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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Целью дисциплины является освоение умений работы с компьютером как средством
управления информацией; определения и анализа свойств сырья и полуфабрикатов,
влияющих на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции,
ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства; овладения
методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных
технических и организационных решений, способами организации производства и
эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления, а
так же подготовка магистров, владеющих теоретическими и практическими знания по
вопросам инновационных технологий продуктов питания из растительного сырья с
использованием новых видов сырья и биологически активных компонентов; изучение влияния
различных добавок на технологические стадии производства продуктов питания из
растительного сырья.

Основные задачи дисциплины: - знакомство с методами эффективного
использования новых видов сырья; - грамотный подход к разработке инновационных
технологий пищевых продуктов высокой пищевой ценности; - аргументированный подбор
оборудования для инновационных технологий продуктов питания из растительного сырья; -
профессиональная эксплуатация современного технологического оборудования, в том числе
лабораторного и приборов; - творческое использование новых знаний для модернизации
пищевой промышленности, с традиционными походами к выбору ассортимента продуктов и
производству готовой продукции с учетом требований к их составу с точки зрения
потребностей разных групп населения; - разработка предложения по повышению
эффективности технологического процесса производства; - готовность к использованию
современных информационных технологий, оборудования; - способность организовать
выполнение инновационных программ в области производства продуктов питания из
растительного сырья.

-
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина «Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья»
в учебном плане находится в вариативной части Блока 1 «Общие дисциплины» и осваивается
во 3 семестре. Изучение данного курса базируется на знаниях следующих дисциплин:
«Научные основы производства безопасных продуктов питания», «Современные проблемы
науки в пищевых и перерабатывающих отраслях», «Биоконверсия растительного сырья»,
«Пищевая микробиология», «Научные основы повышения качества и безопасности продуктов
питания из растительного сырья». На знаниях данной учебной дисциплины основываются
следующие учебные дисциплины: «Научные основы повышения эффективности производства
пищевых продуктов из растительного сырья», «Оптимизация технологических процессов
производства пищевых продуктов», «Моделирование технологических процессов
производства пищевых продуктов», научно-исследовательская работа. Знания данной
дисциплины позволят выполнить магистерскую диссертацию и защитить её.
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на
предприятиях отрасли

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых
продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

ПКУВ-1.2 Внедряет новые технологии производства новых
продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует
собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях
других участников деятельности

УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной
задачи проекта
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля
(количес

тво)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Лаб Пр СРП СР
Курс 2 Сем. 3 1 12 48 24 0.25 23.75   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля
(количес

тво)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Пр КРАт Контроль СР
Курс 2 Сем. 3 1 4 6 0.25 3.75 94   108 3
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
3 Тема 1. Научно-технический прогресс – условие

инноваций
1 2 8 4 4 Устный и письменный

опрос
3 Тема 2. Государственное регулирование инноваци-

онной сферы продоволь-ствием
2 2 8 4 4 Блиц-опрос, защита прак-

тических ра-бот
3 Тема 3. Применение дос-тижений науки для инно-

вационной деятельности
3 2 8 4 4 Тестирование, защита

прак-тической ра-боты
3 Тема 4. Современные концепции инновации 4 2 8 4 4 Тестирование, защита

прак-тической ра-боты
3 Тема 5. Проектирование инновационных техноло-

гических линий
5 2 8 4 4 Тестирование, защита

прак-тической ра-боты
3 Тема 6. Управление про-цессом инноваций пище-

вых в производствах
6 2 8 4 3,75 Блиц-опрос, защита прак-

тической ра-боты
0,25

ИТОГО: 12 48 24 0.25 23.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
3 Тема 1. Научно-техническ 1 15
3 Тема 2. Государственное регулирование инноваци-онной сферы продоволь-ствием 1 1 15
3 Тема 3. Применение дос-тижений науки для инно-вационной деятельности 1 1 15
3 Тема 4. Современные концепции инновации 1 1 15
3 Тема 5. Проектирование инновационных техноло-гических линий 1 1 17
3 Тема 6. Управление про-цессом инноваций пище-вых в производствах 1 17

0,25 3,75
ИТОГО: 4 6 0.25 3.75 94
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья»,
образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
3 Тема 1. Научно-

технический прогресс –
усло-вие инноваций

2 Цель и задачи
дисциплины. Место
дисциплины в структуре
образовательной
программы. Планируе-мые
результаты освоения
дисциплины. Уровень
инноваций. Группы
инноваций и направления
со-вершенствования
пищевых производств.
Класси-фикация новых
технологий пищевых
продуктов и сегментация
их на потребительском
рынке.

