловому общению, письму, межкультур-

ной коммуникации, и т.п. То есть, задействованы такие виды речевой 

деятельности аудирование, чтение, письмо. . Говорение как вид речевой 

деятельности на настоящем этапе развития МООК отсутствует, что связано 

с ограничениями формата подобных курсов. 

С другой стороны, письмо представлено как письменная коммуни-

кация на интернет-форумах, что ограничивает развитие навыков письма 

курсантов., так как письменная коммуникация на интернет-форумах отли-

чается большим количеством неологизмов, нарушением грамматических 

правил, правил орфографии и пунктуации, нарушением организации тек-

стового материала, отсутствием или же редким использованием средств ло-

гической связи, и т.п. [21, с. 135-138]. То есть, форум является больше по-

гружением студентов в иноязычную среду, но не инструментом развития 

умений письменной речи, которая должна отвечать целому ряду требова-

ний [13, с.77]. 

Тем не менее, включение МООК в процесс обучения студентов-не-

лингвистов могло бы иметь и свои положительные стороны, так как явля-

ется инновацией в обучения профессиональному иностранному языку, 
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способствующей совершенствованию языковой среды за счет следую-

щих факторов:   

1. МООК предоставляют доступ к аутентичным англоязычным ре-

сурсам профессиональной направленности с высоким качеством контента 

и разнообразными способами подачи (видео- и аудиолекции, чаты, фо-

румы, web-квесты, совместная работа с использованием Wiki, и т.п.) [20]. 

2. Обучение профессиональному иностранному языку с использова-

нием МООК способствует формированию современного актуального за-

паса профессиональной лексики, а также развитию навыков коммуникации 

на иностранном языке в ситуациях профессионального общения. 

3. МООК могут стать способом эффективной организации самосто-

ятельной работы студентов на иностранном языке, что развивает учебную 

автономию студентов-нелингвистов посредством их вовлечения в общение 

с иностранными студентами и преподавателями со всего мира по темам, 

входящим в выбранную профессиональную сферу. Происходит  преодоле-

ние языкового барьера за счет плотного погружения в естественную языко-

вую среду. 

При использовании курсов МООК в рамках изучения иностранного 

языка в неязыковом вузе преподаватель иностранного языка помогает 

обойти проблему, присущую всем МООК – невозможность личного взаи-

модействия преподавателя и студента. Он помогает студентам освоить 

курс посредством обсуждений и дискуссий на аудиторных занятиях в вузе, 

помогает решать проблемы, которые часто возникают у студентов-нелинг-

вистов, связанные с недостаточной языковой подготовкой, а также с про-

фессиональным английским языком. 

Роль преподавателя при использовании смешанной модели обу-

чения иностранному языку студентов-нелингвистов, предполагающей 

включение дистанционных информационно-коммуникационных тех-

нологий, также предполагает регулярный мониторинг контента реле-

вантных ресурсов с целью выбора такого содержания, которое бы от-

вечало профессиональным интересам студентов и было бы им по силам 

[15, с.55]. 

Прекрасный источник живого языка и разговорной речи - виде-

облоги канала YouTube на иностранных языках. Например, студентам, 

обучающимся по направлениям подготовки СПО «Технология продук-

ции и организация общественного питания», можно предложить посе-

тить кулинарные мастер-классы популярного телеведущего Гордона 
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Джеймса Рамзи (Gordon James Ramsay) на английском языке. Можно 

также посетить кухню известного британского ресторатора и телеведу-

щего Джеймса Тревора Оливера (James Trevor 'Jamie' Oliver). Помимо 

очевидной профессиональной направленности, данные видеоблоги при 

регулярном к ним обращении обогащают словарь студентов професси-

ональной лексикой и показывают примеры ее употребления в контек-

сте, дают дополнительные возможности для тренировки слов и выра-

жений. В качестве заданий для самостоятельной работы можно предло-

жить студентам прочитать комментарии под видеосюжетом или даже 

оставить свой комментарий. Например, студенты могут прокомменти-

ровать свою позицию по вопросу «Стал бы я предлагать подобное 

блюдо клиентам в своем ресторане? Почему да или нет». 

