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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

В соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. №273-Ф3 «Об образовании в
Российской Федерации», Федеральным законом «Об утверждении Порядка проведения
государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования
- программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры» от 29
июня 2015 г. № 636, итоговая аттестация выпускников, завершающих обучение по программе
высшего образования в высших учебных заведениях, является обязательной.

К видам государственных аттестационных испытаний, обучающихся в ФГБОУ ВО «Майкопский
государственный технологический университет» по направлению подготовки бакалавров
19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» относят: государственный экзамен;
защиту ВКР.

Цель подготовки к сдаче и сдача госэкзамена по направлению подготовки бакалавров
19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» является проверка формирования
универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций и качества
усвоения знаний, умений и навыков, полученных в результате обучения на бакалавриате.

Основная задача подготовки к сдаче и сдача госэкзамена: – выявление способности
студентов к решению теоретических и практических задач на междисциплинарном
уровне,оценка уровня освоения комплекса учебных дисциплин, определяющих формирование
компетенций выпускника основной образовательной программы по направлению подготовки
19.03.02 "Продукты питания из растительного сырья" по следующим направлениям
профессиональной деятельности: технология отрасли. технологическое оборудование.
микробиологический контроль бродильных производств.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Государственная итоговая аттестация - завершающий этап освоения основной
образовательной программы по направлению подготовки бакалавров 19.03.02 «Продукты
питания из растительного сырья». Б3.О.01(Г) Подготовка к сдаче  и сдача государственного
экзамена проводится по  дисциплинам,результаты освоения которых имеют определяющее
значение для профессиональной деятельности в рамках профессионального стандарта.
Подготовки к сдаче и сдача госэкзамена опирается на элементы
компетенций,сформированных при изучении следующих дисциплин «Технология отрасли»,
«Технологическое оборудование», «Химия отрасли», «Микробиологический контроль 
бродильных производств". Полученные в процессе подготовки к сдаче и сдача госэкзамена:
знания, умения и навыки могут быть использованы при выполнении выпускной
квалификационной работы.
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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-1 Способен применять информационную и
коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных
требований информационной безопасности

ОПК-1.1 ОПК 1.1 Использует информационно-коммуникационные
технологии при поиске необходимой информации в
процессе решения стандартных коммуникативных задач
на государственном и иностранном (ых) языках.

ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и
оценку информации

ОПК-1.3 Владеть навыками сопоставления источников
информации с целью выявления их противоречий и
поиска достоверных суждений

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы
исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности

ОПК-2.1 Использует знания основных законов математических и
естественных наук для решения общепрофессиональных
дисциплин, необходимых для решения типовых задач
профессиональной деятельности

ОПК-2.2 Применяет информационно- коммуникационные
технологии в решении типовых задач в
профессиональной деятельности

ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных
при разработке технологий протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья

ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов
при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и
приборов

ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для
разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из
растительного сырья

ОПК-3.2 Способностью разрабатывать предложения по
повышению эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости производства,
продукции сокращению расхода сырья, материалов,
энергоресурсов повышение производительности труда

ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения
нестандартных производственных задач

ОПК-4 Способен применять принципы организации
производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции

ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в
организации и управлении производственно-
технологическими работами

ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных
программ в области производства продуктов питания из
растительного сырья, разрабатывать соответствующие
проекты и обеспечить условия их реализации

ОПК-5 Способен к оценке эффективности результатов
профессиональной деятельности в конкурентных
условиях современной экономики

ОПК-5.1 Способен использовать базовые знания экономики и
определять эффективность в профессиональной
деятельности

ОПК-5.2 Определять экономическую эффективность применения
технологий при производстве продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1 Оперативный менеджмент безопасности,
прослеживаемости и качества пищевой продукции на
всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПКУВ-1.1  Проведение контроля функционирования
технологического оборудования в порядке,
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обеспечивающем производство (изготовление) пищевой
продукции, соответствующей требованиям
законодательства Российской Федерации на отдельные
виды пищевой продукции

ПКУВ-1.2  Ведение интегрированной системы менеджмента
безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения
на рынке

ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению
эффективности технологических процессов
производства высококачественных безопасных
продуктов питания из растительного сырья

ПКУВ-2 Разработка системы мероприятий по повышению
эффективности технологических процессов
производства высококачественной безопасной
прослеживаемой пищевой продукции

ПКУВ-2.1 Проведение расчетов для проектирования пищевых
производств, технологических линий, цехов, отдельных
участков с использованием систем автоматизированного
проектирования и программного обеспечения,
информационных технологий при создании проектов
вновь строящихся и реконструкции действующих
организаций

ПКУВ-2.2 Подготовка предложений по повышению эффективности
производства и конкурентоспособности продукции,
направленных на рациональное использование и
сокращение расходов сырья, материалов, снижение
трудоемкости производства продукции, повышение
производительности труда, экономное расходование
энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и
малоотходных технологий переработки сырья

ПКУВ-3 Способен изучать и анализировать научно- техническую
информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования

ПКУВ-3.1  Готовность проводить измерения и наблюдения,
составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать
их при написании отчетов и научных публикаций

ПКУВ-3.2  Готовность участвовать в производственных испытаниях
и внедрении результатов исследований и разработок в
промышленное производство.

ПКУВ-3.3  Готовность применять методы математического
моделирования и оптимизации технологических
процессов производства продуктов питания из
растительного сырья на базе стандартных пакетов
прикладных программ.

ПКУВ-4 Способен участвовать в разработке проектов вновь
строящихся предприятий по выпуску продуктов питания
из растительного сырья, реконструкции и техническому
переоснащению существующих производств

ПКУВ-4.1 Способен пользоваться нормативными документами,
определяющими требования при проектировании
пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных
данных и разработке проектов предприятий по выпуску
продуктов питания из растительного сырья

ПКУВ-4.2  Готовность к работе по технико-экономическому
обоснованию и защите принимаемых проектных
решений.

ПКУВ-4.3 Способность использовать стандартные программные
средства при разработке технологической части
проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на
разработку смежных частей проектов.

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и
синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач

УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие,
осуществляет декомпозицию задачи

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию,
необходимую для решения поставленной задачи

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи,
оценивая их достоинства и недостатки

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
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УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных
решений задачи

УК-10 Способен принимать обоснованные экономические
решения в различных областях жизнедеятельности

УК-10.1 Понимает базовые принципы функционирования
экономики и экономического развития, цели формы
участия государства в экономике

УК-10.2 Применяет методы планирования для достижения
текущих и долгосрочных экономических и финансовых
целей, использует финансовые инструменты и методы
экономических расчётов для обоснования и принятия
хозяйственных решений в различных областях
жизнедеятельности, управляет финансовыми ресурсами
и контролирует собственные экономические риски

УК-10.3 Обосновывает экономически, финансово грамотное
поведение индивида как гражданина вне зависимости от
его профессиональной деятельности

УК-11 Способен формировать нетирпимое отношение к
проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в
профессиональной деятельности

УК-11.1 Использует в профессиональной сфере действующие
правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией

УК-11.2 Использует в социальной и профессиональнной сферах
навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и
коррупции

УК-11.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки
угроз проявления экстремизма, терроризма и коррупции

УК-11.4 Использует в социальной и профессиональной сферах
навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению
экстремизма, терроризма и коррупции

УК-2 Способность определять круг задач в рамках
поставленной цели и выбирать оптимальные способы их
решения, исходя из действующих правовых норм,
имеющихся ресурсов и ограничений

УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность
взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее достижение
в соответствии с действующим законодательством

УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей
ответственности с учетом имеющихся ресурсов и
ограничений исходя из действующих правовых норм

УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного
качества и за установленное

УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной
задачи

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и
реализовывать свою роль в команде

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии
сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп
людей, с которыми работает/взаимодействует, учитывает
их в своей деятельности (выбор категорий групп людей
осуществляется образовательной организацией в
зависимости от целей подготовки – по возрастным
особенностям, по этническому или религиозному
признаку, социально незащищенные слои населения

УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных
действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата

УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами
команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом, и презентации результатов работы

УК-4 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной
и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)

УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового
общения на государствеенном и инностранном (ых)
языках, вербальные и невербальные средства
взаимодействия с партнерами

УК-4.2 Использует информационно- коммуникационные
технологии при поиске необходимой информации в
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процессе решения стандартных коммуникативных задач
на государственном и иностранном

УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности
стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции
на государственном и иностранном (ых) языках.

УК-4.4 Демонстрирует интегративные умения использовать
диалогическое общение для сотрудничества в
академической коммуникации общения: • внимательно
слушая и пытаясь понять суть идей других, даже если
они противоречат собственным воззрениям; • уважая
высказывания других, как в плане содержания, так и в
плане формы; • критикуя аргументированно и
конструктивно, не задевая чувств других; • адаптируя
речь и язык жестов к ситуациям взаимодействия

УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод
профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие
общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах

УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и
культурных различий, уважительное и бережное
отношение к историческому наследию и культурным
традициям

УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и
взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных
социальных групп

УК-5.3 Проявляет в своем поведении уважительное отношение к
историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающееся на знание
этапов исторического развития России в контексте
мировой истории и культурных традиций мира

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и
гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и
личностного характера

УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для
осмысления результатов и присвоения опыта реализации
социально-ориентированных проектов; осознания
взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными
изменениями

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и
реализовывать траекторию саморазвития на основе
принципов образования в течение всей жизни

УК-6.1 Применяет знание о своих ресурсах и их пределах
(личностных, ситуативных, временных и т.д.), для
успешного выполнения порученной работы

УК-6.2 Понимает важность планирования перспективных целей
собственной деятельности с учетом условий, средств,
личностных возможностей, этапов карьерного роста,
временной перспективы развития деятельности и
требований рынка труда

УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования
времени и других ресурсов при решении поставленных
задач, а также относительно полученного результата

УК-6.4 Демонстрирует интерес к учебе и использует
предоставляемые возможности для приобретения новых
знаний и навыков

УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической
подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической
подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности и
соблюдает нормы здорового образа жизни

УК-7.2 Использует основы физической культуры для
осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации
конкретной профессиональной деятельности

УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной
жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности для сохранения природной
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среды, обеспечения устойчивого развития общества, в
том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных
ситуаций и военных конфликтов

УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия
жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах

УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с
нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению
чрезвычайных ситуаций различного происхождения

УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению
возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов

УК-9 Способен использовать базовые дефектологические
знания в социальной и профессиональной сферах

УК-9.1 Осуществляет действия по организации доступной среды
для людей с ограниченными возможностями здоровья
(ОВЗ

УК-9.2 Осуществляет мониторинг присутствия людей с ОВЗ в
профессиональной

УК-9.3 Транслирует толерантное отношение к людям с ОВЗ в
социальной и профессиональной сферах
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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
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

Эк Контр Лек КРАт Контроль СР
Курс 4 Сем. 8 1 1 14 0.5 35.5 58   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

Эк Контр Лек Контроль СР
Курс 5 Сем. 9 1 1 14 8.5 85   107.5
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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
8 Технология отрасли 5 20 Подготовка к сдаче и

сдача госэкзамена.
8 Технологическое оборудование 5 20 Подготовка к сдаче и

сдача госэкзамена.
8 Микробиологический контроль бродильных

производств
4 18 Подготовка к сдаче и

сдача госэкзамена.
0,5 35,5

ИТОГО: 14 0.5 35.5 58

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
9 Технология отрасли 5 30
9 технологическое оборудование 5 30
9 Микробиологический контроль бродильных производств 4 25

8,5
ИТОГО: 14 8.5 85

11/208



  

5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена», 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
8/9 Технология отрасли. 5 5 Оценка сырья,

используемого в
виноделии и
пивобезалкогольной
промышленности, а также
факторов, влияющих на
его свойства. Изучение
способов переработки и
проведения
технологических
операций для получения
готовой продукции.
Анализ методов и
приемов осветления и
стабилизации,
направленных на
предотвращение
помутнений.
Исследование технологий
переработки вторичного
сырья.

ОПК-1; ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2; ОПК-2.1;
ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-3;
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-3.3;
ОПК-4; ОПК-4.1; ОПК-4.2;
ОПК-5; ОПК-5.1; ОПК-5.2;
ПКУВ-1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2; ПКУВ-1.3 ;
ПКУВ-2; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-3.3; ПКУВ-4;
ПКУВ-4.1; ПКУВ-4.2;
ПКУВ-4.3 ; УК-1; УК-1.1;
УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4;
УК-1.5; УК-10; УК-10.2;
УК-10.3; УК-11; УК-11.1;
УК-11.2; УК-11.3; УК-2.1;
УК-2; УК-11.4; УК-2.2;
УК-2.3; УК-2.4; УК-3;
УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3;
УК-3.4; УК-4; УК-4.1;
УК-4.2; УК-4.3; УК-4.4;
УК-4.5; УК-5; УК-5.1;
УК-5.2; УК-5.3; УК-5.4;
УК-5.5 ; УК-6; УК-6.1;
УК-6.2; УК-6.3; УК-6.4;
УК-7; УК-7.1; УК-7.2; УК-8;
УК-8.1; УК-8.2; УК-8.3;
УК-9; УК-9.1; УК-9.2;
УК-9.3; УК-10.1;

Знать: технологические
процессы производства
продукции питания,
основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья Уметь:
организовывать
выполнение
инновационных программ
в области производства
продуктов питания из
растительного сырья,
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации.
Владеть: Знаниями
инженерных процессов
при решении
профессиональных задач
и эксплуатации
современного
технологического
оборудования; знаниями и
навыками при разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации