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и
приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и

12/53



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
и явлений.

3 Тема 2. Государ-ственное
регу-лирование инно-
вационной сфе-ры
продовольст-вием

2 1 Инновационная политика
государства. Аккумули-
рование средств на
научные исследования и
разра-ботки. Координация
инновационной
деятельности.
Стимулирование и
поддержка инноваций.
Создание правовой базы
инновационной
деятельности.
Институциональное
обеспечение
инновационных
процессов. Формирование
инфраструктуры рынка
инноваций

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и
приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
и явлений.

3 Тема 3. Приме-нение
достиже-ний науки для
инновационной
деятельности

2 1 Национальные программы
и проекты
инновационного развития
обеспечения
продовольствием
различных категорий
населения Инновации при
производстве продуктов
для детского,
диетического, лечебно-
профилактического,
геродиетического и
функционального
назначения

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и
приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
и явлений.

3 Тема 4. Совре-менные
концеп-ции инновации

2 1 Виды инновационных
стратегий.
Характеристика типов

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
инновационного
поведения на рынке (вио-
лент). Этапы
эволюционного развития
виолентов. Стратегии
инновационных
исследовательских и
разрабатывающих
организаций. Специфика
рос-сийских
инновационных
стратегий.

предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
и явлений.

3 Тема 5. Проек-тирование
инно-вационных тех-
нологических линий

2 1 Сущность проектирования
инновационных линий.
Этапы технологического и
технического
проектирования: анализ
научно-технической
информации для изучения

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и
приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
состояния вопроса в
области инновационной
техники и технологии;
технико-экономическое
обоснование создания
линии нового поколения;
технологические
исследования для
определения
оптимальных параметров
технологического
процесса; технические
исследования с целью
выбора оптимального
проектного решения;
патентные изыскания.

продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
и явлений.

3 Тема 6. Управ-ление
процессом инноваций пи-
щевых в произ-водствах

2 Критерии успешности
инноваций и проекта по
их разработке, критерии
успеха программы их
разра-ботки. Принципы
управления инновациями
в пи-щевой отрасли.
Подготовка персонала
для этого процесса.
Структурные элементы
фирмы, обеспе-чивающие

ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях

Знать: современную
отечественную и
зарубежную аппаратуру и
приборы, а также методы
исследования свойств
сырья и продуктов
питания Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственные
исследования для

, Лекция-беседа

28/53



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
инновационную
деятельность. Отбор
основного и
вспомогательного
персонала в этих группах

ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта

решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания
Владеть: навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственных
исследований для
решения научно-
исследовательских и
производственных задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной аппаратуры и
приборов, а также
методов исследования
свойств сырья и
продуктов питания.
Знать: показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса производства,
трудоемкости
производства продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения
производительности
труда, а также принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Уметь: - Разрабатывать
новые технологические
решения, методики
проведения исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции,
позволяющих создавать
современные информацио
нно-измерительные
комплексы для
проведения контроля
качества продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Владеть: навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования, средств
автоматизации и
механизации
производства и новых
видов продуктов питания
из растительного сырья в
целях обеспечения
конкурентоспособности
производства в
соответствии со
стратегическим планом
развития производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
Знать: - виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Уметь: - разрабатывать
нормативно-техническую
документацию по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
прогрессивных
технологий производства
новых продуктов питания
из растительного сырья
на автоматизированных
технологических линиях
Владеть: практическими
навыками в организации и
управлении научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами, в том числе при
проведении
экспериментов в области
прогрессивных
технологий производства
перспективных продуктов
бродильных производств.
Знать: - основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания. Уметь: -
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения. Владеть: -
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера.
Знать: - необходимые для
осуществления
профессиональной
деятельности системные
знания в области
экономики. Уметь: -
проводить анализ
поставленной цели и
формулировать задачи,
необходимые для ее
достижения,
анализировать
альтернативные
варианты; определять
круг задач в рамках
профессиональной
деятельности; -
планировать собственную
деятельность исходя из
имеющихся ресурсов.
Владеть: - методикой
построения, анализа и
применения моделей для
оценки состояния и
прогноза развития
экономических процессов,
и явлений.