Модель смешанного обучения, соединяющая очную и дистанци-

онную формы, разработанная еще в конце прошлого века, до сих пор 

является актуальной, она получила дальнейшее развитие с появлением 

современных технологий дистанционного обучения.  

В настоящее время система обучения иностранным языкам с ис-

пользованием дистанционных информационно-коммуникационных 

технологий быстро развивается и совершенствуется. При этом область 

применения дистанционного обучения иностранным языкам в профес-

сиональных учебных заведениях расширяется за счёт профильной ор-

ганизации такого обучения (например, в виде элективных курсов), по-

вышения квалификации преподавателей, и т.п. 

Несомненными плюсами использования информационно-ком-

муникационных технологий дистанционного обучения являются: 

1. Индивидуальный темп обучения для студента; 

2. Гибкость в планировании продолжительности и места заня-

тий; 

3. Технологичность; 

4. Равноправие вне зависимости от места жительства и матери-

альной обеспеченности студентов; 

5. Объективность, так как при использовании интерактивных 

форм тестирования знания оцениваются автоматически. 

Принимая во внимание вышеперечисленные достоинства, можно 

говорить о том, что дистанционное образование с применением инфор-

мационно-коммуникационных технологий может эффективно допол-

нять традиционную аудиторную систему обучения в профессиональ-

ных учебных заведениях [19, с.61]. 
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Таким образом, применение технологий дистанционного обуче-

ния в системе профессионального образования дает возможность со-

здавать более сложную форму организации учебной деятельности, вы-

водит обучение иностранному языку на новый уровень, позволяя ис-

пользовать передовые информационно-коммуникационные техноло-

гии для повышения качества обучения студентов, в том числе за счет 

повышения у студентов-нелингвистов мотивации и стимулирования 

саморазвития и готовности к дальнейшему активному самообразова-

нию на иностранном языке. 
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тода тренировки для физического совершенствования студентов ВУ-

Зов. Методы исследования: теоретические методы педагогического ис-

следования. Отражены современные тенденции и проблемы в сфере 
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The article presents the possibilities of using intermittent interval training 

method for physical improvement of university students. Research methods: 

theoretical methods of pedagogical research. Modern trends and problems in 

the field of physical education of students are reflected, ways of overcoming 

them are determined. The advantages of interval training classes for students 

to increase their functional fitness in the process of physical education are 

revealed. 

Keywords: high intensity, interval method, students, physical education, 

functional readiness. 
 

Введение. Важную роль в формировании личности будущих 

специалистов в период обучения в ВУЗе играет развитие профессио-

нально значимых качеств и формирование ценностных установок, со-

ставляющих основу профессионализма и создающих предпосылки для 

саморазвития и самосовершенствования студентов как в период обуче-

ния, так и на протяжении его профессиональной деятельности. Основ-

ными профессионально значимыми качествами специалисты считают: 

эмоциональную стойкость; целеустремленность; дисциплинирован-

ность; инициативность; самостоятельность; смелость; настойчивость; 

выдержку; гибкость мышления; способность к концентрации внима-

ния; творческое мышление; способность выдерживать физическую и 

психическую нагрузку; желание самосовершенствоваться [3, с. 202]. 

Во всех звеньях системы образования нашей страны укрепление 

и развитие физического, психического, социального и духовного здо-

ровья каждого члена общества предполагает использование средств 

физического воспитания и физкультурно-оздоровительной работы. 

Специалисты утверждают, что средства физического воспитания и 

спорта играют важную роль в процессе формирования морально-воле-

вых качеств студенческой молодежи. 