, 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: особенности
системного и
критического мышления и
демонстрировать
готовность к нему;
логические формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к рефлексии
по поводу собственной и
мыслительной
деятельности; основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания Уметь:
аргументированно
формировать собственное
суждение и оценку
информации;
анализировать источники
информации с точки
зрения временных и
пространственных
условий их
возникновения;
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения Владеть навыками
сопоставления разных
источников информации с
целью выявления их
противоречий и поиска
достоверных суждений;
навыками определения
практических
последствий изложенного
решения задачи;
конкретной методологией
и базовыми методами
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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
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера
Знать: особенности
межкультурного
взаимодействия;
основные типы
мировоззрения; историю
развития общества;
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
толерантного отношения
к культурным
особенностям
представителей
различных этносов и
конфессий; типы
социального
взаимодействия на
групповом и
индивидуальном уровнях;
содержание правового
статуса человека и
гражданина, способы
осуществления и защиты
гражданами своих прав и
свобод Уметь: выявлять
обусловленные различием
этических, религиозных и
ценностных систем
особенности
межкультурного
взаимодействия;
преодолевать культурный
барьер, воспринимая
межкультурные различия;
конструктивно
взаимодействовать с
представителями разных
социокультурных типов;
анализировать
закономерности
исторического развития;
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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
реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России, и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
недискриминационное
толерантное восприятие
культурных особенностей
в личном и массовом
общении, и выполнении
поставленной задачи;
работать с нормативными
и правовыми
документами Владеть:
способностью
использовать набор
коммуникативных средств
и делать их правильный
выбор в зависимости от
ситуации общения;
навыком эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; способностью
придерживается
принципов не
дискриминационного
взаимодействия и
толерантного восприятия
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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
культурных особенностей
представителей
различных этносов, и
конфессий; способностью
использовать
общеправовые знания в
различных сферах
деятельности, в том числе
с учетом социальной
политики государства,
международного и
российского правазнать:
основы планирования
профессиональной
траектории с учетом
особенностей как
профессиональной, так и
других видов
деятельности, и
требований рынка труда
уметь: расставлять
приоритеты
профессиональной
деятельности и способы
ее совершенствования на
основе самооценки;
планировать
самостоятельную
деятельность в решении
профессиональных задач;
подвергать критическому
анализу проделанную
работу; находить и
творчески использовать
имеющийся опыт в
соответствии с задачами
саморазвития владеть:
навыками выявления
стимулов для
саморазвития; навыками
определения
реалистических целей
профессионального роста.
Знать: нормы здорового
образа жизни и
требования к уровню
физической
подготовленности,
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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
обеспечивающему
полноценную социальную
и профессиональную
деятельность. требования
к физическим качествам,
предъявляемые
профессией; иметь
представление о
предоставляемых
физической культурой
возможностях укрепления
здоровья,
совершенствования
физических качеств, в том
числе профессионально
необходимых Уметь:
использовать методы и
средства физической
культуры для
обеспечения полноценной
социальной и
профессиональной
деятельности, для
повышения своих
функциональных и
двигательных
возможностей, для
достижения личностных,
жизненных целей;
оценивать свой уровень
физической
подготовленности на
основе рекомендованных
критериев, выявлять
проблемы в сфере
сформированности
физических качеств и
ставить цели по
совершенствованию
собственной физической
подготовленности
Владеть средствами и
методами укрепления
индивидуального
здоровья и физического
самосовершенствования;
основами
оздоровительной
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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
физической культуры с
учетом внутренних и
внешних условий
реализации конкретной
профессиональной
деятельности. Знать:
принципы, методы и
средства обеспечения
безопасных и/или
комфортных условий
жизнедеятельности в
техносфере; методы
прогнозирования
чрезвычайных ситуаций и
разработки моделей их
последствий; методы
исследования
устойчивости
функционирования
производственных
объектов и технических
систем в чрезвычайных
ситуациях; правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а также
военных конфликтов;
способы оповещения
населения об опасности в
случае возникновения
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения Уметь:
создавать и
поддерживать
безопасные условия
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
идентифицировать
опасности различного
происхождения; выявлять
и устранять проблемы
связанные с нарушениями
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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
техники безопасности на
рабочем месте; оценивать
возможные риски от
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
выполнять действия по
защите населения от
возможных последствий
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться средствами
индивидуальной и
коллективной защиты
Владеть: средствами и
методами обеспечения
безопасных и комфортных
условий
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
навыками организации
мероприятий по охране
труда и технике
безопасности на рабочем
месте; навыками оказания
первой помощи и защиты
производственного
персонала от возможных
последствий
чрезвычайных ситуаций;
практическими навыками
по предотвращению
возникновения и
ликвидации последствий
чрезвычайных ситуаций, и
военных конфликтов.
Знать: основные
принципы социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ в
различных сферах жизни;
основные формы ОВЗ (по
речи, слуху, зрению,
опорно-двигательному
аппарату, замедленному
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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
психическому развитию)
Уметь: определять
проявления ОВЗ у
участников социально-
профессионального
взаимодействия;
применять базовые
дефектологические
знания для социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ на
основе принципов
толерантности,
солидарности и
безопасности Владеть:
навыками социально-
психологического
сопровождения лиц с ОВЗ
в процессе их
социализации и
адаптации в социальной и
профессиональной
сферах; навыками
эффективной
коммуникации в
профессиональной и
социальной сферах с
людьми с ОВЗ Знать:
основы экономических
теорий и экономических
систем; основные законы
микро- и макроэкономики;
бизнес-планирования;
основы экономической
эффективности
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: определять
экономическую
эффективность
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
оценивать хозяйственную
и финансовую
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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
деятельность
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья
Владеть: основами
экономических знаний в
различных сферах
профессиональной
деятельности и
конкурентных условиях
современной экономики;
основами экономических
знаний для определения
экономической
эффективности
технологий при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья. Знать: - методы
технохимического и
лабораторного контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовых изделий из
растительного сырья
-физические, химические,
биохимические,
биотехнологические,
микробиологические,
теплофизические
процессы, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
-методики расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
-основы технологии
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
-причины, методы
выявления и способы
устранения брака в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-специализированное
программное обеспечение
и средства
автоматизации,
применяемые на
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-методы и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-требования охраны
труда, санитарной 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
пожарной безопасности
при эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: - Анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
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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
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности \-проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-производить анализ
качества производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
требованиям технических
регламентов по качеству,
безопасности и
прослеживаемости
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Владеть: - разработками к
требованиям
безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства
(изготовления), хранения,
перевозки
(транспортирования),
реализации и утилизации
пищевой продукции
продукции в процессе
производства продуктов
питания из растительного
сырья - методами
исследования свойств
продовольственного
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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
сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,
технологических добавок
и улучшителей,
выполняющих
технологические функции
- методами
технохимического и
лабораторного контроля
качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Знать: - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
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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
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: - применять
методы математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
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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
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
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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
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть:- проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
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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
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции 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
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Знать: - методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции. Уметь: -
осуществлять
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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
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - методами
проведения расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции; -принципами
составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков по производству
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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
пищевой продукции.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции -методы
проведения расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции. Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
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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
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений - использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-использовать технологии
сбора, размещения,
хранения, накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
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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
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
пищевой продукции на
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - проведением
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
технологических линиях;
-подготовкой
предложений по
повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
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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
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки сырья.
Знать: - свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания
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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: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности - проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения 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
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы Владеть:
- методиками расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-расчет производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
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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
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков; -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
-организация работ по
применению передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-порядок проведения
производственных
испытаний и внедрения
результатов
исследования разработок
в промышленное
производство Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
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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
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции; -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений; -проводить
производственные
испытания Владеть: -
навыками
производственных
испытаний и внедрения
разработок в
промышленное
производство. Знать: -
учет сырья и готовой
продукции на базе
стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями - контроль
технологических
параметров и режимов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
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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
требованиям
технологической
документации -
разработка
методического
обеспечения
технологического
контроля производства
пищевой продукции
-внедрение систем
управления качеством,
безопасностью и
прослеживаемостью
производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
требований технических
регламентов - разработка
мероприятий по
предупреждению и
устранению причин брака
продукции на основе
данных технологического
контроля качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
базы стандартных
пакетов прикладных
программ; Уметь: -
анализировать свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
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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
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -
осуществлять
технологические
регулировки
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики,
используемых для
реализации
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить испытания
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
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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
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
выявлять брак продукции
на основе данных
технологического и
лабораторного контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
Владеть: - методами
математического
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции; -
расчетом
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
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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
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков. Знать: -
принципы технико-
экономического
обоснования проектных
решений; - знать порядок
разработки технико-
экономического
обоснования проекта;
Уметь: - проводить
патентные исследования
и определять показатели
технического уровня
проектируемых объектов
технологии и продукции с
целью оформления заявок
на изобретения и
промышленные образцы и
патентных документов по
результатам разработки
новых технологических
решений, технологий и
новых видов пищевой
продукции производить
технико-экономическое
обоснование; Владеть: -
методами проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования 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
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции
-необходимыми
инженерными знаниями
для защиты принимаемых
проектных решений.
Знать: - стандартные
программные средства
при разработке
технологической части
проектов пищевых
предприятий; - способы
осуществления
технологических
компоновок Уметь: -
использовать
стандартные
программные средства;
-уметь подбирать
оборудование для
технологических линий и
участков производства
Владеть: - способами
подготовки заданий на
разработку смежных
частей проектов. -
методами осуществления
технологической
компоновки и подбора
оборудования для
технологических линий и
участков производства.

8/9 Технологическое
оборудование

5 5 Анализ технологического
оборудования,
применяемого на
предприятиях
винодельческой и
пивобезалкогольной
отраслей, его устройства

ОПК-1; ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2; ОПК-2.1;
ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-3;
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-3.3;
ОПК-4; ОПК-4.1; ОПК-4.2;
ОПК-5; ОПК-5.1; ОПК-5.2;
ПКУВ-1; ПКУВ-1.1;

Знать: технологические
процессы производства
продукции питания,
основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия

, 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
и принципов работы. ПКУВ-1.2; ПКУВ-1.3 ;

ПКУВ-2; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-3.3; ПКУВ-4;
ПКУВ-4.1; ПКУВ-4.2;
ПКУВ-4.3 ; УК-1; УК-1.1;
УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4;
УК-1.5; УК-10; УК-10.2;
УК-10.3; УК-11; УК-11.1;
УК-11.2; УК-11.3; УК-2.1;
УК-2; УК-11.4; УК-2.2;
УК-2.3; УК-2.4; УК-3;
УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3;
УК-3.4; УК-4; УК-4.1;
УК-4.2; УК-4.3; УК-4.4;
УК-4.5; УК-5; УК-5.1;
УК-5.2; УК-5.3; УК-5.4;
УК-5.5 ; УК-6; УК-6.1;
УК-6.2; УК-6.3; УК-6.4;
УК-7; УК-7.1; УК-7.2; УК-8;
УК-8.1; УК-8.2; УК-8.3;
УК-9; УК-9.1; УК-9.2;
УК-9.3;

по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья Уметь:
организовывать
выполнение
инновационных программ
в области производства
продуктов питания из
растительного сырья,
разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации.
Владеть: Знаниями
инженерных процессов
при решении
профессиональных задач
и эксплуатации
современного
технологического
оборудования; знаниями и
навыками при разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации
Знать: особенности
системного и
критического мышления и
демонстрировать
готовность к нему;
логические формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к рефлексии
по поводу собственной и
мыслительной
деятельности; основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
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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
знания Уметь:
аргументированно
формировать собственное
суждение и оценку
информации;
анализировать источники
информации с точки
зрения временных и
пространственных
условий их
возникновения;
критически оценивать
информацию, независимо
от источника,
самостоятельно
приобретать и
систематизировать
знания,
аргументированно
отстаивать свою точку
зрения Владеть навыками
сопоставления разных
источников информации с
целью выявления их
противоречий и поиска
достоверных суждений;
навыками определения
практических
последствий изложенного
решения задачи;
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера
Знать: особенности
межкультурного
взаимодействия;
основные типы
мировоззрения; историю
развития общества;
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
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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
толерантного отношения
к культурным
особенностям
представителей
различных этносов и
конфессий; типы
социального
взаимодействия на
групповом и
индивидуальном уровнях;
содержание правового
статуса человека и
гражданина, способы
осуществления и защиты
гражданами своих прав и
свобод Уметь: выявлять
обусловленные различием
этических, религиозных и
ценностных систем
особенности
межкультурного
взаимодействия;
преодолевать культурный
барьер, воспринимая
межкультурные различия;
конструктивно
взаимодействовать с
представителями разных
социокультурных типов;
анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России, и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
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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
закономерности
исторического развития;
реализовывать
недискриминационное
толерантное восприятие
культурных особенностей
в личном и массовом
общении, и выполнении
поставленной задачи;
работать с нормативными
и правовыми
документами Владеть:
способностью
использовать набор
коммуникативных средств
и делать их правильный
выбор в зависимости от
ситуации общения;
навыком эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; способностью
придерживается
принципов не
дискриминационного
взаимодействия и
толерантного восприятия
культурных особенностей
представителей
различных этносов, и
конфессий; способностью
использовать
общеправовые знания в
различных сферах
деятельности, в том числе
с учетом социальной
политики государства,
международного и
российского правазнать:
основы планирования
профессиональной
траектории с учетом
особенностей как
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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
профессиональной, так и
других видов
деятельности, и
требований рынка труда
уметь: расставлять
приоритеты
профессиональной
деятельности и способы
ее совершенствования на
основе самооценки;
планировать
самостоятельную
деятельность в решении
профессиональных задач;
подвергать критическому
анализу проделанную
работу; находить и
творчески использовать
имеющийся опыт в
соответствии с задачами
саморазвития владеть:
навыками выявления
стимулов для
саморазвития; навыками
определения
реалистических целей
профессионального роста.
Знать: нормы здорового
образа жизни и
требования к уровню
физической
подготовленности,
обеспечивающему
полноценную социальную
и профессиональную
деятельность. требования
к физическим качествам,
предъявляемые
профессией; иметь
представление о
предоставляемых
физической культурой
возможностях укрепления
здоровья,
совершенствования
физических качеств, в том
числе профессионально
необходимых Уметь:
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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
использовать методы и
средства физической
культуры для
обеспечения полноценной
социальной и
профессиональной
деятельности, для
повышения своих
функциональных и
двигательных
возможностей, для
достижения личностных,
жизненных целей;
оценивать свой уровень
физической
подготовленности на
основе рекомендованных
критериев, выявлять
проблемы в сфере
сформированности
физических качеств и
ставить цели по
совершенствованию
собственной физической
подготовленности
Владеть средствами и
методами укрепления
индивидуального
здоровья и физического
самосовершенствования;
основами
оздоровительной
физической культуры с
учетом внутренних и
внешних условий
реализации конкретной
профессиональной
деятельности. Знать:
принципы, методы и
средства обеспечения
безопасных и/или
комфортных условий
жизнедеятельности в
техносфере; методы
прогнозирования
чрезвычайных ситуаций и
разработки моделей их
последствий; 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
исследования
устойчивости
функционирования
производственных
объектов и технических
систем в чрезвычайных
ситуациях; правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а также
военных конфликтов;
способы оповещения
населения об опасности в
случае возникновения
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения Уметь:
создавать и
поддерживать
безопасные условия
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
идентифицировать
опасности различного
происхождения; выявлять
и устранять проблемы
связанные с нарушениями
техники безопасности на
рабочем месте; оценивать
возможные риски от
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
выполнять действия по
защите населения от
возможных последствий
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться средствами
индивидуальной и
коллективной защиты
Владеть: средствами 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
методами обеспечения
безопасных и комфортных
условий
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
навыками организации
мероприятий по охране
труда и технике
безопасности на рабочем
месте; навыками оказания
первой помощи и защиты
производственного
персонала от возможных
последствий
чрезвычайных ситуаций;
практическими навыками
по предотвращению
возникновения и
ликвидации последствий
чрезвычайных ситуаций, и
военных конфликтов.
Знать: основные
принципы социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ в
различных сферах жизни;
основные формы ОВЗ (по
речи, слуху, зрению,
опорно-двигательному
аппарату, замедленному
психическому развитию)
Уметь: определять
проявления ОВЗ у
участников социально-
профессионального
взаимодействия;
применять базовые
дефектологические
знания для социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ на
основе принципов
толерантности,
солидарности и
безопасности Владеть:
навыками социально-
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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
психологического
сопровождения лиц с ОВЗ
в процессе их
социализации и
адаптации в социальной и
профессиональной
сферах; навыками
эффективной
коммуникации в
профессиональной и
социальной сферах с
людьми с ОВЗ Знать:
основы экономических
теорий и экономических
систем; основные законы
микро- и макроэкономики;
бизнес-планирования;
основы экономической
эффективности
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: определять
экономическую
эффективность
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
оценивать хозяйственную
и финансовую
деятельность
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья
Владеть: основами
экономических знаний в
различных сферах
профессиональной
деятельности и
конкурентных условиях
современной экономики;
основами экономических
знаний для определения
экономической
эффективности
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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
технологий при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья. Знать: - методы
технохимического и
лабораторного контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовых изделий из
растительного сырья
-физические, химические,
биохимические,
биотехнологические,
микробиологические,
теплофизические
процессы, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
-методики расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
-основы технологии
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-причины, методы
выявления и способы
устранения брака в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности 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
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-специализированное
программное обеспечение
и средства
автоматизации,
применяемые на
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-методы и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-требования охраны
труда, санитарной и
пожарной безопасности
при эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: - Анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
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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
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности \-проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
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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
с технологическими
инструкциями
-производить анализ
качества производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
требованиям технических
регламентов по качеству,
безопасности и
прослеживаемости
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Владеть: - разработками к
требованиям
безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства
(изготовления), хранения,
перевозки
(транспортирования),
реализации и утилизации
пищевой продукции
продукции в процессе
производства продуктов
питания из растительного
сырья - методами
исследования свойств
продовольственного
сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,
технологических добавок
и улучшителей,
выполняющих
технологические функции
- методами
технохимического и
лабораторного контроля
качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
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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
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Знать: - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
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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
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: - применять
методы математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
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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
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
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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
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть:- проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
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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
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
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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
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Знать: - методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции. Уметь: -
осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
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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 линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - методами
проведения расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции; -принципами
составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков по производству
пищевой продукции.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции -методы
проведения расчетов для
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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
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции. Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений - использовать
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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
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-использовать технологии
сбора, размещения,
хранения, накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
пищевой продукции на
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
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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
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - проведением
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
технологических линиях;
-подготовкой
предложений по
повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки сырья.
Знать: - свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
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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
пищевой продукции
-входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в