ИТОГО: 12 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
3 Тема 1. Научно-технический прогресс –

условие инноваций
Идентификация инноваций 4 1

3 Тема 2. Государственное регулирова-ние
инновационной сферы продоволь-ствием

Инновационная политика России 4 1

3 Тема 3. Применение достижений науки для
инновационной деятельности

Национальные программы и проекты инновационного развития продовольственной
базы России

4 1

3 Тема 4. Современные концепции инно-вации Инновации на рынке продук-ции для детского, диетиче-ского, лечебно-
профилактического, геродие-тического и функционально-го питания

4 1

3 Тема 5. Проектирование инновацион-ных
технологических линий

Траектории инновационного развития в системе общест-венного питания 4 1

3 Тема 6. Управление процессом инно-ваций
пищевых в производствах

Проектирование инноваци-онных технологических ли-ний 4 1

ИТОГО: 24 6

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование симуляционных занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
3 Тема 1. Научно-технический прогресс –

условие инноваций
Лабораторная работа 1. Постановка и решение задач, связанных с инновацией
технологических процессов при переработке растительного сырья.

4

3 Тема 2. Государственное регулирование
инновационной сферы продовольствием

3 Тема 3. Применение достижений науки для
инновационной деятельности

Лабораторная работа 2. Исследование свойств сырья в винодельческом пивоваренном
производстве Лабораторная работа 3. Определение содержания антоцианов в
винограде и вине Лабораторная работа 4 Выделение ароматических веществ из
эфиромасличного растительного сырья Лабораторная работа 5 Определение массовой

28

33/53



Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
концентрации сахаров в виноматериалах Лабораторная работа 6 Определение
цветности пива Лабораторная работа 7. Определение индивидуальной сенсорной
чувствительности

3 Тема 4. Современные концепции инновации
3 Тема 5. Проектирование инновационных

технологических линий
Лабораторная работа 8. Исследование технологических процессов с целью внедрение
инновационных технологических линий. Разработка основных задач предпроектных
изысканий.

8

3 Тема 6. Управление процессом инноваций
пищевых в производствах

Лабораторная работа 9. Исследование влияния российских ферментных препаратов
нового поколения на качество продуктов бродильных производств (вино, пиво, спирт)

8

ИТОГО: 48

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены.
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
3 Тема 1. Научно-технический прогресс –

условие инноваций
Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе
Составление плана-конспекта

1-2
неделя

4 15

3 Тема 2. Государственное регулирование
инновационной сферы продовольствием

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе 3-4
неделя

4 15

3 Тема 3. Применение достижений науки для
инновационной деятельности

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе Изучение
темы с помощью рекомендованных источников Подготовка к контрольному
занятию Написание реферата

5-6
неделя

4 15

3 Тема 4. Современные концепции инновации Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе
Написание реферата

7-8
неделя

4 15

3 Тема 5. Проектирование инновационных
технологических линий

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе Изучение
тем с помощью рекомендованных источников

9-10
неделя

4 17

3 Тема 6. Управление процессом инноваций
пищевых в производствах

Проработка учебного материала по конспектам и учебной литературе Изучение
тем с помощью рекомендованных источников Подготовка к контрольной работе

11-12
неделя

4 17

ИТОГО: 24 94

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 1 Проектная и прое
ктно-исследовательская
деятельность обучающихся

май 2022 ФГБОУ "МГТУ" Исследование
технологических процессов
с целью внедрение
инновационных
технологических
линий.Разработка
основных задач
предпроектных изысканий.

Лабораторно -
практическая работа

Устюжанинова Т.А. ОПК-5.2 внедряет
результаты научных
исследований на
предприятиях отрасли
ПКУВ-1.1 Разрабатывает
новые технологии
производства новых
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые
технологии производства
новых продуктов питания
из растительного сырья на
автоматизированных
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Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

технологических линиях
УК-1.4 Грамотно, логично,
аргументированно
формирует собственные
суждения и оценки.
Отличает факты от
мнений, интерпретаций,
оценок и т.д. в
рассуждениях других
участников деятельности
УК-2.4 Публично
представляет результаты
решения конкретной
задачи проекта
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

1. Серпунина, Л.Т. Инновационная деятельность
пищевого предприятия: учеб. пособие для студентов
вузов, обучающихся в магистратуре по направлению
260200 - Продукты питания живот. происхождения / Л. Т.
Серпунина ; рец. : В. И. Шендерюк, Ю. А. Фатыхов ;
Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2013. -
140 с.
 2. Магомедов, М.Д. Экономика пищевой промышленности
[Электронный ресурс] : учебник / М.Д. Магомедов, А.В.
Заздравных, Г.А. Афанасьева. - 2-е изд. - Москва : Даш-
ков и Ко, 2014. - 232 с. (ЭБС «Университетская
библиотека онлайн»).