Растущая популярность здорового образа жизни стимулирует 

появление новых форм занятий физическими упражнениями. Движе-

ние к здоровому образу жизни характеризуется массовостью, экстрапо-

лируемой и на средства ее реализации. Указывается, что образователь-

ные вмешательства и указания относительно эффективности мало вли-

яют выбор занятий определенной двигательной активностью. Согласно 

данным спортивной медицины, интенсивность является ключевым 

компонентом реализации физических упражнений. Следовательно, 

определение эффективности занятий физическими упражнениями с 

разной интенсивностью, учитывая различные переменные, актуально 
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для разработки программ физического совершенствования студентов 

ВУЗов. В частности, популярным сегодня методом выполнения физи-

ческих упражнений является интервальный, а количество тренировоч-

ных программ с его использованием продолжает увеличиваться. Таким 

образом, целью работы является определение особенностей использо-

вания интервального метода на занятиях по физическому воспитанию 

со студентами ВУЗов. 

Методы и организация исследования. Для реализации цели ис-

следования использованы теоретические методы педагогического ис-

следования, которые предполагают установление проблематики изуча-

емого объекта посредством анализа научно-методических источников 

с последующим осмыслением возможностей его прикладного исполь-

зования в процессе физического воспитания студентов ВУЗов. 

Результаты и их обсуждение. Развитие и совершенствование 

двигательных способностей решается педагогическими методами обу-

чения в физическом воспитании студенческой молодежи. Однако регу-

лярные занятия физическими упражнениями не всегда начинаются в 

определенном возрасте, а иногда в условиях пониженной работоспо-

собности вследствие перенесенных травм, заболеваний. Такие занятия 

в период обучения в ВУЗе могут эффективно побуждать к регулярной 

физической активности как постоянному образу жизни во взрослом, с 

целью более комплексного и эффективного решения проблем здраво-

охранения. На личный уровень физической активности влияют внеш-

ние факторы (окружающая среда, семья, сверстники, социально-эконо-

мический статус, культура и самоэффективность), однако, определяю-

щим повышение физической активности среди молодежи является 

адекватное развитие основных двигательных навыков и повышения 

уверенности. Следовательно, удовлетворение данных устремлений в 

процессе занятий по физическому воспитанию будет способствовать 

повышению физической культуры личности студентов. Таким образом, 

на занятиях по физическому воспитанию в ВУЗе следует использовать 

методы, которые являются популярными, эффективными и выражают 

позитивный отклик у молодежи. К таким методам, относятся интер-

вальные тренировки. 

В 2013-2014 гг. International Association of Health и International 

Health, Racquet & Sportsclub Association определили интервальные тре-

нировки (ИТ) в качестве основной потребительской фитнес-тенденции. 

В 2015 году International Business Times определила интервальные тре-

нировки в качестве ведущей категории физических упражнений. Ин-

тервальные тренировки стали настолько популярными из-за того, что 
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легко могут быть модифицированы для людей всех уровней подготов-

ленности и специальных условий, таких как травмы или хронические 

болезни [5, с. 87]. 

ИТ стимулируют физиологические эффекты сравнимые с упраж-

нениями умеренной интенсивности, несмотря на значительно меньшее 

время занятий и снижение общего объема упражнений. Это имеет важ-

ное значение с точки зрения общественного здравоохранения, учиты-

вая, что «нехватка времени» остается одним из решающих барьеров для 

регулярных занятий физическими упражнениями. При сравнении за-

трат энергии ИТ могут служить в качестве эффективной альтернативы 

традиционным тренировкам на выносливость, вызывая аналогичные 

или даже превосходя физиологические изменения, связанные со здоро-

вьем как у здоровых, так и больных лиц. Кроме того, последние данные 

свидетельствуют о том, что ИТ воспринимаются как более приятные, 

чем непрерывные упражнения умеренной интенсивности. 

