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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,
соотнесенных с индикаторами достижения компетенций

Компетенция Содержание компетенции Индикатор Содержание индикатора

ПК-2

Способен обосновывать и
оптимизировать рецептуры и
параметры технологических
процессов для улучшения
качества готовой продукции

ПК-2.2
Оценивает влияние параметров
технологических процессов на качество
готовой продукции

ПК-2.3 Предлагает модели оптимизации
процессов производства

ПК-3

Способен разрабатывать и
реализовывать проекты по
производству продуктов питания
из растительного сырья

ПК-3.2
Обосновывает выбор сырья,
технологического оборудования и
параметров технологических процессов

ПК-4

Способен разрабатывать
предложения по повышению
эффективности технологического
процесса на предприятиях по
производству продуктов питания
из растительного сырья

ПК-4.1

Осуществляет оценку эффективности
технологических процессов,
инновационно-технологических рисков
при внедрении новых технологий

ПК-4.2

Разрабатывает рекомендации по
повышению эффективности
технологического процесса и
использования растительного сырья

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

История развития пищевых производств

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

Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной работы,
Моделирование и оптимизация технологических
процессов производства продуктов питания из
растительного сырья

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: Зачет

Форма 
обучения

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

обучающегося с 
преподавателем 

(час)
Лекции Лабораторные

работы
Практические 

занятия
Самостоятельная

работа

заочная 4 8 4 92 20
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4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с
указанием отведенного на них количества академических часов и видов
учебных занятий

Форма обучения: заочная
Семестр: 4

Лекционные занятия (4ч.)
1. Современное состояние технологического оборудования в отрасли
производства продуктов питания из растительного сырья. Основы технико-
экономического обоснования строительства и реконструкции предприятий
по выпуску продуктов питания из растительного сырья {лекция с разбором
конкретных ситуаций} (2ч.)[1,2] Особенности проектирования и
технологическое оборудование мукомольных предприятий
2. Особенности проектирования и технологическое оборудование
крупозаводов,Технологическое оборудование для производства зерновых
хлопьев и круп быстрого приготовления {лекция с разбором конкретных
ситуаций} (2ч.)[2,2,3]

Практические занятия (4ч.)
3. Производственная безопасность предприятий по хранению и переработке
растительного сырья {тренинг} (2ч.)[2,4]
4. Испытание прочностных характеристик гречневой крупы подвергнутой
ИК обработке {тренинг} (2ч.)[2,3]

Лабораторные работы (8ч.)
5. Использование СВЧ излучения для выработки хлопьев не требующих
варки {тренинг} (4ч.)[1]
6. Проведение контрольного помола на лабораторной мельнице {тренинг}
(4ч.)[1,2]

Самостоятельная работа (92ч.)
7. Подготовка к зачету {тренинг} (4ч.)[1,2,3,4] Зачет
8. Самостоятельное изучение темы- Особенности проектирования и
технологическое оборудование мельниц по выработке макаронной крупки
{использование общественных ресурсов} (20ч.)[3]
8. Самостоятельное изучение темы- Технологическое оборудование для
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производства зерновых хлопьев и круп быстрого приготовления
{использование общественных ресурсов} (20ч.)[2]
10. Проработка конспектов лекций {тренинг} (4ч.)[1,2]
11. Самостоятельное изучение темы- Основы технико-экономического
обоснования реконструкции и современное технологическое оборудование
для хлебозаводов (оборудование для термической обработки).
{использование общественных ресурсов} (16ч.)[2,4]
12. Самостоятельная проработка темы- Оборудование для фасовки и
упаковки пищевой продукции из растительного сырья {использование
общественных ресурсов} (16ч.)[2,3,4]
13. Подготовка к практическим и лабораторным работам {тренинг}
(12ч.)[1,2,2,3,4]

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. Проектирование мукомольных заводов. Часть 1. Подготовительное
отделение Могучева Э.П. (ТХПЗ) Есин С.Б. (ТХПЗ) 2015 Учебное пособие, 2.93
МБ , pdf закрыт для печати
Дата первичного размещения: 17.12.2015. Обновлено: 08.04.2016.
Прямая ссылка: http://elib.altstu.ru/eum/download/thpz/uploads/esin-s-b-tkhpz-
56724eb6bddbf.pdf

2. Учебно-методическое пособие для выполнения графической части
выпускных квалификационных работ и курсовых проектов по
взрывопожароопасным объектам хранения и переработки растительного сырья
Захарова А.С. (ТХПЗ) Есин С.Б. (ТХПЗ)
2020 Учебно-методическое пособие, 1.76 МБ , pdf закрыт для печати
Дата первичного размещения: 25.03.2020. Обновлено: 26.03.2020.
Прямая ссылка: http://elib.altstu.ru/eum/download/thpz/uploads/esin-s-b-tkhpz-
5e7b0a2b15cda.pdf

6. Перечень учебной литературы
6.1. Основная литература
2. 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. – Часть 1. – 149 с. : схем., табл., ил. – Режим
доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481784
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(дата обращения: 28.11.2022). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-7410-1720-3. – Текст
: электронный.

6.2. Дополнительная литература
3. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского,

макаронного и зерноперерабатывающего производств: лабораторный практикум :
учебное пособие : [16+] / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю.
Н. Труфанова ; науч. ред. Г. О. Магомедов ; Воронежский государственный
университет инженерных технологий. – 2-е изд. – Воронеж : Воронежский
государственный университет инженерных технологий, 2017. – 185 с. : табл., ил. –
Режим доступа: по подписке. – URL:
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482007 (дата обращения: 28.11.2022).
– Библиогр.: с. 177-179. – ISBN 978-5-00032-234-5. – Текст : электронный.

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

4. https://biblioclub.ru

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

Содержание промежуточной аттестации раскрывается в комплекте
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
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№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 учебных занятий
помещения для самостоятельной работы

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».