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
3 3 Инновационные технологии

продуктов питания из
растительного сырья

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.2 Внедряет новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

3 3 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи проекта
3 3 Инновационные технологии
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

продуктов питания из
растительного сырья

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
  Знать:
современную
отечественную и
зарубежную
аппаратуру и
приборы, а также
методы
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, тесты,
письменный
опрос, зачет

Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственны
е исследования
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственны
х исследований
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания
ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
ПКУВ-1.2 Внедряет новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: виды нор
мативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам
внедрения
технологических
процессов и
систем
управления
прогрессивных
технологий
производства
новых продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, тесты,
письменный
опрос, зачет

Уметь:
разрабатывать но
рмативно-
техническую
документацию по
результатам
внедрения
технологических
процессов и
систем
управления
прогрессивных
технологий
производства
новых продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
технологий
производства
перспективных
продуктов
бродильных
производств

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла
УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи проекта
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
  Знать:
необходимые для
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, тесты,
письменный
опрос, зачет

Уметь: проводить
анализ
поставленной
цели и
формулировать
задачи,
необходимые для
ее достижения,
анализировать
альтернативные
варианты;
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности;
планировать
собственную
деятельность
исходя из
имеющихся
ресурсов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методикой
построения,
анализа и
применения
моделей для
оценки состояния
и прогноза
развития
экономических
процессов, и
явлений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности
  Знать: основные
термины и
базовые
элементы, методы
исследований в
системе социальн
о-гуманитарном
знания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, тесты,
письменный
опрос, зачет

Уметь:
критически
оценивать
информацию,
независимо от
источника,
самостоятельно
приобретать и сис
тематизировать
знания,
аргументированн
о отстаивать свою
точку зрения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
конкретной
методологией и
базовыми

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методами социал
ьно-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять
решение
широкого класса с
задач научно-иссл
едовательского и
прикладного
характера.

допускаются
пробелы

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях
ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать:
показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса
производства,
трудоемкости
производства
продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения произ
водительности
труда, а также
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, тесты,
письменный
опрос, зачет

Уметь:
разрабатывать
новые
технологические
решения,
методики
проведения
исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции,
позволяющих
создавать
современные инф
ормационно-
измерительные
комплексы для
проведения
контроля
качества
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
линиях
Владеть:
навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования,
средств
автоматизации и
механизации
производства и
новых видов
продуктов
питания из
растительного
сырья в целях
обеспечения конк
урентоспособност
и производства в
соответствии со
стратегическим
планом развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету  по всему курсу

1.Группы инноваций и направления совершенствования пищевых производств.

2. Классификация новых технологий пищевых продуктов и сегментация их на
потребительском рынке.

3. Инновационная политика государства. Аккумулирование средств на научные исследования
и разработки.

4. Координация инновационной деятельности. Стимулирование и поддержка инноваций. 5.
Создание правовой базы инновационной деятельности. Институциональное обеспечение
инновационных процессов.

6. Формирование инфраструктуры рынка инноваций

7. Виды инновационных стратегий. Характеристика типов инновационного поведения на
рынке (виолент).
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8.  Этапы эволюционного развития виолентов.

9. Стратегии инновационных исследовательских и разрабатывающих организаций.

10.  Специфика российских инновационных стратегий

11. Национальные программы и проекты инновационного развития обеспечения
продовольствием различных категорий населения

12. Инновации при производстве продуктов для детского, диетического, лечебно-
профилактического, геродиетического и функционального назначения

13. Сущность проектирования инновационных линий.

14.Этапы технологического и технического проектирования: анализ научно-технической
информации для изучения состояния вопроса в области инновационной техники и
технологии; технико-экономическое обоснование создания линии нового поколения;
технологические исследования для определения оптимальных параметров технологического
процесса; технические исследования с целью выбора оптимального проектного решения;
патентные изыскания.

15. Критерии успешности инноваций и проекта по их разработке, критерии успеха программы
их разработки.

16. Принципы управления инновациями в пищевой отрасли.

17. Подготовка персонала для этого процесса.