68/208



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
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности - проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы Владеть:
- методиками расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
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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
пищевой продукции
-навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-расчет производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков; -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
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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
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
-организация работ по
применению передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-порядок проведения
производственных
испытаний и внедрения
результатов
исследования разработок
в промышленное
производство Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции; -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
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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
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений; -проводить
производственные
испытания Владеть: -
навыками
производственных
испытаний и внедрения
разработок в
промышленное
производство. Знать: -
учет сырья и готовой
продукции на базе
стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями - контроль
технологических
параметров и режимов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
требованиям
технологической
документации -
разработка
методического
обеспечения
технологического
контроля производства
пищевой продукции
-внедрение систем
управления качеством,
безопасностью и
прослеживаемостью
производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
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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
пищевой продукции в
целях обеспечения
требований технических
регламентов - разработка
мероприятий по
предупреждению и
устранению причин брака
продукции на основе
данных технологического
контроля качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
базы стандартных
пакетов прикладных
программ; Уметь: -
анализировать свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
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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
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -
осуществлять
технологические
регулировки
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики,
используемых для
реализации
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить испытания
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
выявлять брак продукции
на основе данных
технологического и
лабораторного контроля
качества сырья,
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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
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
Владеть: - методами
математического
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции; -
расчетом
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков. Знать: -
принципы технико-
экономического
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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
обоснования проектных
решений; - знать порядок
разработки технико-
экономического
обоснования проекта;
Уметь: - проводить
патентные исследования
и определять показатели
технического уровня
проектируемых объектов
технологии и продукции с
целью оформления заявок
на изобретения и
промышленные образцы и
патентных документов по
результатам разработки
новых технологических
решений, технологий и
новых видов пищевой
продукции производить
технико-экономическое
обоснование; Владеть: -
методами проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции
-необходимыми
инженерными знаниями
для защиты принимаемых
проектных решений.
Знать: - стандартные
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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
программные средства
при разработке
технологической части
проектов пищевых
предприятий; - способы
осуществления
технологических
компоновок Уметь: -
использовать
стандартные
программные средства;
-уметь подбирать
оборудование для
технологических линий и
участков производства
Владеть: - способами
подготовки заданий на
разработку смежных
частей проектов. -
методами осуществления
технологической
компоновки и подбора
оборудования для
технологических линий и
участков производства.

8/9 Микробиологический
контроль бродильных
производств

4 4 Анализ производства
качественной и
безопасной продукции
через своевременное
выявление и устранение
негативного воздействия
микроорганизмов на
технологический процесс.

ОПК-1; ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2; ОПК-2.1;
ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-3;
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-3.3;
ОПК-4; ОПК-4.1; ОПК-4.2;
ОПК-5; ОПК-5.1; ОПК-5.2;
ПКУВ-1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2; ПКУВ-1.3 ;
ПКУВ-2; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-3.3; ПКУВ-4;
ПКУВ-4.1; ПКУВ-4.2;
ПКУВ-4.3 ; УК-1; УК-1.1;
УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4;
УК-1.5; УК-10; УК-10.2;
УК-10.3; УК-11; УК-11.1;
УК-11.2; УК-11.3; УК-2.1;
УК-2; УК-11.4; УК-2.2;
УК-2.3; УК-2.4; УК-3;
УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3;
УК-3.4; УК-4; УК-4.1;
УК-4.2; УК-4.3; УК-4.4;

Знать: технологические
процессы производства
продукции питания,
основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья;
инновационные
программы в области
производства продуктов
питания из растительного
сырья Уметь:
организовывать
выполнение
инновационных программ
в области производства
продуктов питания из
растительного 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
УК-4.5; УК-5; УК-5.1;
УК-5.2; УК-5.3; УК-5.4;
УК-5.5 ; УК-6; УК-6.1;
УК-6.2; УК-6.3; УК-6.4;
УК-7; УК-7.1; УК-7.2; УК-8;
УК-8.1; УК-8.2; УК-8.3;
УК-9; УК-9.1; УК-9.2;
УК-9.3;

разрабатывать
соответствующие
проекты и обеспечить
условия их реализации.
Владеть: Знаниями
инженерных процессов
при решении
профессиональных задач
и эксплуатации
современного
технологического
оборудования; знаниями и
навыками при разработки
соответствующих
проектов и обеспечивать
условия их реализации
Знать: особенности
системного и
критического мышления и
демонстрировать
готовность к нему;
логические формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к рефлексии
по поводу собственной и
мыслительной
деятельности; основные
термины и базовые
элементы, методы
исследований в системе
социально-гуманитарном
знания Уметь:
аргументированно
формировать собственное
суждение и оценку
информации;
анализировать источники
информации с точки
зрения временных и
пространственных
условий их
возникновения;
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 навыками
сопоставления разных
источников информации с
целью выявления их
противоречий и поиска
достоверных суждений;
навыками определения
практических
последствий изложенного
решения задачи;
конкретной методологией
и базовыми методами
социально-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять решение
широкого класса с задач н
аучно-исследовательского
и прикладного характера
Знать: особенности
межкультурного
взаимодействия;
основные типы
мировоззрения; историю
развития общества;
историю развития
общества; основные типы
мировоззрения; принципы
толерантного отношения
к культурным
особенностям
представителей
различных этносов и
конфессий; типы
социального
взаимодействия на
групповом и
индивидуальном уровнях;
содержание правового
статуса человека и
гражданина, способы
осуществления и защиты
гражданами своих прав и
свобод Уметь: выявлять

79/208



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
обусловленные различием
этических, религиозных и
ценностных систем
особенности
межкультурного
взаимодействия;
преодолевать культурный
барьер, воспринимая
межкультурные различия;
конструктивно
взаимодействовать с
представителями разных
социокультурных типов;
анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
уважительное отношение
к историческому
наследию и
социокультурным
традициям различных
социальных групп,
опирающееся на знание
этапов культурно-
исторического и
социокультурного
развития России, и других
регионов в контексте
ряда культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического развития;
реализовывать
недискриминационное
толерантное восприятие
культурных особенностей
в личном и массовом
общении, и выполнении
поставленной задачи;
работать с нормативными
и правовыми
документами Владеть:
способностью
использовать набор
коммуникативных средств
и делать их правильный
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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
выбор в зависимости от
ситуации общения;
навыком эффективной
коммуникации на основе
толерантности;
специальной
терминологией,
историческими знаниями
и использовать их при
анализе современной
ситуации; способностью
придерживается
принципов не
дискриминационного
взаимодействия и
толерантного восприятия
культурных особенностей
представителей
различных этносов, и
конфессий; способностью
использовать
общеправовые знания в
различных сферах
деятельности, в том числе
с учетом социальной
политики государства,
международного и
российского правазнать:
основы планирования
профессиональной
траектории с учетом
особенностей как
профессиональной, так и
других видов
деятельности, и
требований рынка труда
уметь: расставлять
приоритеты
профессиональной
деятельности и способы
ее совершенствования на
основе самооценки;
планировать
самостоятельную
деятельность в решении
профессиональных задач;
подвергать критическому
анализу проделанную
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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
работу; находить и
творчески использовать
имеющийся опыт в
соответствии с задачами
саморазвития владеть:
навыками выявления
стимулов для
саморазвития; навыками
определения
реалистических целей
профессионального роста.
Знать: нормы здорового
образа жизни и
требования к уровню
физической
подготовленности,
обеспечивающему
полноценную социальную
и профессиональную
деятельность. требования
к физическим качествам,
предъявляемые
профессией; иметь
представление о
предоставляемых
физической культурой
возможностях укрепления
здоровья,
совершенствования
физических качеств, в том
числе профессионально
необходимых Уметь:
использовать методы и
средства физической
культуры для
обеспечения полноценной
социальной и
профессиональной
деятельности, для
повышения своих
функциональных и
двигательных
возможностей, для
достижения личностных,
жизненных целей;
оценивать свой уровень
физической
подготовленности на
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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
основе рекомендованных
критериев, выявлять
проблемы в сфере
сформированности
физических качеств и
ставить цели по
совершенствованию
собственной физической
подготовленности
Владеть средствами и
методами укрепления
индивидуального
здоровья и физического
самосовершенствования;
основами
оздоровительной
физической культуры с
учетом внутренних и
внешних условий
реализации конкретной
профессиональной
деятельности. Знать:
принципы, методы и
средства обеспечения
безопасных и/или
комфортных условий
жизнедеятельности в
техносфере; методы
прогнозирования
чрезвычайных ситуаций и
разработки моделей их
последствий; методы
исследования
устойчивости
функционирования
производственных
объектов и технических
систем в чрезвычайных
ситуациях; правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а также
военных конфликтов;
способы оповещения
населения об опасности в
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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
случае возникновения
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения Уметь:
создавать и
поддерживать
безопасные условия
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
идентифицировать
опасности различного
происхождения; выявлять
и устранять проблемы
связанные с нарушениями
техники безопасности на
рабочем месте; оценивать
возможные риски от
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
выполнять действия по
защите населения от
возможных последствий
чрезвычайных ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться средствами
индивидуальной и
коллективной защиты
Владеть: средствами и
методами обеспечения
безопасных и комфортных
условий
жизнедеятельности в
бытовой,
производственной и
природной средах;
навыками организации
мероприятий по охране
труда и технике
безопасности на рабочем
месте; навыками оказания
первой помощи и защиты
производственного
персонала от возможных
последствий
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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
чрезвычайных ситуаций;
практическими навыками
по предотвращению
возникновения и
ликвидации последствий
чрезвычайных ситуаций, и
военных конфликтов.
Знать: основные
принципы социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ в
различных сферах жизни;
основные формы ОВЗ (по
речи, слуху, зрению,
опорно-двигательному
аппарату, замедленному
психическому развитию)
Уметь: определять
проявления ОВЗ у
участников социально-
профессионального
взаимодействия;
применять базовые
дефектологические
знания для социально-
психологической
адаптации лиц с ОВЗ на
основе принципов
толерантности,
солидарности и
безопасности Владеть:
навыками социально-
психологического
сопровождения лиц с ОВЗ
в процессе их
социализации и
адаптации в социальной и
профессиональной
сферах; навыками
эффективной
коммуникации в
профессиональной и
социальной сферах с
людьми с ОВЗ Знать:
основы экономических
теорий и экономических
систем; основные законы
микро- и макроэкономики;
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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
бизнес-планирования;
основы экономической
эффективности
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: определять
экономическую
эффективность
применения технологий
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья;
оценивать хозяйственную
и финансовую
деятельность
технологических
процессов производства
продукции питания из
растительного сырья
Владеть: основами
экономических знаний в
различных сферах
профессиональной
деятельности и
конкурентных условиях
современной экономики;
основами экономических
знаний для определения
экономической
эффективности
технологий при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья. Знать: - методы
технохимического и
лабораторного контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовых изделий из
растительного сырья
-физические, химические,
биохимические,
биотехнологические,
микробиологические,
теплофизические
процессы, происходящих
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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
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
-методики расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
-основы технологии
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-причины, методы
выявления и способы
устранения брака в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-назначения, принципы
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-специализированное
программное обеспечение
и средства
автоматизации,
применяемые на
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
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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
растительного сырья
-методы и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-требования охраны
труда, санитарной и
пожарной безопасности
при эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь: - Анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
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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
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности \-проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-производить анализ
качества производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
требованиям технических
регламентов по качеству,
безопасности и
прослеживаемости
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Владеть: - разработками к
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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
требованиям
безопасности,
предъявляемые к
пищевой продукции и к
процессам производства
(изготовления), хранения,
перевозки
(транспортирования),
реализации и утилизации
пищевой продукции
продукции в процессе
производства продуктов
питания из растительного
сырья - методами
исследования свойств
продовольственного
сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов,
технологических добавок
и улучшителей,
выполняющих
технологические функции
- методами
технохимического и
лабораторного контроля
качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции.
Знать: - технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований рынка
продукции и услуг в
области производства
продуктов питания из
растительного сырья
-назначения, принципы
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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
действия и устройство
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству
продуктов питания из
растительного сырья
-принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков -математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-методы проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
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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
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -показатели
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Уметь: - применять
методы математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
при выборе оптимальных
технических и
организационных
решений -применять
способы организации
производства и
эффективной работы
трудового коллектива на
основе современных
методов управления