Следует отметить, что основные механизмы влияния ИТ на 

спортсменов, вероятно, отличаются по сравнению с менее подготов-

ленными субъектами [4, с. 431]. Интервальный тренинг является мето-

дом физической подготовки, сочетающим в себе короткие, высокой ин-

тенсивности вспышки скорости с короткими фазами восстановления, 

повторяющимися в течение одной тренировки. Программы с использо-

ванием интервального метода могут быть составлены индивидуально, 

на основе анаэробного порога, или быть случайными, неструктуриро-

ванными вспышками скорости, добавленными к любой тренировке по 

желанию занимающегося. 

Занятия по физическому воспитанию со студентами с использо-

ванием интервального метода должны состоять из разминки, а затем 

нескольких повторений упражнений максимальной или субмаксималь-

ной интенсивности, разделенных периодом восстановления или менее 

интенсивными упражнениями. Активность в период отдыха должна со-

ставлять около 50% интенсивности. В зависимости от уровня развития 

сердечно-сосудистой системы студента интенсивность умеренного 

уровня может быть столь же медленной, как ходьба. 

Для определения параметров нагрузки при использовании интер-

вального методы следует ориентироваться на максимальные показа-

тели частоты сердечных сокращений для студентов определенного воз-

раста. В случае, если нет доступа к массовому определению у студен-
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тов данного показателя с помощью теста, можно воспользоваться об-

щеизвестной формулой Карвонена. Разработка занятия с использова-

нием интервального методы должна опираться на рекомендации педа-

гога, а также медицинские показатели к занятиям конкретной группы 

студентов [1, с. 42]. 

ИТ были созданы в качестве инструмента для тренировки 

спортсменов на выносливость и в последнее время стали популярны 

среди широкого круга людей. Однако это вызывает угрозу игнорирова-

ния или неправильного толкования ключевых компонентов интерваль-

ного метода. Обычная формула состоит из соотношения 2:1 – работа и 

период восстановления [2, с. 43]. Весь сеанс ИТ может длиться от 4 до 

30 мин, что является отличным способом максимизировать трениро-

вочное воздействие во временном ограничении. Использование часов 

или таймера рекомендуется для поддержания точного времени работы, 

количества раундов и интенсивности. 

Основными переменными, которыми манипулируют при ис-

пользовании интервального метода в занятиях по физическому воспи-

танию являются: 

1) продолжительность (время/расстояние) интервалов; 

2) продолжительность отдыха/фазы восстановления; 

3) количество повторений интервалов; 

4) интенсивность (быстрота) интервалов; 

5) частота сессий тренировки. 

Таким образом, независимо от возраста, пола и уровня подготов-

ленности интервальный метод является научно доказанным способом 

улучшить общую физическую подготовленность и улучшить состояние 

кардио-респираторной системы и укрепить мышцы. Это достаточно 

эффективный методический подход в занятиях по физическому воспи-

танию со студентами. Однако следует учитывать определенные риски, 

в частности травматичность высокоинтенсивных двигательных дей-

ствий, а также возможные перенапряжения в процессе занятий и по их 

окончанию, в следствие чрезмерной физической нагрузки. 

Заключение. Важными факторами, реализующими физическое 

совершенствование студентов, являются субъективное стремление, что 

предполагает такой подбор методических подходов на занятиях по фи-

зическому воспитанию, который позволит повысить мотивацию к заня-

тиям. В качестве такого метода возможно использование интервальных 
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тренировок, которые характеризуются эмоциональностью и наилуч-

шей реализацией личностного потенциала студентов в двигательном 

отношении, общественные объединения. Реализация ИТ на занятиях по 

физическому воспитанию позволит повысить моторную плотность, 

экономить время занятия, делая его более эффективным, с возможно-

стью гибкой модификации интервального метода. Это будет способ-

ствовать созданию оздоровительного сообщества в образовательном 

пространстве ВУЗа, в котором каждый будущий специалист продол-

жает работать в направлении индивидуальных и общественных целей, 

пропаганде здорового и активного образа жизни, эффективной трени-

ровки. 
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