18. Структурные элементы фирмы, обеспечивающие инновационную деятельность.

19. Отбор основного и вспомогательного персонала в этих группах

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к контрольной работе 

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы
обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по
учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для
того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы,
умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал,
укреплять навыки овладения понятиями определенной науки и т. д. 

44/53



При оценке контрольной преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин,
которые доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется
повторно.

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
магистрантов.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы 

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно
применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование принятых решений. 

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал,
грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но
допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с
помощью дополнительных вопросов преподавателя. 

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу
тем, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по
образцу в стандартной ситуации. 

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает
большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем
дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет
использовать полученные знания. 

Критерии оценки знаний магистрантов на зачете

«Зачтено» - выставляется при условии, если студень показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса: владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.
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«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

Серпунина, Л.Т. Инновационная деятельность пищевого
предприятия: учеб. пособие для студентов вузов,
обучающихся в магистратуре по направлению 260200 -
Продукты питания живот. происхождения / Л. Т.
Серпунина ; рец. : В. И. Шендерюк, Ю. А. Фа-тыхов ;
Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2017. -
140 с.

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Магомедов, М.Д. Экономика пищевой промышленности
[Электронный ресурс] : учебник / М.Д. Магомедов, А.В.
Заздравных, Г.А. Афанасьева. - 2-е изд. - Москва : Дашков
и Ко, 2017. - 232 с. (ЭБС «Университетская библиотека
онлайн»).

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим доступа:
https://mkgtu.ru/ - Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный
ресурс]: Режим доступа: http://www.government.ru - Информационно-правовой портал
«Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://www.garant.ru/ - Научная электронная
библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/ - Электронный каталог
библиотеки – Режим доступа: //http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; - Единое окно доступа к
образовательным ресурсам: Режим доступа: http://window.edu.ru/ Znanium.com. Базовая
коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "Научно-издательский центр
Инфра-М". – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС
формируется с учетом всех изменений образовательных стандартов и включает учебники,
учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и
справочники, законодательно-нормативные документы, специальные периодические издания
и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/ IPRBooks. Базовая
коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной
ответственностью Компания "Ай Пи Ар Медиа". – Саратов, 2010 - . – URL:
http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст
электронный. Является распространенным образовательным электронным ресурсом для
высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских институтов,
публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся,
преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям
подготовки высшего и среднего профессионального образования.
http://www.iprbookshop.ru/586.html Национальная электронная библиотека (НЭБ) :
федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство культуры
Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ -
проект Российской государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная
электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими библиотеками при
поддержке Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить
свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным, издаваемым и
хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время
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проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов.
https://нэб.рф/ Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская
государственная библиотека. – Москва : РГБ, 2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии с приказом
генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом
обращении к ресурсам ЭБД РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном
зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА (РНБ) : сайт / Российская национальная
библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. "... одна из крупнейших в мире и вторая по величине
фондов в Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит
национальную память, способствует просвещению населяющих Россию народов и
распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится более 38,6 млн экз.
произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс.
читателей, которым выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за
год свыше 10 млн удаленных пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую
преемственность, верность библиотечным традициям, заложенным еще в Императорской
Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное учреждение,
оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы
времени." (цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL:
https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по инициативе Российского
фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной
периодики на русском языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp CYBERLENINKA : научная
электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная
электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science),
основными задачами которой является популяризация науки и научной деятельности,
общественный контроль качества научных публикаций, развитие междисциплинарных
исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/ В рамках
Государственного контракта №07.551.11.4002 консорциум НЭИКОН предоставил читателям
ФГБОУ ВО «МГТУ» доступ к архивам научных журналов зарубежных издательств. Доступ
открыт со всех компьютеров университетской сети. http://www.neicon.ru/ Nature International
journal of science : архивы научных журналов : сайт / Министерство образования и науки
Российской Федерации, Национальный Электронно-Информационный Консорциум (НЭИКОН),
Springer Nature Publishing AG. – Москва, 2013. - ….. – URL:
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1947637/browse?type=source. - Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Один из самых старых и авторитетных
общенаучных журналов. Публикует исследования, посвященные широкому спектру вопросов,
в основном естественно-научной тематики. Цифровой архив журнала Nature 1869 -2011гг.
https://www.nature.com/ Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам
ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании контрактов и лицензионных соглашений.
/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya Ресурсы открытого доступа ИНФОРМАЦИОННЫЙ
ПОРТАЛ "ПИЩЕВИК" - https://mppnik.ru/publ/ https://mppnik.ru/publ/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел /
Тема