92/208



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
производством продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства
продуктов питания из
растительного сырья
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
продуктов питания на
автоматизированных
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
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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
участков организаций.
Владеть:- проведение
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
-подготовка предложений
по повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки
растительного сырья
-математическое
моделирование
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства продуктов
питания из растительного
сырья -расчет
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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
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
автоматизированных
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций -организация
работ по применению
передовых технологий
для повышения
эффективности
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья.
Знать: - методы
математического
моделирования 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
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции. Уметь: -
осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - методами
проведения расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
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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
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции; -принципами
составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих
производств и
производственных
участков по производству
пищевой продукции.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-состав производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции -методы
проведения расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
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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
организаций по
производству пищевой
продукции. Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений - использовать
стандартное программное
обеспечение при
разработке
технологической части
проектов пищевых
организаций и подготовке
заданий на разработку
смежных частей проектов
-осуществлять
технологические
компоновки и подбор
оборудования для
технологических линий и
участков производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
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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
-использовать технологии
сбора, размещения,
хранения, накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-использовать
информационные и
телекоммуникационные
технологии сбора,
размещения, хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных в профе
ссионально-
ориентированных
информационных
системах производства
пищевой продукции на
технологических линиях
-использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков организаций.
Владеть: - проведением
маркетинговых
исследований передового
отечественного и
зарубежного опыта в
области технологии
производства пищевой
продукции на
технологических линиях;
-подготовкой
предложений по
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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
повышению
эффективности
производства и
конкурентоспособности
продукции, направленных
на рациональное
использование и
сокращение расходов
сырья, материалов,
снижение трудоемкости
производства продукции,
повышение
производительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации, внедрение
безотходных и
малоотходных технологий
переработки сырья.
Знать: - свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
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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
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности - проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
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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
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы Владеть:
- методиками расчета и
подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
-навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.
Знать: - математическое
моделирование
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий 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
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
-расчет производственных
и непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков; -проведение
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
-организация работ по
применению передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
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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
пищевой продукции;
-порядок проведения
производственных
испытаний и внедрения
результатов
исследования разработок
в промышленное
производство Уметь: -
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ;
-применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов при
производстве пищевой
продукции; -применять
методики расчета
технико-экономической
эффективности
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции при
выборе оптимальных
технических и
организационных
решений; -проводить
производственные
испытания Владеть: -
навыками
производственных
испытаний и внедрения
разработок в
промышленное
производство. Знать: -
учет сырья и готовой
продукции на базе
стандартных 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
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями - контроль
технологических
параметров и режимов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции на
соответствие
требованиям
технологической
документации -
разработка
методического
обеспечения
технологического
контроля производства
пищевой продукции
-внедрение систем
управления качеством,
безопасностью и
прослеживаемостью
производства на
технологических линиях и
обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
требований технических
регламентов - разработка
мероприятий по
предупреждению и
устранению причин брака
продукции на основе
данных технологического
контроля качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
базы стандартных
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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
пакетов прикладных
программ; Уметь: -
анализировать свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -
осуществлять
технологические
регулировки
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
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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 автоматики,
используемых для
реализации
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
проводить испытания
сырья, полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями -
пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
выявлять брак продукции
на основе данных
технологического и
лабораторного контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов производства
Владеть: - методами
математического
моделирование
технологических
процессов производства 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
обращения на рынке
пищевой продукции на
базе стандартных пакетов
прикладных программ в
целях оптимизации
производства, разработки
новых технологий и
технологических схем
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции; -
расчетом
производственных и
непроизводственных
затрат действующих и
модернизируемых
производств пищевой
продукции на
технологических линиях
для оценки
эффективности
производства и технико-
экономического
обоснования
строительства новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических линий и
участков. Знать: -
принципы технико-
экономического
обоснования проектных
решений; - знать порядок
разработки технико-
экономического
обоснования проекта;
Уметь: - проводить
патентные исследования
и определять показатели
технического уровня
проектируемых объектов
технологии и продукции с
целью оформления заявок
на изобретения и
промышленные образцы и
патентных документов по
результатам разработки
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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
новых технологических
решений, технологий и
новых видов пищевой
продукции производить
технико-экономическое
обоснование; Владеть: -
методами проведения
расчетов для
проектирования пищевых
производств,
технологических линий,
цехов, отдельных
участков с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству пищевой
продукции
-необходимыми
инженерными знаниями
для защиты принимаемых
проектных решений.
Знать: - стандартные
программные средства
при разработке
технологической части
проектов пищевых
предприятий; - способы
осуществления
технологических
компоновок Уметь: -
использовать
стандартные
программные средства;
-уметь подбирать
оборудование для
технологических линий и
участков производства
Владеть: - способами
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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
подготовки заданий на
разработку смежных
частей проектов. -
методами осуществления
технологической
компоновки и подбора
оборудования для
технологических линий и
участков производства.

ИТОГО: 14 14
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено 
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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
8/9 Технология отрасли. Систематизация изученного материалапо дисциплинам, входящим в программу

государственного экзамена.
20 30

8/9 Технологическое оборудование Систематизация изученного материалапо дисциплинам, входящим в программу
государственного экзамена.

20 30

8/9 Микробиологический контроль бродильных
производств

Систематизация изученного материалапо дисциплинам, входящим в программу
государственного экзамена.

18 25

ИТОГО: 58 85

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

663.2(07) М 54 Методические указания к лабораторному
практикуму по дисциплине «Технология отрасли» : для
студентов очной и заочной форм обучения по
направлению подготовки бакалавров 19.03.02 "Продукты
питания из растительного сырья" профиль "Технология
бродильных производств и виноделие" / Минобрнауки
России, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф.
технологии, машин и оборудования пищ. пр-в ;
составитель Мариненко О.В. - Майкоп : Б.и, 2021. - 45 с. -
Режим доступа: свободный. - Прил.: с. 35-44. - Библиогр.:
с. 34 (6 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2000044288&D
OK=0B408E&BASE=0007AA

663.15(07) М 54 Методические указания к лабораторному
практикуму по курсу «Технохимический контроль на
предприятиях отрасли» : для студентов очной и заочной
форм обучения по направлению подготовки 19.03.02
Продукты питания из растительного сырья по профилю
подготовки Технология бродильных производств и
виноделие / Мин-во науки и высш. образования РФ,
ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищ. пр-в ; составители:
Устюжанинова Т.А., Мариненко О.В. - Майкоп : Б.и, 2019. -
68 с. - Текст : электронный. - Прил.: с. 54-68. -

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100058973&D
OK=0C728C&BASE=0007AA

664(07) Т 38 Технологическое оборудование : учебно-
методическое пособие по лабораторным работам для
студентов бакалавриата по направлению подготовки
15.03.02 Технологические машины и оборудование
19.03.02 Продукты питания из растительного сырья / М-
во науки и высш. образования РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос.
технол. ун-т, Технол. фак., Каф. технологии, машин и
оборудования пищевых пр-в ; составитель Сиюхов Х.Р. -
Майкоп : Б.и., 2023. - 82 с. - Текст : электронный. - Режим
доступа: свободный. - Библиогр.: с. 80-81 (26 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100049824&D
OK=0D07AE&BASE=0007AA

663.2 П 78 Программа итоговой государственной
аттестации выпускников специальности 260204
"Технология бродильных производств и виноделие" /
Минобрнауки РФ, ФГБОУ ВПО Майкоп. гос. технол. ун-т,
Технол. фак., Каф. технологии, машин и оборудования
пищевых пр-в ; [сост.: Х.Р. Сиюхов, Л.П. Неровных]. -
Майкоп : А.А. Григоренко, 2012. - 36 с. - Библиогр. в
тексте

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100027419&D
OK=0439D9&BASE=0007AA

41.1(07) М 54 Методические указания по изучению
дисциплины «Пищевая микробиология» : для бакалавров
очной и заочной формы обучения по направлению
подготовки 19.03.02 «Продукты питания из
растительного сырья» / М-во науки и высш. образования
РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищевых пр-в ; составитель Бойко
И.Е. - Майкоп : Б.и., 2019. - 23 с. - Текст : электронны

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100059132&D
OK=0C70ED&BASE=0007AA

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

 Борисенко Т.Н. Технология отрасли. Технология пива
[Электронный ресурс]: лабораторный практикум /
Борисенко Т.Н., Кардашева М.В. - Кемерово: Кемеровский
технологический институт пищевой промышленности,
2014. - 122 c. - ЭБС «IPRbooks» -

http://www.iprbookshop.ru/61279.html

Тихомиров В.Г. Технология и организация пивоваренного
и безалкогольного производств [Электронный ресурс]:
учебник / В.Г. Тихомиров. - М.: КолосС, 2013. - 461 с. - ЭБС
«Консультант студента»

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204170.html

Безопасность продовольственных товаров (с основами
нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В.М.

https://znanium.ru/catalog/document?id=458886
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Название Ссылка
Позняковский. - М.: Инфра-М, 2025. - 271 с - ЭБС
«Znanium.com»
Микробиология, санитария и гигиена [Электронный
ресурс]: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. -
М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2024. - 400 с. - ЭБС «Znanium.com»

https://znanium.ru/catalog/document?id=429984

Позняковский, В. М. Гигиенические основы питания,
качество и безопасность пищевых продуктов : учебник /
В. М. Позняковский. — Саратов : Вузовское образование,
2014. — 453 c. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/4175.html

http://www.iprbookshop.ru/4175

Оборудование перерабатывающих производств
[Электронный ресурс]: учебник / А.А. Курочкин [и др.]. -
М.: ИНФРА-М, 2026. - 363 с. - ЭБС «Znanium.сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=466069&pid=91585
4

Верболоз Е.И. Технологическое оборудование
[Электронный ресурс]: учебное пособие для бакалавров и
магистров направления 151000 - Технологические
машины и оборудование / Верболоз Е.И., Корниенко Ю.И.,
Пальчиков А.Н. - Саратов: Вузовское образование, 2014. -
205 c. - ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/19282.html

Технологическое оборудование для переработки
продукции растениеводства [Электронный ресурс]:
учебное пособие / С.В. Байкин [и др.]; под ред. А.А.
Курочкина. - М.: КолосС, 2013. - 503 с. - ЭБС «Консультант
студента»

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953203531.html

  

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-1.1 ОПК 1.1 Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации
в процессе решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.

4 4 Информационные
технологии

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
6 6 Цифровая трансформация

отрасли
5 5 Цифровые технологии в

профессиональной
деятельности

5 5 Системы искусственного
интеллекта

ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и оценку информации
4 4 Информационные

технологии
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика

ОПК-1.3 Владеть навыками сопоставления источников информации с целью выявления их противоречий и поиска
достоверных суждений

4 4 Информационные
технологии

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

67 78 Организационно-
управленческая практика

ОПК-2.1 Использует знания основных законов математических и естественных наук для решения
общепрофессиональных дисциплин, необходимых для решения типовых задач профессиональной деятельности

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 2 Органическая химия
3 3 Физическая и коллоидная

химия
34 34 Биохимия
5 5 Процессы и аппараты

пищевых производств
7 7 Пищевая микробиология
1 3 Введение в технологию

продуктов питания
1 5 Методы исследования

свойств сырья и готовой
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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

продукции
6 5 Физико-механические

свойства сырья и готовой
продукции

6 5 Биохимия растений
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

1 1 Неорганическая и
аналитическая химия

ОПК-2.2 Применяет информационно- коммуникационные технологии в решении типовых задач в профессиональной
деятельности

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

7 7 Пищевая микробиология
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

3 3 Экология
4 4 Системы управления

технологическими
процессами и
информационные
технологии

ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных при разработке технологий протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

67 78 Организационно-
управленческая практика

1 5 Методы исследования
свойств сырья и готовой
продукции

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 8 Интенсификация
технологических процессов

8 8 Основы инженерного
творчества

ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из растительного сырья

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
4 5 Метрология,

стандартизация и
сертификация

3 3 Детали машин
67 67 Технологическое

оборудование
2 3 Инженерная и

компьютерная графика
8 9 Плодово-ягодное виноделие
8 9 Техника и технология
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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

минизаводов
6 7 Тепло-и хладотехника

ОПК-3.2 Способностью разрабатывать предложения по повышению эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости производства, продукции сокращению расхода сырья, материалов,
энергоресурсов повышение производительности труда

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 5 Метрология,
стандартизация и
сертификация

3 3 Детали машин
67 67 Технологическое

оборудование
2 3 Инженерная и

компьютерная графика
8 9 Плодово-ягодное виноделие
8 9 Техника и технология

минизаводов
6 7 Тепло-и хладотехника
5 6 Электротехника и

электроника
8 7 Технохимический контроль

на предприятиях отрасли
5 6 Особенности

технологического сырья
5 6 Общие принципы обработки

пищевого сырья
ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Прикладная механика
4 4 Методы очистки и

разделения биологически
активных веществ

4 4 Основы органического
синтеза

7 9 Тара и упаковка
7 9 Современные упаковочные

материалы
7 9 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.08
ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в организации и управлении производственно-
технологическими работами

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика

67 78 Организационно-

117/208



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

управленческая практика
1 1 Медико-биологические

требования и санитарные
нормы качества пищевых
продуктов

5 2 Системы менеджмента
безопасности пищевой
продукции

56 56 Общая технология отрасли
6 7 Основы организации

службы главного технолога
6 7 Учет и отчетность

ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных программ в области производства продуктов
питания из растительного сырья, разрабатывать соответствующие проекты и обеспечить условия их реализации

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

67 78 Организационно-
управленческая практика

8 8 Интенсификация
технологических процессов

8 8 Основы инженерного
творчества

34 56 Пищевая химия
5 5 Технологические добавки и

улучшители для
производства продуктов
питания из растительного
сырья

78 78 Технология отрасли
ОПК-5.1 Способен использовать базовые знания экономики и определять эффективность в профессиональной
деятельности

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Экономика
ОПК-5.2 Определять экономическую эффективность применения технологий при производстве продуктов питания
из растительного сырья

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Экономика и организация
производства

ПКУВ-4.3  Способность использовать стандартные программные средства при разработке технологической части
проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов.

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
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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

исследовательская работа
6 7 Проектирование

предприятий отрасли и
промышленного
строительства

ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
5 5 Цифровые технологии в

профессиональной
деятельности

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

7 7 Микробиологический
контроль бродильных
производств

7 7 Основы современной
биотехнологии

4 4 Методы контроля качества
4 4 Биохимические процессы

хранения
4 4 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.10
ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
6 6 Цифровая трансформация

отрасли
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Системы управления
технологическими
процессами и
информационные
технологии

8 7 Технохимический контроль
на предприятиях отрасли

5 6 Особенности
технологического сырья

5 6 Общие принципы обработки
пищевого сырья

5 2 Системы менеджмента
безопасности пищевой
продукции

34 56 Пищевая химия
7 7 Микробиологический

контроль бродильных
производств

7 7 Основы современной
биотехнологии

ПКУВ-1.3  Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов
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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

производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 5 Физико-механические
свойства сырья и готовой
продукции

6 5 Биохимия растений
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

2 2 Физико-химические основы
и общие принципы
переработки растительного
сырья

5 2 Системы менеджмента
безопасности пищевой
продукции

78 78 Химия отрасли
7 7 Технология пищевых

производств
8 8 Интенсификация

технологических процессов
ПКУВ-2.1 Проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов,
отдельных участков с использованием систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения,
информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции действующих организаций

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

67 78 Организационно-
управленческая практика

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 8 Основы инженерного
творчества

6 7 Основы организации
службы главного технолога

6 7 Учет и отчетность
ПКУВ-2.2 Подготовка предложений по повышению эффективности производства и конкурентоспособности
продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение
трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование
энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий переработки сырья

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

7 9 Тара и упаковка
7 9 Современные упаковочные

материалы
6 7 Основы организации

службы главного технолога
6 7 Учет и отчетность
7 9 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.08
ПКУВ-3.1 Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций
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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

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Методы очистки и
разделения биологически
активных веществ

4 4 Основы органического
синтеза

1 1 Медико-биологические
требования и санитарные
нормы качества пищевых
продуктов

5 5 Технологические добавки и
улучшители для
производства продуктов
питания из растительного
сырья

78 78 Технология отрасли
4 4 Методы контроля качества
4 4 Биохимические процессы

хранения
4 4 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.10
56 56 Общая технология отрасли
6 6 Основы дегустационного

анализа
6 6 Экспертиза вин и напитков
6 6 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.09
ПКУВ-3.2 Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и
разработок в промышленное производство.

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 6 Основы дегустационного
анализа

6 6 Экспертиза вин и напитков
6 6 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.09
ПКУВ-3.3 Готовность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических
процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных
программ.

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Системы управления
технологическими
процессами и
информационные
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

ПКУВ-4.1 Способен пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании
пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску
продуктов питания из растительного сырья

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Плодово-ягодное виноделие
8 9 Техника и технология

минизаводов
78 78 Технология отрасли
56 56 Общая технология отрасли
6 7 Проектирование

предприятий отрасли и
промышленного
строительства

4567 4567 Проектный практикум
ПКУВ-4.2 Готовность к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных
решений.

