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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной
программы
Код 

компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

ОПК-3 

способностью 
разрабатывать 
эффективную стратегию 
и формировать политику
предприятия, 
обеспечивать пищевое 
предприятие 
материальными и 
финансовыми 
ресурсами, 
разрабатывать новые 
конкурентоспособные 
концепции

Стратегию и 
политику 
предприятия при 
разработке новой 
конкурентноспособно
й продукции

Использовать 
основные принципы
формирования 
материальных и 
финанасовых 
ресурсов пищевых 
предприятий

Навыками 
формирования 
материальной базы и 
определения 
основных технико-
экономических 
показателей 
пищевого 
предприятия, 
разрабатывать новые 
конкурентноспособн
ые пищевые 
продукты

ПК-11 

способностью 
разрабатывать методики 
для проведения контроля
свойств сырья, 
полуфабрикатов и 
готовых продуктов, 
позволяющих создавать 
информационно-
измерительные системы

Основные методы и 
методики кон-троля 
качества сырья, 
полуфаб-рикатов и 
готовой продукции 
для совершенствова-
ния производства и 
повышения ка-чества 
продуктов из 
растительного сырья

Использовать ос-
новные и инноваци-
онные методики для
контроля качества 
сырья полуфабрика-
тов и готовой про-
дукции

Основные методами 
контроля качества 
продукции из рас-
тительного сырья с 
привлечением пере-
довых технологий

ПК-12 

способностью научно 
обосновывать 
разработку и создавать 
новые продукты питания
для решения научных и 
практических задач

методологию 
разработки новых 
продуктов питания из
растительного сырья

использовать знания
об особенностях 
технологических 
процессов 
производства 
продуктов питания

способностью 
разрабатывать новые 
продукты питания

ПК-13 

способностью создавать 
модели, позволяющие 
исследовать и 
оптимизировать 
параметры 
технологических 
процессов, улучшать 
качество готовой 
продукции

ПК-17 

владением 
профессионально-
профилированными 
знаниями в области 
информационных 
технологий, 
использования 
современных 
компьютерных сетей, 
программных продуктов 
и ресурсов 
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

информационно-
телекоммуникационной 
сети "Интернет" (далее - 
сеть "Интернет") для 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, в том 
числе находящихся за 
пределами профильной 
подготовки

ПК-18 

способностью 
использовать 
практические навыки в 
организации и 
управлении научно-
исследовательскими и 
производственно-
технологическими 
работами, в том числе 
при проведении 
экспериментов

Практические навыки
в организации и 
управлении научно-
исследовательскими и
gроизводственно-
технологическими 
работами, в том числе
при прове-дении 
экспери-ментов

Применять навыки в
организации и 
управлении научно-
исследовательскими
и производственно-
технологическими 
работами, в том 
числе при проведе-
нии экспериментов

Практическими и 
теоретическими 
навыками 
организации и 
управления научно-
исследовательскими 
и производственно-
технологическими 
работами

ПК-20 

готовностью к 
практическому 
использованию 
углубленных знаний в 
области управления 
процессом производства 
продуктов питания из 
растительного сырья

ПК-23 

готовностью применять 
инженерные знания для 
разработки и реализации
технологических частей 
проектов по 
производству продуктов 
питания из 
растительного сырья

Инженерные основы 
для проекти-рования 
новых 
технологических 
процессов и 
повышения эффек-
тивности исполь-
зования суще-
ствующих по-
средством исполь-
зования автомати-
зированные си-стемы 
управления 
технологическим 
процессом, систе-мы 
автоматизиро-
ванного проекти-
рования

Применять автома-
тизированные си-
стемы управления 
технологическим 
процессом и систе-
мы автоматизиро-
ванного проектиро-
вания при реализа-
ции 
технологических 
частей проектов

Практическими 
навыками проекти-
рования технологи-
ческих частей про-
изводства продуктов 
питания

ПК-24 

способностью 
формулировать 
технические задания и 
задания на 
проектирование, 
разрабатывать и 
использовать средства 
автоматизации 
(автоматизированные 
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

системы управления 
технологическим 
процессом, системы 
автоматизированного 
проектирования) при 
проектировании и 
технологической 
подготовке производства

ПК-6 

способностью 
использовать глубокие 
специализированные 
профессиональные 
теоретические и 
практические знания для
проведения 
исследований, на основе 
моделирования 
биокаталитических, 
химических, 
биохимических, физико-
химических, 
микробиологических, 
биотехнологических, 
тепло- и массообменных,
реологических 
процессов, протекающих
при производстве 
продуктов питания из 
растительного сырья