с указанием
основных учебных
элементов

  

Формируемые
компетенции

  

Методы

обучения

  

Способы
(формы) обучения

  

Средства

обучения

  

Тема 1. Научно-
технический
прогресс – условие
инноваций

  

ОПК-5.2

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 2.
Государственное
регулирование
инновационной
сферы
продовольствием

  

ОПК-5.2

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 3. Применение
достижений науки
для инновационной
деятельности

  

ОПК-5.2

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 4. Современные

  

ОПК-5.2

  

Чтение,

    

Учебники,
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концепции
инновации

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

учебные пособия

  

Тема 5.
Проектирование
инновационных
технологических
линий

  

ОПК-5.2

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 6. Управление
процессом
инноваций пищевых
в производствах

  

ОПК-5.2

ПКУВ-1.1

ПКУВ-1.2

УК-1.4

УК-2.4

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Аудитория для проведения
лекционных и практических занятий,
индивидуальных консультаций,
текущего контроля и промежуточной
аттестации, лабораторный корпус,
ауд. Л-11 - Лаборатория виноделия и
микробиологии), адрес г. Майкоп, ул.
Первомайская, д.191.

Учебно-лабораторная мебель на 22
посадочных места, доска.
Лабораторное оборудование:
сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, установка для отгонки
летучих кислот с паром, установка
для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки),
дистиллятор, бидистиллятор,
микроскоп для морфологических
исследований МИКМЕД-1

 Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015; свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение: 1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»; 2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»; 3. Офисный
пакет «WPS office»; 4. Программа для
работы с архивами «7zip»; 5.
Программа для работы с
документами формата .pdf «Adobe
reader»; 6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи
3Dпроектирования Производитель:
Компания Autodesk.. Учебная версия;
7. Autodesk 3DMAX- Программа для
3D-моделирования, анимации и
визуализации Производитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.

Аудитория для проведения
лекционных и практических занятий,
индивидуальных консультаций,
текущего контроля и промежуточной
аттестации (лабораторный корпус,
ауд. Л-16-Научно-исследовательская
лаборатория «Инновационных
технологий в пищевой
промышленности» читальный зал:
ул. Первомайская ,191, 3 этаж

Учебная мебель на 25 посадочных
мест. Мебель для дегустационного
зала, компьютерное рабочее место,
проектор, экран на штативе, доска.
Учебно–лабораторная мебель на 12
посадочных мест. Лабораторное
оборудование: система капиллярного
электрофореза «Капель 105М»,
спектрофотометр LEKI SS1207UV,
иономер лабораторный И-160,
иономер универсальный ЭВ-74,
рефрактометр ИРФ-454Б2М,
колориметр фотоэлектический
концентрационный КФК-2-УХЛ4.2,
хроматограф жидкостный «Хроматек-
Кристалл-5000.2», сушильный шкаф,
вакуумный насос Камовского,
универсальный лабораторный
встряхивающий аппарат WU-4,
магнитная мешалка, универсальный
термостат, лабораторно-
медицинская центрифуга типа
MPW-310, MPW-340, установка для
отгонки летучих кислот с паром,
установка для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки), весы
GR 200, доска.

 Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015; свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение: 1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»; 2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»; 3. Офисный
пакет «WPS office»; 4. Программа для
работы с архивами «7zip»; 5.
Программа для работы с
документами формата .pdf «Adobe
reader»; 6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи
3Dпроектирования Производитель:
Компания Autodesk.. Учебная версия;
7. Autodesk 3DMAX- Программа для
3D-моделирования, анимации и
визуализации Производитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.

Лаборатория технологии бродильных
производств и безалкогольных
напитков (Л-Л-22) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Весы электронные ВЭ-15, печь
муфельная, мельница лабораторная,
сушильный шкаф

 Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015; свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение: 1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»; 2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»; 3. Офисный
пакет «WPS office»; 4. Программа для
работы с архивами «7zip»; 5.
Программа для работы с

52/53



Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

документами формата .pdf «Adobe
reader»; 6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи
3Dпроектирования Производитель:
Компания Autodesk.. Учебная версия;
7. Autodesk 3DMAX- Программа для
3D-моделирования, анимации и
визуализации Производитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.
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