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Проектирование
предприятий отрасли и
промышленного
строительства

УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Философия
23 23 Математика
12 12 Физика

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

23 23 Математика
12 12 Физика

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

23 23 Математика
12 12 Физика

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

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
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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

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Философия
23 23 Математика
12 12 Физика

УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Философия
23 23 Математика
12 12 Физика

УК-10.1 Понимает базовые принципы функционирования экономики и экономического развития, цели формы
участия государства в экономике

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
УК-10.2 Применяет методы планирования для достижения текущих и долгосрочных экономических и финансовых
целей, использует финансовые инструменты и методы экономических расчётов для обоснования и принятия
хозяйственных решений в различных областях жизнедеятельности, управляет финансовыми ресурсами и
контролирует собственные экономические риски

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
УК-10.3 Обосновывает экономически, финансово грамотное поведение индивида как гражданина вне зависимости
от его профессиональной деятельности

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
УК-11.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Экономика и организация
производства

1 1 Основы российской
государственности

УК-11.2 Использует в социальной и профессиональнной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Экономика и организация
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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

производства
1 1 Основы российской

государственности
УК-11.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Экономика и организация
производства

1 1 Основы российской
государственности

УК-11.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Основы российской
государственности

УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение в соответствии с действующим законодательством

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
4567 4567 Проектный практикум

3 3 Правоведение
УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
4567 4567 Проектный практикум

3 3 Правоведение
УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
4567 4567 Проектный практикум

УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Экономика
4567 4567 Проектный практикум

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
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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

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Основы российской
государственности

3 3 Культурология
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Основы российской
государственности

3 3 Культурология
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
3 3 Культурология
7 7 Технологическое

предпринимательство
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом, и презентации результатов работы

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
2 2 Психология

УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государствеенном и инностранном (ых)
языках, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

123 123 Иностранный язык
1 1 Русский язык и культура

речи
2 2 Адыгейский язык

УК-4.2 Использует информационно- коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в
процессе решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Русский язык и культура
речи

2 2 Адыгейский язык
УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках.
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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

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

123 123 Иностранный язык
1 1 Русский язык и культура

речи
2 2 Адыгейский язык

УК-4.4 Демонстрирует интегративные умения использовать диалогическое общение для сотрудничества в
академической коммуникации общения: • внимательно слушая и пытаясь понять суть идей других, даже если они
противоречат собственным воззрениям; • уважая высказывания других, как в плане содержания, так и в плане
формы; • критикуя аргументированно и конструктивно, не задевая чувств других; • адаптируя речь и язык жестов к
ситуациям взаимодействия

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Русский язык и культура
речи

2 2 Адыгейский язык
УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

123 123 Иностранный язык
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное
отношение к историческому наследию и культурным традициям

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов

УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 1 Основы российской
государственности

3 3 Культурология
12 12 История России
2 2 История и культура адыгов

УК-5.3 Проявляет в своем поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
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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

квалификационной работы
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов

УК-5.5  Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

УК-6.1 Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, временных и т.д.), для
успешного выполнения порученной работы

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 2 Психология
УК-6.2 Понимает важность планирования перспективных целей собственной деятельности с учетом условий,
средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и
требований рынка труда

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 2 Психология
УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении
поставленных задач, а также относительно полученного результата

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 2 Психология
УК-6.4 Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые возможности для приобретения новых
знаний и навыков

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
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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

квалификационной работы
2 2 Психология

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

56 5 Физическая культура и
спорт

123456 6 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

56 5 Физическая культура и
спорт

123456 6 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

3 3 Экология
4567 4567 Проектный практикум

1 1 Основы российской
государственности

7 8 Безопасность
жизнедеятельности

УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
7 8 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Основы военной подготовки

УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
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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

выпускной
квалификационной работы

1 1 Основы российской
государственности

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

7 8 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Основы военной подготовки
УК-9.1 Осуществляет действия по организации доступной среды для людей с ограниченными возможностями
здоровья (ОВЗ

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
2 2 Психология

УК-9.2 Осуществляет мониторинг присутствия людей с ОВЗ в профессиональной
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
2 2 Психология

УК-9.3 Транслирует толерантное отношение к людям с ОВЗ в социальной и профессиональной сферах
8 9 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4567 4567 Проектный практикум
2 2 Психология

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
УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.1 использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом, коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
к экстремизму,
терроризму и
коррупции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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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
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом
терроризмом и
коррупцией

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности
УК-10.2 Применяет методы планирования для достижения текущих и долгосрочных экономических и финансовых
целей, использует финансовые инструменты и методы экономических расчётов для обоснования и принятия
хозяйственных решений в различных областях жизнедеятельности, управляет финансовыми ресурсами и
контролирует собственные экономические риски
  Знать: основные
принципы и
содержание
экономических
законов и
категорий,
структуру
экономических
показателей;
источники и
способы анализа
экономической
информации,
характеризующей
денежную,
валютную,
кредитную,
банковскую
системы.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
применять
экономические
модели и методы
для описания
процессов и
явлений в
различных сферах
деятельности;
пользоваться
различными
инструментами
сбора, анализа и
обработки
экономических
данных;
организовывать
собственную
деятельность
числе в области
учёта расходов и
доходов,
приобретения
финансовых
продуктов услуг),
выбирать методы
и способы
выполнения
профессиональны
х задач,
оценивать их
эффективность и
качество;
правильно
использовать
теоретические
практической
деятельности по

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
использованию
экономической
информации;
результативно
использовать
современные
финансовые
инструменты;
решать типичные
задачи в области
семейного
бюджета.
Владеть:
основами
экономических
знаний для
описания,
моделирования и
анализа
экономических
процессов и
явлений в
различных сферах
деятельности;
методами сбора и
анализа
экономической
информации

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
разрабатывать
командную
стратегию.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности
УК-10.1 Понимает базовые принципы функционирования экономики и экономического развития, цели, формы
участия государства в экономике
  Знать:
экономические
законы
производства:
спроса и
предложения,
рыночного
ценообразования,
положительные и
отрицательные

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
стороны
рыночной и
нерыночной
экономики;
основы
микроэкономики,
теорию
потребительского
поведения,
издержки
производства,
типы рыночных
структур, рынки
факторов
производства;
основы макроэкон
омической
политики
государства,
основные макроэк
ономические
показатели и
принципы их
расчета;
механизм
формирования
валового
внутреннего
продукта и
валового
национального
дохода, теорию м
акроэкономическо
го равновесия, бю
джетно-
налоговую и дене
жно-кредитную
политику,
механизм
регулирования
инфляции и
безработицы;
основы функцион
ирования мировой
экономики.
Уметь: оценивать
постоянно
изменяющуюся со
циально-
экономическую
ситуацию в
организации и ее
влияние на
возникновение
управленческих
проблем и задач;
применять
творческий,
аналитический,
прогностический,
креативный и др.
подходы к
решению
проблемы исходя
из действующих
правовых норм,
имеющихся
ресурсов и
ограничений;
использовать

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
экономический
инструментарий
анализа внешней
и внутренней
среды бизнеса (ор
ганизации);адекв
атно
воспринимать
содержание,
находить и
анализировать
экономическую
информацию,
имеющуюся в
экономической
литературе и
используемую в
СМИ для
ориентирования в
основных
текущих
проблемах
экономики;
анализировать
экономическую
политику
государства,
формировать
собственную
позицию по
отношению к ней
и вырабатывать
свою точку зрения
на происходящие
в стране
экономические
процессы
Владеть:
навыками
решения
простейших задач
по дисциплине;
навыками
графического
иллюстрирования
вопросов
экономики;
методами
системного
творческого
решения
проблемы
исследования на
базовом уровне
исходя из
поставленных
задач и
ожидаемых
результатов;
навыками
содержательной
интерпретацией и
адаптацией
знаний
экономической
теории для
решения
профессиональны
х задач;
способностью к

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
обобщению,
поиску и оценке
альтернативных
способов решения
поставленных
экономических
задач.
УК-2: Способность определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их
решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм
  Знать: основные
понятия и
категории права,
ориентироваться
в системе
законодательства
для реализации
различных
правовых
документов по
проектированию,
конструированию,
производству и
сопровождению
объектов
профессионально
й деятельности;
необходимые для
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
воспринимать и
обобщать
информацию, а
также
юридические
факты и
возникающие в
связи с ними
правовые
отношения;
соотносить
главное и
второстепенное,
решать
поставленные
задачи в
профессионально
й деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками поиска
требуемой
правовой
информации и
подготовки
базовых
документов
правового
характера;
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических

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
задач.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
  Знать: сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность»;
основные типы
мировоззрения;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью арг
ументированной
оценки
ценностной
системы своего
общества и
объективным
анализом
ценностной
системы других
обществ; навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способность определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их
решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение в соответствии с действующим законодательством
  Знать: понятия
государства,
права, нормы
права; основы
конституционного
строя России;
основы
гражданского,
трудового, админ
истративного,
уголовного,
экологического и
семейного права;
содержание
правового статуса
человека и
гражданина,
способы
осуществления и
защиты
гражданами
своих прав и
свобод; основные
методы оценки
разных способов
решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: работать с Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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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
нормативными и
правовыми
документами,
критически
оценивать свои
достоинства и
недостатки,
намечать пути и
выбирать
средства
развития
достоинств и
устранения
недостатков;
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
использования
нормативных и
правовых
документов;
способностью
использовать
общеправовые
знания в
различных сферах
деятельности, в
том числе с
учетом
социальной
политики
государства,
международного
и российского
права; 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-11: Способен формировать нетирпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции
  Знать: социальн
о-культурные
причины
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
распознавать
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции в
общественной
системе.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
идеологическими
механизмами

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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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
регулирования
борьбы с
проявлением
экстремизма,
терроризма и
коррупции

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями
  Знать: сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность»,
основные типы
мировоззрения;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности;
способностью
применять
академические
знания в
позитивных
социальных
практиках.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства
высококачественной безопасной прослеживаемой пищевой продукции
ПКУВ-2.2 Подготовка предложений по повышению эффективности производства и конкурентоспособности
продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение
трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование
энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий переработки сырья
  Знать:
математическое
моделирование
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ; состав
производственны
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции;
методы
проведения
расчетов для

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству
пищевой
продукции.
Уметь:
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ;
применять
статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов при
производстве
пищевой
продукции;
применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции при
выборе
оптимальных
технических и
организационных
решений;
использовать
стандартное
программное
обеспечение при
разработке

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
технологической
части проектов
пищевых
организаций и
подготовке
заданий на
разработку
смежных частей
проектов;
осуществлять
технологические
компоновки и
подбор
оборудования для
технологических
линий и участков
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
использовать
технологии сбора,
размещения,
хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных
в профессиональн
о-
ориентированных
информационных
системах
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
использовать
информационные
и телекоммуника
ционные
технологии сбора,
размещения,
хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных
в профессиональн
о-
ориентированных
информационных
системах
производства
пищевой
продукции на
технологических
линиях;
использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных

139/208



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
участков
организаций
Владеть:
проведением
маркетинговых
исследований
передового
отечественного и
зарубежного
опыта в области
технологии
производства
пищевой
продукции на
технологических
линиях;
подготовкой
предложений по
повышению
эффективности
производства и ко
нкурентоспособно
сти продукции,
направленных на
рациональное
использование и
сокращение
расходов сырья,
материалов,
снижение
трудоемкости
производства
продукции,
повышение произ
водительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации,
внедрение
безотходных и
малоотходных
технологий
переработки
сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания
из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.
ПКУВ-4.1 Способен пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании
пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску
продуктов питания из растительного сырья
  Знать: способы
разработки
проектов
строящихся
предприятий по
выпуску
продуктов
питания из
растительного
сырья; основные
нормативные и
правовые
документы в
соответствии с
направлением и
профилем
подготовки;
маркетинговые
исследования
передового

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
отечественного и
зарубежного
опыта в области
технологии
производства
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях
Уметь:
использовать
стандартное
программное
обеспечение при
разработке
технологической
части проектов
пищевых
организаций и
подготовке
заданий на
разработку
смежных частей
проектов,
осуществлять
сбор и анализ
исходных данных
для расчета и
проектирования;
проводить
патентные
исследования и
определять
показатели
технического
уровня
проектируемых
объектов
технологии и
продукции с
целью
оформления
заявок на
изобретения и
промышленные
образцы и
патентных
документов по
результатам
разработки новых
технологических
решений,
технологий и
новых видов
пищевой
продукции,
участвовать в
сборе исходных
данных и
разработке
проектов
предприятий по
выпуску
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
принципами

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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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
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции;
методологией
поиска и
использования
действующих
технических
регламентов,
стандартов,
сводов правил

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-4: Способен участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания
из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.
ПКУВ-4.2 Готовность к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений.
  Знать:
принципы техник
о-экономического
обоснования
проектных
решений; порядок
разработки
технико-
экономического
обоснования
проекта

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: проводить
патентные
исследования и
определять
показатели
технического
уровня
проектируемых
объектов
технологии и
продукции с
целью
оформления
заявок на
изобретения и
промышленные
образцы и
патентных
документов по
результатам
разработки новых
технологических
решений,
технологий и
новых видов
пищевой
продукции
производить техн
ико-
экономическое
обоснование;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
проведения
расчетов для

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
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству
пищевой
продукции;
необходимыми
инженерными
знаниями для
защиты
принимаемых
проектных
решений

допускаются
пробелы

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.2. Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупции.
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
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

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
элементы, методы
исследований в
системе социальн
о-гуманитарных
знаний.

пробелы знания

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
методами социал
ьно-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять
решение
широкого класса
задач научно-иссл
едовательского и
прикладного
характера.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности
УК-10.3 Обосновывает экономически, финансово грамотное поведение индивида как гражданина вне зависимости
от его профессиональной деятельногсти
  Знать:
финансовые
инструменты для
управления
личными
финансами,
контролирует
собственные
экономические и
финансовые
риски

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать
финансовые
инструменты для
управления
личными
финансами,
контролирует
собственные
экономические и
финансовые
риски

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
рационального
подхода к
управлению
личным и
семейным
бюджетом, на
базе которого
человек
организует

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
эффективное
расходование
своих средств;
навыками
поддержания
здорового
баланса доходов
и расходов в
личном и
семейном
бюджете;
навыками
успешного
использования
инструментов
инвестирования и
сбережения, и
избежание
бессмысленных
трат и
финансовых
потерь.
УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том
числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.
Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-9: Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах
УК-9.3 Транслирует толерантное отношение к людям с ОВЗ в социальной и профессиональной сферах
  Знать: основные
принципы социал
ьно-
психологической
адаптации лиц с
ОВЗ в различных
сферах жизни

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
применять
базовые дефектол
огические знания
для социально-
психологической
адаптации лиц с
ОВЗ на основе
принципов
толерантности,
солидарности и
безопасности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
эффективной
коммуникации в
профессионально
й и социальной
сферах с людьми
с ОВЗ

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-9: Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах
УК-9.1 Осуществляет действия по организации доступной среды для людей с ограниченными возможностями
здоровья (ОВЗ)
  Знать: основные
принципы социал
ьно-
психологической
адаптации лиц с
ОВЗ в различных
сферах жизни.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
определять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

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
проявления ОВЗ у
участников социа
льно-профессиона
льного
взаимодействия.