ПК-7 

способностью свободно 
владеть 
фундаментальными 
разделами техники и 
технологии производства
продуктов питания из 
растительного сырья, 
необходимыми для 
решения научно-
исследовательских и 
научно-
производственных задач 
в отрасли

Способы и прие-мы 
повышения качества 
и пище-вой ценности 
про-дукции из расти-
тельного сырья с 
использованием 
фундаментальных 
разделов техники и 
технологии

Проводить ком-
плексный анализ 
производственного 
процесса с целью 
выявления «узких» 
мест при производ-
стве продуктов пи-
тания из раститель-
ного сырья

Способностью опре-
делять и анализиро-
вать факторы, влия-
ющие на развитие 
пищевого производ-
ства

ПК-8 

способностью 
самостоятельно ставить 
задачу, планировать и 
проводить исследования,
прогнозировать и 
оценивать результаты 
исследований

ПК-9 

применением 
современных 
информационных 
технологий, 
оборудования, 
отечественного и 
зарубежного опыта для 
самостоятельного 

Основные совре-
менные информа-
ционные техноло-гии,
классифика-цию и 
особенность 
отечественного и 
зарубежного 

Самостоятельно 
осуществлять поиск
необходимой ин-
формации для реше-
ния задачи научного
исследования, ана-
лизировать отече-

работы с современ-
ными информаци-
онными технологи-
ями, передовыми 
знаниями в области 
научного исследо-
вания, навыками 
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

определения задач и 
проведения научных 
исследований в области 
производства продуктов 
питания из 
растительного сырья

оборудования

ственный и зару-
бежный опыт для 
реализации основ-
ных задач научного 
исследования,  под-
бирать оборудова-
ния для проведения 
исследований.

работы с оборудо-
ванием, необходи-
мым для решения 
поставленных задач

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплины (практики),
предшествующие изучению
дисциплины, результаты
освоения которых необходимы
для освоения данной
дисциплины.

Информационные технологии в науке и пищевых 
производствах

Дисциплины (практики), для
которых результаты освоения
данной дисциплины будут
необходимы, как входные
знания, умения и владения для
их изучения.

Биоконверсия растительного сырья, Биотехнология в
пищевых производствах, Инновационные технологии
переработки растительного сырья, Моделирование и
оптимизация технологических процессов
производства продуктов из растительного сырья,
Научно-исследовательская работа, Технологическая
практика

3. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества
академических часов, выделенных на контактную работу обучающегося с
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу
обучающегося

Общий объем дисциплины в з.е. /час: 3 / 108
Форма промежуточной аттестации: Экзамен

Форма 
обучения

Виды занятий, их трудоемкость (час.) Объем контактной 
работы 

обучающегося с 
преподавателем 

(час)
Лекции Лабораторные

работы
Практические 

занятия
Самостоятельная

работа

заочная 6 8 4 90 21
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4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с
указанием отведенного на них количества академических часов и видов
учебных занятий

5. Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

Для каждого обучающегося обеспечен индивидуальный неограниченный
доступ к электронно-библиотечным системам: Лань, Университетская
библиотека он-лайн, электронной библиотеке АлтГТУ и к электронной
информационно-образовательной среде:

1. Кузьмина С.С. Методические указания к выполнению лаб. работ по
дисциплине "Научные основы повышения эффективности производства
продуктов". 2014. - ППрямая ссылка:
http://elib.altstu.ru/eum/download/thpz/Kuzminza_NOPE.pdf

2. Кузьмина С.С., Захарова А.С., Козубаева Л.А., Егорова Е.Ю.
Методические указания по проведению научно-исследовательской работы для
магистрантов направления подготовки ПРС, 2014. -
Прямая ссылка: http://elib.altstu.ru/eum/download/thpz/uploads/egorova-e-yu-tkhpz-
563c51bd5dbf1.pdf

3. Методические указания к выполнению практических и лабораторных
работ по дисциплине «Научные основы производства продуктов питания» :
методические указания / составители Л. А. Маюрникова [и др.]. — Кемерово :
КемГУ, 2017. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/102694

6. Перечень учебной литературы
6.1. Основная литература
4. Просеков, А.Ю. Фундаментальные основы технологии продуктов

питания : учебник : [16+] / А.Ю. Просеков ; Кемеровский государственный
университет. – Кемерово : Кемеровский государственный университет, 2019. –
498 с. : ил., схем., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL:
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=574116 (дата обращения: 09.05.2020).
– Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-83532-275-6. – Текст : электронный.

