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Технологический институт пищевой промышленности был образован в 1980 году из 
двух факультетов: факультета технологии мяса и мясных продуктов и факультета пищевых 
производств. Значительное место в исследованиях занимают проблемы использования мест
ного и нетрадиционного сырья в различных отраслях пищевой промышленности, проводятся 
теоретические исследования в области первичных стадий фотосинтеза, магнитных и спино
вых эффектов в химических реакциях и теоретические вопросы магнитного резонанса. Для 
будущих молодых специалистов учеными из Европы и ближнего зарубежья читаются лекции 
по тематикам основных направлений научных исследований, проводимых в институте.

Кафедры института работают в тесном контакте с отраслевыми научно
исследовательскими институтами, учебными заведениями соответствующего профиля. На
учно-исследовательская работа обучающихся начинается на младших курсах и активно про
должается на выпускающих кафедрах. Ежегодно около 20 % обучающихся выполняют выпу
скные квалификационные работы научно-исследовательского характера, которые рекомен
дуются государственной экзаменационной комиссией к опубликованию и внедрению.
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Учебный процесс в институте постоянно совершенствуется. Помимо традиционных 
лекций, лабораторных и практических занятий проводятся деловые игры, вводятся элементы 
игрового и проблемного и обучения с решением ситуационных задач. Это позволяет быстрее 
адаптироваться на местах будущей работы.

Преподаватели и сотрудники института поддерживают постоянные деловые контакты 
с пищевыми предприятиями различных форм собственности Сибири, Урала и Дальнего Вос
тока по оказанию консультативной помощи, проведению семинаров и т.д. Это расширяет 
возможности для прохождения производственных практик и дальнейшего трудоустройства 
выпускников факультета.

Основные направления деятельности ведущей организации -  Технологический институт пи
щевой промышленности:

-  создание новых, видов продуктов, в том числе функционального назначения с ис
пользованием микробиологического синтеза, биокатализа, генной инженерии и нанобиотех
нологий; .

-  разработка современных методов для повышения эффективности использования 
сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотходных технологий переработки сырья;

-  совершенствование технологических процессов с целью получения пищевых доба
вок, новых ферментных препаратов и биологически активных веществ

Основные научные публикации ведущей организации по теме диссертации:
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