небольшие
ошибки

Владеть:
навыками социаль
но-
психологического
сопровождения
лиц с ОВЗ в
процессе их
социализации и
адаптации в
социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.2 Способностью разрабатывать предложения по повышению эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости производства продукции, сокращению расхода сырья, материалов,
энергоресурсов повышение производительности труда
  Знать:
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
разрабатывать
предложения по
повышению
эффективности
технологического
процесса
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями по
разработке и
повышению
эффективности
технологического
процесса
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции
  Знать:
определение
контролируемых
этапов
технологических
операций и
пищевой
продукции на
этапах ее
производства
(изготовления) в
программах произ
водственного
контроля: -
проведение
контроля

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
пищевой
продукции и прод
овольственного
(пищевого) сырья,
технологических
средств,
упаковочных
материалов,
изделий,
используемых при
производстве
(изготовлении)
пищевой
продукции,
средствами,
обеспечивающим
и достоверность и
полноту
контроля, -
выполнение работ
по подготовке и
проведению
внешних и
внутренних
аудитов систем
управления
качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке
Уметь:
применять
методы подбора и
эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ;
рассчитывать
плановые
показатели
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат

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
изированных
линиях;
определять
технологическую
эффективность
работы
оборудования для
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях;
определять
потребность в
средствах
производства и
рабочей силе для
выполнения
общего объема
работ по каждой
технологической
операции на
основе
технологических
карт
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях;
пользоваться
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях;
применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
Владеть:
навыками
внедрения
системы
идентификации
продукции,
маркировки,
электронного
обмена данными в
целях
обеспечения

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
отслеживания и
контроля
прослеживаемых
товаров с
момента их
создания и
производства до
момента
продажи,
потребления или
разрушения в
зависимости от
типа товара;
навыками
определения
параметров
(показателей)
безопасности про
довольственного
(пищевого) сырья
и материалов,
упаковки, для
которых
необходим
контроль
УК-9: Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах
УК-9.2 Осуществляет мониторинг присутствия людей с ОВЗ в профессиональной сфере
  Знать: основные
формы ОВЗ (по
речи, слуху,
зрению, опорно-
двигательному
аппарату,
замедленному
психическому
развитию).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
определять
проявления ОВЗ у
участников социа
льно-профессиона
льного
взаимодействия.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
эффективной
коммуникации в
профессионально
й и социальной
сферах с людьми
с ОВЗ.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования
ПКУВ-3.3 Готовность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических
процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных
программ.
  Знать: учет
сырья и готовой
продукции на
базе стандартных
и сертификацион
ных испытаний
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции в
целях
обеспечения
нормативов
выхода готовой

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
контроль
технологических
параметров и
режимов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
соответствие
требованиям
технологической
документации;
разработка
методического
обеспечения
технологического
контроля
производства
пищевой
продукции;
внедрение систем
управления
качеством,
безопасностью и 
прослеживаемост
ью производства
на
технологических
линиях и
обращения на
рынке пищевой
продукции в
целях
обеспечения
требований
технических
регламентов;
разработку
мероприятий по
предупреждению
и устранению
причин брака
продукции на
основе данных
технологического
контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции в
процессе
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции; базы
стандартных
пакетов
прикладных
программ;
Уметь:
анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического

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
процесса и
качество готовой
продукции, ресур
сосбережение,
эффективность и
надежность
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
проводить
лабораторные
исследования
безопасности и
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции,
включая микроби
ологический, хим
ико-бактериологи
ческий,
спектральный, по
лярографический,
пробирный,
химический и физ
ико-химический
анализ, органолеп
тические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нор
мативно-
технической
документации,
требованиями
охраны труда и
экологической
безопасности;
осуществлять
технологические
регулировки
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики,
используемых для
реализации
технологических
операций
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и серт
ификационные
испытания в
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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
целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
пользоваться
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
выявлять брак
продукции на
основе данных
технологического
и лабораторного
контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции в
процессе
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции,
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства;
Владеть:
методами
математического
моделирования
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ в целях
оптимизации
производства,
разработки новых
технологий и
технологических
схем
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
расчетом
производственны

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
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на
технологических
линиях для
оценки
эффективности
производства и те
хнико-
экономического
обоснования
строительства
новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических
линий и участков
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
  Знать: методы
технохимического
и лабораторного
контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовых изделий
из растительного
сырья
-физические,
химические,
биохимические, б
иотехнологически
е, микробиологич
еские,
теплофизические
процессы,
происходящих
при производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья -методики
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья -основы
технологии
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
изированных
технологических
линиях -причины,
методы
выявления и
способы
устранения брака
в процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
-назначения,
принципы
действия и
устройство
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья -специализ
ированное
программное
обеспечение и
средства
автоматизации,
применяемые на
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья -методы и
средства сбора,
обработки,
хранения,
передачи и
накопления
информации с
использованием
базовых
системных
программных
продуктов и
пакетов
прикладных
программ в
процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
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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
изированных
технологических
линиях
-требования
охраны труда,
санитарной и
пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья
Уметь:
анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и
качество готовой
продукции, ресур
сосбережение,
эффективность и
надежность
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции -
проводить
лабораторные
исследования
безопасности и
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции,
включая микроби
ологический, хим
ико-бактериологи
ческий,
спектральный, по
лярографический,
пробирный,
химический и физ
ико-химический
анализ, органолеп
тические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,

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
требованиями нор
мативно-
технической
документации,
требованиями
охраны труда и
экологической
безопасности;
проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и серт
ификационные
испытания в
целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
производить
анализ качества
производства на
технологических
линиях и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
соответствие
требованиям
технических
регламентов по
качеству,
безопасности и
прослеживаемост
и производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции
Владеть:
разработками к
требованиям
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства
(изготовления),
хранения,
перевозки (трансп
ортирования),
реализации и
утилизации
пищевой
продукции в
процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья; методами
исследования
свойств продовол
ьственного сырья,

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
пищевых макро- и
микроингредиент
ов,
технологических
добавок и
улучшителей,
выполняющих
технологические
функции;
методами
технохимического
и лабораторного
контроля
качества и
безопасности
сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции;
методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства
высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований
рынка продукции
и услуг в области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;
назначения,
принципы
действия и
устройство
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
сырья; принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков;
математическое
моделирование
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ; состав
производственны
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях; методы
проведения
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
Уметь:
применять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

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
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ;
применять
статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях при
выборе
оптимальных
технических и
организационных
решений;
применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях;
использовать
стандартное
программное
обеспечение при
разработке
технологической

небольшие
ошибки

160/208



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
части проектов
пищевых
организаций и
подготовке
заданий на
разработку
смежных частей
проектов;
осуществлять
технологические
компоновки и
подбор
оборудования для
технологических
линий и участков
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;
использовать
информационные
и телекоммуника
ционные
технологии сбора,
размещения,
хранения,
накопления,
преобразования и
передачи данных
в профессиональн
о-
ориентированных
информационных
системах
производства
продуктов
питания на автом
атизированных
технологических
линиях;
использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций
Владеть:
проведением
маркетинговых
исследований
передового
отечественного и
зарубежного
опыта в области
технологии
производства
пищевой
продукции на авт
оматизированных

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
технологических
линиях;
подготовкой
предложений по
повышению
эффективности
производства и ко
нкурентоспособно
сти продукции,
направленных на
рациональное
использование и
сокращение
расходов сырья,
материалов,
снижение
трудоемкости
производства
продукции,
повышение произ
водительности
труда, экономное
расходование
энергоресурсов в
организации,
внедрение
безотходных и
малоотходных
технологий
переработки
растительного
сырья;
математическим
моделированием
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ в целях
оптимизации
производства,
разработкой
новых технологий
и
технологических
схем
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья; расчетом
производственны
х и непроизводств
енных затрат,
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на авт
оматизированных
технологических
линиях для
оценки
эффективности
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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
производства и те
хнико-
экономического
обоснования
строительства
новых
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических
линий и участков;
проведением
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков
организаций с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
организацией
работ по
применению
передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
УК-6: Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе
принципов образования в течение всей жизни
УК-6.1 Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, временных и т.д.), для
успешного выполнения порученной работы
  Знать: основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении

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
профессиональны
х задач; находить
и творчески
использовать
имеющийся опыт
в соответствии с
задачами
саморазвития.
Владеть:
навыками
определения
реалистических
целей профессион
ального роста.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).
  Знать:
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: на
практике выявить
значимые
качества
участников

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
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности.
Владеть:
приемами и
методами
эффективной
коммуникации
для совместной
деятельности и
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями
и опытом, и презентацией результатов работы команды
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
формулировать
задачи для
достижения
поставленной
перед командой
цели.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном языках
, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами
  Знать: основные
законы языка,
понятия культуры
и этики речи;
функциональные
стили
современного
языка; стили
делового
общения;
вербальные и
невербальные
средства
коммуникации;
нормативные,
коммуникативные
, этические

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
аспекты устной и
письменной речи;
вербальные и
невербальные
средства професс
ионально-
делового
взаимодействия;
принципы
построения
публичной речи,
ведения
дискуссий и
круглых столов.
Уметь: вести
обмен деловой
информацией в
устной и
письменной
формах на
государственном
языке;
использовать
знания о
коммуникативных
качествах речи в
межличностном
общении и
профессионально
й деятельности;
выбирать
языковые
средства,
уместные для
конкретной
коммуникативной
ситуации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
современными ин
формационно-ком
муникативными
средствами в
процессе
общения;
навыками
вербальной и
невербальной
коммуникации в
профессионально
й области;
навыками
передачи связных
аргументированн
ых высказываний;
навыками
построения
высказываний с
учетом
литературных
норм и
коммуникативной
ситуации;
навыками
использования
коммуникативно
приемлемых
стилей делового
общения и
представления
своей точки

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

166/208



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
зрения в ходе
публичных
выступлений.
УК-2: Способность определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их
решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время
  Знать: основные
методы оценки
разных способов
решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических
задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способность определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их
решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи проекта
  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

 
Государственный
экзамен.

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 поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
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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
решения поставленных задач
УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: найти
пути и разработки
способов решения
нестандартных
производственны
х задач.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способами
решения
нестандартных
производственны
х задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках.
  Знать: основы
составления,
оформления и
редактирования
научных и официа
льно-деловых
текстов,
особенности
коммуникативных
стратегий и
тактик в деловой
сфере
профессионально
й деятельности;
особенности

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
стилистики
официальных и
неофициальных
писем;
социокультурные
различия в
формате
корреспонденции;
правила
организации
личной и деловой
письменной
коммуникации;
речевой этикет,
отражающий
особенности
культуры страны
изучаемого языка
Уметь:
определять
природу,
структуру и
основные
элементы
деловой
коммуникации,
соблюдать
стилистические и
языковые нормы в
официально-
деловом
письменном
тексте, строить,
оформлять и
редактировать
основные официа
льно-деловые
тексты,
анализировать
коммуникативные
стратегии и
тактики в деловой
сфере
профессионально
й деятельности;
осуществлять
обмен деловой
корреспонденцие
й на иностранном
языке с учетом
языковых норм и
социокультурных
различий

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
использования
современных
принципов
деловой
коммуникации в
профессионально
й деятельности;
стилистическими
и языковыми
нормами официал
ьно-делового
стиля; навыками
организации
письменной
иноязычной речи;

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
навыками
употребления
функционально д
ифференцирован
ных языковых
средств в
соответствии с
конкретными ком
муникативными
целями
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.4 Демонстрирует интегративные умения использовать диалогическое общение для сотрудничества в
академической коммуникации общения: внимательно слушая и пытаясь понять суть идей других, даже если они
противоречат собственным воззрениям; уважая высказывания других, как в плане содержания, так и в плане
формы; критикуя аргументированно и конструктивно, не задевая чувств других; адаптируя речь и язык жестов к
ситуациям взаимодействия
  Знать:
этические нормы
языка; понятия
«речевое
взаимодействие»,
«диалогическое
общение» для
сотрудничества в
академической
коммуникации
общения;
особенности
ораторского
искусства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
осуществлять
коммуникацию
без искажения
смысла при
письменном и
устном общении;
вести
диалогическую и
монологическую
речь с
использованием
наиболее
употребительных 
лексико-
грамматических
средств в
основных
коммуникативных
ситуациях
официального и
неофициального
общения с учетом
специфики тем
коммуникаций.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
различными
речевыми
формами:
описание,
сообщение,
разъяснение,
рассуждение;
этическими
нормами языка;
формами
группового
общения: беседа,
интервью;

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
богатым
словарным
запасом на основе
проработанных
текстов и
прочитанных
произведений.
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно
  Знать: терминол
огическую,
общенаучную,
служебную
лексику научной
профессионально
й литературы,
лексику устной
формы общения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
переводить
аутентичные про
фессиональные
тексты с
иностранного на
государственный
язык и обратно.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
и реферирования 
профессионально-
деловых текстов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное отношение к
историческому наследию и культурным традициям
  Знать:
особенности
межкультурного
взаимодействия;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия;
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия;
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
использовать

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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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
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения;
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Находит и использует для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о культурных
особенностях и традициях различных социальных групп
  Знать: основные
этапы культурно-
исторического
развития
общества;
основные типы
мировоззрения

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России,
и других регионов
в контексте ряда
культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического
развития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
специальной
терминологией,
методами анализа
современной
ситуации в стране
и мире.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.3. Проявляет в своем поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающихся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира.
  Знать:
принципы
толерантного
отношения к
культурным

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
особенностям
представителей
различных
этносов и
конфессий;
основные типы
мировоззрения;
типы социального
взаимодействия
на групповом и
индивидуальном
уровнях;
Уметь:
реализовывать не
дискриминационн
ое толерантное
восприятие
культурных
особенностей в
личном и
массовом
общении, и
выполнении
поставленной
задачи;
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов, и
конфессий;
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности;

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен применять информационную и коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных требований информационной безопасности
ОПК-1.1 Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в
процессе решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.
  Знать: сущность
и значение
информации в
развитии
современного
общества;
основные
закономерности ф
ункционирования
информационных
процессов в
различных
системах;
используемые в
сфере

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
технологических
производств,
Уметь: на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности
решать
стандартные
задачи;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: информ
ационно-коммуни
кационными
технологиями в
решении типовых
задач в сфере
общественного
питания;

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности
.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основами
оздоровительной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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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
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том
числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах.
  Знать:
принципы,
методы и
средства
обеспечения
безопасных и/или
комфортных
условий жизнедея
тельности в
техносфере.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: создавать
и поддерживать
безопасные
условия жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
обеспечения
безопасных и
комфортных
условий жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.2 Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в процессе
решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках
  Знать: основные
понятия культуры
и этики речи;
нормативные,
коммуникативные
, этические
аспекты устной и
письменной речи; 
информационно-к
оммуникационные
технологии.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: вести
поиск
необходимой
деловой
информации для
решения
стандартных
коммуникативных
задач;
использовать

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
знание языковых
норм.
Владеть:
навыками
решения
стандартных
коммуникативных
задач; методами с
овершенствовани
я навыков
грамотного
письма и
говорения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции
ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в организации и управлении производственно-
технологическими работами
  Знать:
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания из
растительного
сырья;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
организовывать
выполнение
инновационных
программ в
области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен к оценке эффективности результатов профессиональной деятельности в конкурентных условиях
современной экономики
ОПК-5.1 Способен использовать базовые знания экономики и определять эффективность в профессиональной
деятельности
  Знать: основы
экономических
теорий и
экономических
систем; основные
законы микро- и
макроэкономики; 

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
бизнес-
планирования;
Уметь:
определять
экономическую
эффективность
применения
технологий при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
сновами
экономических
знаний в
различных сферах
профессионально
й деятельности и
конкурентных
условиях
современной
экономики.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования
ПКУВ-3.2 Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и
разработок в промышленное производство.
  Знать:
математическое
моделирование
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ в целях
оптимизации
производства,
разработки новых
технологий и
технологических
схем
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
расчет
производственны
х и непроизводств
енных затрат
действующих и
модернизируемых
производств
пищевой
продукции на
технологических
линиях для
оценки
эффективности
производства и те
хнико-
экономического
обоснования
строительства
новых