5. Белокурова, Е. С. Биотехнология продуктов растительного
происхождения : учебное пособие / Е. С. Белокурова, О. Б. Иванченко. — Санкт-
Петербург : Лань, 2019. — 232 с. — ISBN 978-5-8114-3630-9. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/118619 (дата обращения: 16.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

6. Технология безалкогольных напитков : учебник / Л. А. Оганесянц, А. Л.
Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — 3-е изд., испр.
— Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-3522-7. — Текст :
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/110910 (дата обращения: 16.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

6.2. Дополнительная литература
7. Никифорова, Т.А. Технология обработки, хранения и переработки

злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и
виноградарства : учебное пособие / Т.А. Никифорова, Е.В. Волошин ;
Оренбургский государственный университет. – Оренбург : Оренбургский
государственный университет, 2017. – Ч. 1. – 149 с. : схем., табл., ил. – Режим
доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481784
(дата обращения: 12.05.2020). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-7410-1720-3. – Текст
: электронный.

8. Хозиев, О. А. Технология пивоварения : учебное пособие / О. А. Хозиев,
А. М. Хозиев, В. Б. Цугкиева. — Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 560 с. — ISBN
978-5-8114-1224-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4127 (дата обращения: 16.12.2020). —
Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Магомедов, Г.О. Химико-технологический контроль на предприятиях
хлебопекарной, макаронной и кондитерской отрасли: (теория и практика) / Г.О.
Магомедов, Л.А. Лобосова, А.Я. Олейникова ; Министерство образования и науки
РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет инженерных
технологий». – Воронеж : Воронежский государственный университет
инженерных технологий, 2014. – 76 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. –
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910 (дата обращения:
09.05.2020). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-00032-022-8. – Текст : электронный.

7. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины

10. http://www.fio.ru – Российская федерация Интернет-образование
11. http://www.informika.ru – образовательный портал
12. http://window.edu.ru – Информационная система «Единое окно доступа к

образовательным ресурсам». Полный доступ ко всем ресурсам, включая
полнотекстовые материалы библиотеки, предоставляется всем пользователям в
свободном режиме

13. http://elibrary.ru – Научная электронная библиотека, система РИНЦ
14. http://cyberleninka.ru/about – Научная библиотека открытого доступа

«КиберЛенинка»

8. Фонд оценочных материалов для проведения текущего контроля
успеваемости и промежуточной аттестации

Содержание промежуточной аттестации раскрывается в комплекте
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контролирующих материалов, предназначенных для проверки соответствия
уровня подготовки по дисциплине требованиям ФГОС, которые хранятся на
кафедре-разработчике РПД в печатном виде и в ЭИОС.

Фонд оценочных материалов (ФОМ) по дисциплине представлен в
приложении А.

9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень
программного обеспечения и информационных справочных систем

Для успешного освоения дисциплины используются ресурсы электронной информационно-
образовательной среды, образовательные интернет-порталы, глобальная компьютерная сеть
Интернет. В процессе изучения дисциплины происходит интерактивное взаимодействие
обучающегося с преподавателем через личный кабинет студента.

№пп Используемое программное обеспечение
 1 LibreOffice
 2 Windows
 3 Антивирус Kaspersky

№пп Используемые профессиональные базы данных и информационные 
справочные системы

1 Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно к образовательным
ресурсам" для студентов и преподавателей; каталог ссылок на образовательные
интернет-ресурсы (http://Window.edu.ru)

2 Национальная электронная библиотека (НЭБ) — свободный доступ читателей к
фондам российских библиотек. Содержит коллекции оцифрованных документов
(как открытого доступа, так и ограниченных авторским правом), а также каталог
изданий, хранящихся в библиотеках России. (http://нэб.рф/)

10. Описание материально-технической базы, необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине

Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа
учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа
учебные аудитории для проведения курсового проектирования (выполнения курсовых работ)
учебные аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций
учебные аудитории для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации
помещения для самостоятельной работы
лаборатории
виртуальный аналог специально оборудованных помещений

Материально-техническое обеспечение и организация образовательного
процесса по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями
здоровья осуществляется в соответствии с «Положением об обучении инвалидов
и лиц с ограниченными возможностями здоровья».
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