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
производств,
реконструкции и
модернизации
технологических
линий и участков;
проведение
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций;
организацию
работ по
применению
передовых
технологий для
повышения
эффективности
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции,
порядок
проведения
производственны
х испытаний и
внедрение
результатов
исследования
разработок в
промышленное
производство;
Уметь:
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ;
применять
статистические
методы обработки

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
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов при
производстве
пищевой
продукции;
применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции при
выборе
оптимальных
технических и
организационных
решений;
проводить
производственны
е испытания;
Владеть:
навыками
производственны
х испытаний и
внедрения
разработок в
промышленное
производство.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования
ПКУВ-3.1 Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций
  Знать: свойства
сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и
качество готовой
продукции, ресур
сосбережение,
эффективность и
надежность
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
входной и
технологический
контроль
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции для
организации
рационального
ведения
технологического
процесса
производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
эффективности
производства;
учет сырья и
готовой
продукции на
базе стандартных
и сертификацион
ных испытаний
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции в
целях
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
принципы
составления
описания
результатов
научных
исследований,
анализа
полученных
результатов и
составления
описания;
Уметь: проводить
лабораторные
исследования
безопасности и
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции,
включая микроби
ологический, хим
ико-бактериологи
ческий,
спектральный, по
лярографический,
пробирный,
химический и физ
ико-химический
анализ, органолеп
тические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нор
мативно-
технической
документации,
требованиями
охраны труда и
экологической
безопасности;
проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и серт
ификационные

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
испытания в
целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
пользоваться
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции,
проводить
измерения и
наблюдения,
описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты
исследований и
делать выводы;
Владеть:
методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
навыками
проведения
научных
исследований,
анализа их
результатов и
составления
описания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен применять информационную и коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных требований информационной безопасности
ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и оценку информации
  Знать: методы и
нформационно-ко
ммуникационных
технологий для
решения задач
информационной
безопасности;
основные
источники
информации для
решения задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
Уметь:
использовать
базовые знания
об
информационных
системах для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности
на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности;

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен применять информационную и коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных требований информационной безопасности
ОПК-1.3 Владеть навыками сопоставления источников информации с целью выявления их противоречий и поиска
достоверных суждений
  Знать:
источники
информации с
целью выявления
их противоречий
и поиска
достоверных
суждений.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: проводить
поиск научной и
технической
информации с
использованием
общих и специали
зированных баз
данных.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
управления
информацией для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.1 Использует знания основных законов математических и естественных наук для решения
общепрофессиональных дисциплин, необходимых для решения типовых задач профессиональной деятельности
  Знать: основные
законы естествен
нонаучных
дисциплин для
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
Уметь:
применять знания
основных законов 
естественнонаучн
ых дисциплин,
необходимых для
решения типовых
задач в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основными
законами и
методами
исследований
естественных
наук при
разработке
технологий
протекающих при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том
числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: идентифи
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
организации
мероприятий по

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
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

допускаются
пробелы

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования, и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
разрабатывать
предложения по
повышению
эффективности
технологического
процесса
производства,
снижению
трудоемкости
производства
продукции,
сокращению
расходов сырья,
материалов,
энергоресурсов
повышение произ
водительности
труда

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
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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
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную
деятельность.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе
принципов образования в течение всей жизни
УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении поставленных
задач, а также относительно полученного результата
  Знать: основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
подвергать
критическому
анализу
проделанную
работу.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
реалистических

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
целей профессион
ального роста.

допускаются
пробелы

УК-6: Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе
принципов образования в течение всей жизни
УК-6.4 Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые возможности для приобретения новых знаний
и навыков.
  Знать: основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении
профессиональны
х задач; находить
и творчески
использовать
имеющийся опыт
в соответствии с
задачами
саморазвития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
стимулов для
саморазвития.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе
принципов образования в течение всей жизни
УК-6.2 Понимает важность планирования перспективных целей собственной деятельности с учетом условий,
средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и
требований рынка труда
  Знать: основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
расставлять
приоритеты
профессионально
й деятельности и
способы ее совер
шенствования на
основе
самооценки;
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении
профессиональны
х задач.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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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
навыками
определения
реалистических
целей профессион
ального роста.

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен к оценке эффективности результатов профессиональной деятельности в конкурентных условиях
современной экономики
ОПК-5.2 Определять экономическую эффективность применения технологий при производстве продуктов питания
из растительного сырья
  Знать: основы
экономической
эффективности
применения
технологий при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь: оценивать
хозяйственную и
финансовую
деятельность
технологических
процессов
производства
продукции
питания из
растительного
сырья;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основами
экономических
знаний для
определения
экономической
эффективности
технологий при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания
из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.
ПКУВ-4.3 Способность использовать стандартные программные средства при разработке технологической части
проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов.
  Знать:
стандартные
программные
средства при
разработке
технологической
части проектов
пищевых
предприятий;
способы
осуществления
технологических
компоновок

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать
стандартные
программные
средства; уметь
подбирать
оборудование для
технологических
линий и участков
производства.

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
Владеть:
способами
подготовки
заданий на
разработку
смежных частей
проектов;
методами
осуществления
технологической
компоновки и
подбора
оборудования для
технологических
линий и участков
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.3 Владеет специальными программами и базами данных при разработке технологий, протекающих при
производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
специальные
программы и базы
данных при
разработке
технологий
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать
базовые знания
об
информационных
системах при
разработке
технологий,
протекающих при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
специальными
программами и
базами данных
при разработке
технологий,
протекающих при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции
ОПК-4.2 Способность организовать выполнение инновационных программ в области производства продуктов
питания из растительного сырья, разрабатывать соответствующие проекты и обеспечить условия их реализации
  Знать:
инновационные
программы в
области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.
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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
Уметь:
разрабатывать
соответствующие
проекты и
обеспечить
условия их
реализации;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями и
навыками при
разработке
соответствующих
проектов и
обеспечивать
условия их
реализации.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
  Знать:
особенности
системного и
критического
мышления и
демонстрировать
готовность к
нему; логические
формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
анализировать
источники
информации с
точки зрения
временных и
пространственны
х условий их
возникновения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Применяет информационно- коммуникационные технологии в решении типовых задач в профессиональной
деятельности
  Знать:
информационно- к
оммуникационные
технологии в
решении типовых
задач в
профессионально
й деятельности

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
применять знания
информационно- к
оммуникационных
технологий в
решении типовых

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
задач в сфере
общественного
питания.
Владеть:
основными
методами
исследований
естественных
наук при
разработке
технологий при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства
высококачественной безопасной прослеживаемой пищевой продукции
ПКУВ-2.1 Проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов,
отдельных участков с использованием систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения,
информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции действующих организаций
  Знать: методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
базе стандартных
пакетов
прикладных
программ
-статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов при
производстве
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
осуществлять
технологические
компоновки и
подбор
оборудования для
технологических
линий и участков
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции
-использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,

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
отдельных
участков
организаций
Владеть:
методами
проведения
расчетов для
проектирования
пищевых
производств,
технологических
линий, цехов,
отдельных
участков с
использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий при
создании
проектов вновь
строящихся и
реконструкции
действующих
организаций по
производству
пищевой
продукции
-принципами
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
сопоставления
разных
источников

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков

191/208



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
информации с
целью выявления
их противоречий
и поиска
достоверных
суждений.

пробелы

УК-11: Способен формировать нетирпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х
взаимоотношений
по
предупреждению
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

 
Государственный
экзамен.

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
использования ан
титеррористическ
их, антиэкстремис
тских и антикорру
пционных
методов
взаимодействия в
социальной и
профессионально
й сферах

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

  

Примерные вопросы государственного экзамена

по дисциплине «Б1.В.06 Технология отрасли»

1. Виноградные вина, классификация, химический состав вин. Органолептический анализ
виды дегустаций.

2. Виноград как сырье для винодельческой промышленности. Строение, технологические
свойства и химический состав виноградной грозди.

3. Технология переработки винограда на сусло. Переработка по белому способу. Переработка
по красному способу. Технологическое обоснование выбора способа экстрагирования мезги.
Применяемое оборудование.

4. Брожение виноградного сусла. Способы брожения. Способы брожения сусла на мезге.
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Применяемое оборудование.

5. Выдержка виноматериалов. Физические процессы при выдержке. Биохимические процессы
при выдержке. Операции, осуществляемые при выдержке.

6. Осветление и стабилизация вин. Способы осветления. Физические, сорбционные,
биохимические, термические, химические.

7. Обеспечение кондиционности вин. Купажирование, спиртование, кислотопонижение.

8. Упаковка и выдержка вина в бутылках. Контроль кондиционности и розливостойкости вина.

9. Технология производства натуральных сухих вин. Сорта винограда. Технологическая схема
приготовления. Применяемое оборудование.

10. Технология полусухих и полусладких натуральных вин. Классический и купажный способы
производства.

 11. Технология производства крепких винных напитков (портвейна, мадеры) Технологическая
схема. Основные химические процессы. Технологическое оборудование.

12. Технология производства Хереса. Технологическая схема. Способы и режимы
хересования.  Основные химические процессы. Технологическое оборудование.

13. Технология производства десертных винных напитков. Основные химические процессы.

14. Технология производства шампанского классическим способом. Химические и
биохимические процессы шампанизации.

15. Технология коньяка. Способы получения коньячных спиртов. Принципиальные схемы
коньячных перегонных установок.

16.       Ячмень - основное сырье для получения пива. Виды ячменя и их характеристика.
Химический состав зерна ячменя.

17.       Характеристика хмеля. Области возделывания. Химический состав шишек хмеля.
Качественная оценка хмеля.

18.       Химический состав и свойства воды. Способы улучшения состава воды.

19.       Технологическая схема производства пива. Характеристика основных процессов.

20.       Характеристика пива, как напитка. Сорта пива. Химический состав пива.

21.       Ассортимент выпускаемых газированных напитков. Технология производства
газированных напитков.

22.       Характеристика кваса и напитков на хлебном сырье. Способы приготовления квасного
сусла.

23.       Классификация минеральных вод, способы их добычи. Стадии обработки и розлива
минеральных вод различного химического и газового состава.

24.       Вторичные материальные ресурсы при производстве солода и пива.

25.       Технологическая схема производства солода. Характеристика основных процессов.

По дисциплине
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«Б1.В.ДВ.04.01 Микробиологический контроль бродильных производств»

1. Характеристика основных представителей микрофлоры винограда и сусла.

2. Отличие дрожжевой флоры спонтанно - бродящего виноградного сусла от дрожжевой
флоры плодово – ягодных сусел. 

3. Дрожжи - сорняки брожения вызывающие заболевания и пороки вин.

4. Чистые культуры дрожжей в виноделии их преимущества, приготовление и использование
дрожжевых разводок. 

5. Технологическая характеристика рас дрожжей применяемых для производства игристых и
хересных вин.

6. Селекция конкурентоспособных и продуктивных рас винных дрожжей

7. Микрофлора вина. Микробиологические особенности основных рас дрожжей при брожении
виноградного сусла. 

8. Болезни и пороки вин. Технологические рекомендации для вин, оцененных по шкале как
«нестойкое» и «больное».

9. Изменения, происходящие в составе вин вызываемых аэробными микроорганизмами.
Профилактика. Лечение.

10. Изменения, происходящие в составе вин вызываемых анаэробными микроорганизмами.
Профилактика. Лечение

11. Микробиальная стойкость вин. Методы и вещества, предупреждающие помутнения вин.

12. Влияние яблочно-молочного брожения на качество высоко кислотных столовых, сухих вин.

13. Микробиологический контроль виноматериалов при вторичном виноделии

14. Обработка технологической тары из-под больных вин.

15. Свойство пивоваренных дрожжей для производства высококалорийного пива. Основные и
побочные продукты спиртового брожения. 

16. Чистые культуры дрожжей, их разведения и хранения. Роль дрожжей в период главного
брожения и дображивания.

17. Подготовка засевных дрожжей к процессу брожения.

18. Микрофлора ячменя и солода. Роль мицелиальных грибов в процессе хранения ячменя.

19. Микрофлора сусла и пива. Изменения состава микрофлоры в ходе технологического
процесса в производстве пива.

20. Коллоидные помутнения пива, причины их возникновения и меры борьбы с ними.

21. Микробиальные помутнения пива, причины их возникновения и способы повышения
стойкости при хранении.

22. Объекты микробиологического контроля первичного виноделия.

23. Микробиологический и санитарно - гигиенический контроль варочного отделения
пивоваренного производства.
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24. Микробиологический и санитарно - гигиенический контроль бродильно – лагерного
отделения и цеха розлива пивоваренного производства.

25 Характеристика моющих и дезинфицирующих препаратов нового поколения.

По  дисциплине «Б1.В.07 Технологическое оборудование»

1. Общие требования, предъявляемые к машинам и аппаратам для их изготовления

2. Металлы и неметаллические материалы для Т.О.

3. Защитные покрытия.

4. Дробилка БДА-1М. Вальцевый станок 3-М.

5. Стекатели Т1-ВССШ.

6. Установка для дробления увлаженного хмеля Р3-ВХМ-2

7. Шнековые прессы (ВПД-7; Т1-ВПО-10).

8. Установка БА-1.

9. Заторный аппарат. Сусловарочный аппарат.

10. Установка УКС-3М, бродильный резервуар установки.

11. Типовые варочные аппараты. Хмелеотделитель

12. Установка БРК-3М, бродильный резервуар установки.

13. Заторно-отварочный аппарат РЗ-ВВЦ-3-З.

14. Фильтрационный аппарат Е-2318.

15. Металлические резервуары (Ж-4-ВХА; В-695)

16. Мерники.

17. Отстойники (ВУД-0).

18. Центрифуги (ОГШ-321-Н-5).

19. Сепараторы.

20. Гидроциклоны.

21. Цилиндроконический бродильный аппарат.

22. Оборудование для брожения  и дображивания пива.

23. Бродильный резервуар М2-ВБА.

24. Бродильный резервуар А-7.

25. Резервуар А-187.
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7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к государственному экзамену

Служит для проверки результатов обучения в целом и в полной мере позволяет оценить
совокупность приобретенных обучающимися универсальных, общепрофессиональных и
профессиональных компетенций.

Государственный экзамен по своему содержанию будет реализован в виде
междисциплинарного экзамена по направлению (специальности), в котором ответ на задание
(вопрос) требует знание из различных дисциплин; итогового экзамена по отдельной
дисциплине. Междисциплинарный экзамен по направлению подготовки (специальности)
должен наряду с оценкой уровня освоения содержания отдельных профильных дисциплин
оценить также знания и навыки, вытекающие из общих требований к уровню подготовки
выпускника, предусмотренных соответствующим образовательным стандартом по
направлению подготовки (специальности).

Критерии оценки знаний на государственном экзамене

В критерии оценки, определяющие уровень и качество подготовки бакалавров к
государственному экзамену, его универсальных, общепрофессиональных и
профессиональных компетенций входят:

- уровень освоения бакалавром материала, предусмотренного рабочими программами
дисциплин; 

- обоснованность, четкость, полнота изложения ответов; 

- уровень информационной и коммуникативной культуры.

Оценка «отлично» выставляется, если:

- обучающийся глубоко и прочно усвоил программный материал в полном объеме,
исчерпывающе, грамотно и логически стройно его излагает, четко формулирует основные
понятия, приводит соответствующие примеры, уверенно владеет методологией курса,
свободно ориентируется в его внутренней структуре, четко выявляет меж предметные связи
с другими учебными дисциплинами;

- всесторонне и полностью раскрывает содержание вопросов по экзаменационному билету с
использованием нормативно-технической документации, технической литературы;

- ответы на вопросы по экзаменационному билету проиллюстрированы примерами,
цифровыми данными, схемами, графиками, формулами, подтверждающими и углубляющими
содержание вопросов;

- теоретические положения увязаны с практикой;

- продемонстрировано знание современных проблем в области задач определенных кругом
вопросов экзаменационного билета;

- имеется собственная аргументированная позиция по данным вопросам;

- обучающийся умеет самостоятельно анализировать и правильно оценивать конкретные
производственные ситуации;
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- даны правильные ответы на дополнительные вопросы;

- обучающийся свободно выражает свои мысли, владеет профессиональным языком, умеет
вести научную дискуссию;

- ответ конкретен, логичен, последователен.

Оценка «хорошо» выставляется, если:

- обучающийся твердо усвоил программный материал, грамотно и по существу излагает его
без существенных ошибок, правильно применяет теоретические положения при решении
конкретных задач, с небольшими погрешностями приводит формулировки определений, не
допускает существенных неточностей при ответе;

- правильно раскрыто содержание вопросов по экзаменационному билету;

- ответы на вопросы по экзаменационному билету проиллюстрированы примерами,
цифровыми данными, схемами, графиками, формулами, подтверждающими и углубляющими
его содержание;

- продемонстрировано знание современных проблем в области задач определенных кругом
вопросов экзаменационного билета;

- допущены некоторые неточности при ответе на дополнительные вопросы;

- обучающийся свободно выражает свои мысли, владеет профессиональным языком, но не
всегда четок, логичен и последователен в изложении ответа.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если:

- обучающийся не совсем твердо владеет программным материалом, знает основные
теоретические положения изучаемого курса, обладает достаточными для продолжения
обучения и предстоящей профессиональной деятельности знаниями;

- получены в основном правильные, но недостаточно полные ответы на вопросы по билету;

- выявлены слабые знания современных проблем в области технологии и оборудования
продуктов питания из растительного сырья, а также недостаточное умение увязать
теоретические знания с практикой;

- имеются затруднения в ответе на дополнительные вопросы.

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если:

- обучающийся имеет серьезные пробелы в знании учебного материала, допускает
принципиальные ошибки при выполнении предусмотренных программой контрольных
заданий;

- ответы на вопросы экзаменационного билета поверхностны;

- выявлено незнание ключевых вопросов, слабое знание нормативно-технических документов,
современных проблем в области технологии и оборудования продуктов питания из
растительного сырья;

- отсутствуют ответы на дополнительные вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

663.2(07) М 54 Методические указания к лабораторному
практикуму по дисциплине «Технология отрасли» : для
студентов очной и заочной форм обучения по
направлению подготовки бакалавров 19.03.02 "Продукты
питания из растительного сырья" профиль "Технология
бродильных производств и виноделие" / Минобрнауки
России, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф.
технологии, машин и оборудования пищ. пр-в ;
составитель Мариненко О.В. - Майкоп : Б.и, 2021. - 45 с. -
Режим доступа: свободный. - Прил.: с. 35-44. - Библиогр.:
с. 34 (6 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2000044288&D
OK=0B408E&BASE=0007AA

663.15(07) М 54 Методические указания к лабораторному
практикуму по курсу «Технохимический контроль на
предприятиях отрасли» : для студентов очной и заочной
форм обучения по направлению подготовки 19.03.02
Продукты питания из растительного сырья по профилю
подготовки Технология бродильных производств и
виноделие / Мин-во науки и высш. образования РФ,
ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищ. пр-в ; составители:
Устюжанинова Т.А., Мариненко О.В. - Майкоп : Б.и, 2019. -
68 с. - Текст : электронный. - Прил.: с. 54-68. -

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100058973&D
OK=0C728C&BASE=0007AA

663.2 П 78 Программа итоговой государственной
аттестации выпускников специальности 260204
"Технология бродильных производств и виноделие" /
Минобрнауки РФ, ФГБОУ ВПО Майкоп. гос. технол. ун-т,
Технол. фак., Каф. технологии, машин и оборудования
пищевых пр-в ; [сост.: Х.Р. Сиюхов, Л.П. Неровных]. -
Майкоп : А.А. Григоренко, 2012. - 36 с. - Библиогр. в
тексте

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100027419&D
OK=0439D9&BASE=0007AA

41.1(07) М 54 Методические указания по изучению
дисциплины «Пищевая микробиология» : для бакалавров
очной и заочной формы обучения по направлению
подготовки 19.03.02 «Продукты питания из
растительного сырья» / М-во науки и высш. образования
РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищевых пр-в ; составитель Бойко
И.Е. - Майкоп : Б.и., 2019. - 23 с. - Текст : электронны

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100059132&D
OK=0C70ED&BASE=0007AA

664(07) Т 38 Технологическое оборудование : учебно-
методическое пособие по лабораторным работам для
студентов бакалавриата по направлению подготовки
15.03.02 Технологические машины и оборудование
19.03.02 Продукты питания из растительного сырья / М-
во науки и высш. образования РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос.
технол. ун-т, Технол. фак., Каф. технологии, машин и
оборудования пищевых пр-в ; составитель Сиюхов Х.Р. -
Майкоп : Б.и., 2023. - 82 с. - Текст : электронный. - Режим
доступа: свободный. - Библиогр.: с. 80-81 (26 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100049824&D
OK=0D07AE&BASE=0007AA

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

 Борисенко Т.Н. Технология отрасли. Технология пива
[Электронный ресурс]: лабораторный практикум /
Борисенко Т.Н., Кардашева М.В. - Кемерово: Кемеровский
технологический институт пищевой промышленности,
2014. - 122 c. - ЭБС «IPRbooks» -

http://www.iprbookshop.ru/61279.html

Тихомиров В.Г. Технология и организация пивоваренного
и безалкогольного производств [Электронный ресурс]:
учебник / В.Г. Тихомиров. - М.: КолосС, 2013. - 461 с. - ЭБС
«Консультант студента»

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204170.html

Безопасность продовольственных товаров (с основами
нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В.М.

https://znanium.ru/catalog/document?id=458886
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Название Ссылка
Позняковский. - М.: Инфра-М, 2025. - 271 с - ЭБС
«Znanium.com»
Микробиология, санитария и гигиена [Электронный
ресурс]: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. -
М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2010. - 400 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=239995

Позняковский, В. М. Гигиенические основы питания,
качество и безопасность пищевых продуктов : учебник /
В. М. Позняковский. — Саратов : Вузовское образование,
2014. — 453 c. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/4175.html

https://www.iprbookshop.ru/4175.html

Оборудование перерабатывающих производств
[Электронный ресурс]: учебник / А.А. Курочкин [и др.]. -
М.: ИНФРА-М, 2026. - 363 с. - ЭБС «Znanium.сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=466069&pid=91585
4

Верболоз Е.И. Технологическое оборудование
[Электронный ресурс]: учебное пособие для бакалавров и
магистров направления 151000 - Технологические
машины и оборудование / Верболоз Е.И., Корниенко Ю.И.,
Пальчиков А.Н. - Саратов: Вузовское образование, 2014. -
205 c. - ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/19282.html

Технологическое оборудование для переработки
продукции растениеводства [Электронный ресурс]:
учебное пособие / С.В. Байкин [и др.]; под ред. А.А.
Курочкина. - М.: КолосС, 2013. - 503 с. - ЭБС «Консультант
студента»

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953203531.html

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "ЗНАНИУМ".
– Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - 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.ЮРАЙТ : электронно-библиотечная система : сайт / ООО «Электронное
издательство Юрайт». – Москва, 2020 – . – URL: https://urait.ru/ – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Образовательная платформа Юрайт —
образовательный ресурс, электронная библиотека и интернет-магазин, где читают и
покупают электронные и печатные учебники авторов — преподавателей ведущих
университетов для всех уровней профессионального образования, а также пользуются видео-
и аудиоматериалами, тестированием и сервисами для преподавателей, доступными 24 часа 7
дней в неделю.---------------------------------КонсультантПлюс : справочно правовая система: [сайт]. –
Москва, 1997. – URL: http://www.consultant.ru. – Режим доступа: с компьютеров университета
(локальная версия). – Текст: электронный.ЗАО "КонсультантПлюс" (ИНН 7702044361)
осуществляет деятельность в области информационных технологий, является разработчиком
справочной правовой системы КонсультантПлюс.Масштабные некоммерческие проекты
КонсультантПлюс разработаны в помощь бухгалтерам и финансовым специалистам, юристам,
студентам юридических и экономических специальностей. (https://www.consultant.ru/about/ ©
КонсультантПлюс, 1992-2024)ИПО "ГАРАНТ": информационно-правовое обеспечение. – Москва,
– URL: https://www.garant.ru/. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная
версия). – Текст: электронный.Компания "Гарант" - одна из ведущих информационных
компаний России. Она является разработчиком компьютерной справочной правовой системы
ГАРАНТ и комплекса информационно-правового обеспечения (ИПО).В настоящее время при
помощи ИПО ГАРАНТ свои задачи решают сотни тысяч специалистов по всей стране. Доступ к
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открытым информационным правовым ресурсам, поддерживаемым компанией, имеют
миллионы граждан. Компанией реализованы инновационные решения с применением
новейших компьютерных технологий, интернета, мобильных устройств, интерактивного
формата представления данных, спутниковых технологий. Это позволяет всем, кому
необходима правовая информация, быстро и точно находить ее, будучи при этом в любой
точке страны. 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
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.РНЦИ (Российский центр научной
информации) Ресурсы открытого доступа : сайт. – Москва. – URL:
https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций,
материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-
ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы открытого
доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых библиотеках и онлайн-
сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. –
Текст: электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций,
материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-
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ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного
доступа” представлена информация о ресурсах, доступных организациям в рамках
централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при
поддержке РФФИ : сайт. – Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа:
свободный. – Текст: электронный.Springer JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые
журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно тематическую коллекцию Life
Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature
journals, Academic journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции
Life Sciences Package на платформе https://www.nature.com/ 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/ Cambridge University
Press : архивы научных журналов : сайт / Министерство образования и науки Российской
Федерации, Национальный Электронно-Информационный Консорциум (НЭИКОН),
Издательство Кембриджского университета. – Москва, 2013. - ….. – URL:
https://arch.neicon.ru/xmlui/browse?type=journal&value=Cambridge+Opera+Journal . - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Издательство
Кембриджского университета - старейшее издательство в мире, первые книги были
опубликованы им в 1584 году. За четыре века своего существования издательство выпустило
многие книги известных ученых - Исаака Ньютона, Джона Мильтона, Бертрана Рассела,
Альберта Эйнштейна, но лишь к середине двадцатого века оно развилось в крупнейший
современный издательский дом, которым является сегодня. https://www.cambridge.org/ 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://arch.neicon.ru/xmlui/browse?type=journal&value=Nature. - 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/ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ
ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/ https://www1.fips.ru/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

Для проведения государственного экзамена приказом ректора ФГБОУ ВО «МГТУ» утверждается экзаменационная комиссия, назначается
дата проведения государственного экзамена. Государственный экзамен должен проводиться по окончании обучения на бакалавриате.

Программа и порядок проведения государственного экзамена доводятся до сведения бакалавров не позднее, чем за шесть месяцев до
начала сдачи экзамена.В рабочем учебном плане на подготовку и сдачу государственного экзамена отводится 108 часов (3 зачетных
единицы).

 К сдаче государственного экзамена распоряжением соответствующего деканата допускаются бакалавры, полностью выполнившие
образовательную программу.

Во время проведения государственного экзамена выпускник:

- предоставляет комиссии документ, удостоверяющий личность (по требованию комиссии);

- выбирает экзаменационный билет, подписанный заведующим кафедры, организующей прием государственного экзамена;

- готовит ответы на вопросы.

Государственный экзамен проводится в виде устного опроса по билетам с выставлением оценки. Каждый билет состоит из трех вопросов
по дисциплинам части формируемой участниками образовательных отношений.Оценка знаний обучающегося осуществляется комиссией,
состоящей не менее, чем из пяти человек.

Итоговая оценка по результатам устного опроса по билетам выставляется комиссией в ведомости. Результат государственного экзамена
определяется оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно», которые объявляются в тот же день после
оформления в установленном порядке протоколом заседаний экзаменационной комиссии.

Оценка, полученная бакалавром на экзамене, выставляется в выписку – приложение к диплому.

 Место и время проведения государственного экзамена

Дата и время проведения государственного экзамена утверждается ректором по согласованию с председателями государственных
экзаменационных комиссий (оформляется локальным актом университета и доводится до всех членов комиссий и выпускников не позднее,
чем за 30 дней до первого государственного аттестационного испытания). Перерыв между государственными аттестационными
испытаниями не менее семи календарных дней.
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Требования к государственному экзамену

Служит для проверки результатов обучения в целом и в полной мере позволяет оценить совокупность приобретенных обучающимися
универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций.

Государственный экзамен по своему содержанию будет реализован в виде междисциплинарного экзамена по направлению
(специальности), в котором ответ на задание (вопрос) требует знание из различных дисциплин; итогового экзамена по отдельной
дисциплине. Междисциплинарный экзамен по направлению подготовки (специальности) должен наряду с оценкой уровня освоения
содержания отдельных профильных дисциплин оценить также знания и навыки, вытекающие из общих требований к уровню подготовки
выпускника, предусмотренных соответствующим образовательным стандартом по направлению подготовки (специальности). 
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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
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Autodesk 3DMAX - учебная версия 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

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

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

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL:
http://znanium.com/catalog. - 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/
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 проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
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.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых
библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. –
Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно
тематическую коллекцию Life Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе
https://www.nature.com/ 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/
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Название
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. /index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya

ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/publ/
ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/
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/

  

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

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL:
http://znanium.com/catalog. - 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.ЮРАЙТ : электронно-библиотечная система : сайт / ООО «Электронное
издательство Юрайт». – Москва, 2020 – . – URL: https://urait.ru/ – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. –
Текст электронный. Образовательная платформа Юрайт — образовательный ресурс, электронная библиотека и
интернет-магазин, где читают и покупают электронные и печатные учебники авторов — преподавателей ведущих
университетов для всех уровней профессионального образования, а также пользуются видео- и аудиоматериалами,
тестированием и сервисами для преподавателей, доступными 24 часа 7 дней в
неделю.---------------------------------КонсультантПлюс : справочно правовая система: [сайт]. – Москва, 1997. – URL:
http://www.consultant.ru. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная версия). – Текст:
электронный.ЗАО 'КонсультантПлюс' (ИНН 7702044361) осуществляет деятельность в области информационных
технологий, является разработчиком справочной правовой системы КонсультантПлюс.Масштабные некоммерческие
проекты КонсультантПлюс разработаны в помощь бухгалтерам и финансовым специалистам, юристам, студентам
юридических и экономических специальностей. (https://www.consultant.ru/about/ © КонсультантПлюс, 1992-2024)ИПО
'ГАРАНТ': информационно-правовое обеспечение. – Москва, – URL: https://www.garant.ru/. – Режим доступа: с
компьютеров университета (локальная версия). – Текст: электронный.Компания 'Гарант' - одна из ведущих
информационных компаний России. Она является разработчиком компьютерной справочной правовой системы
ГАРАНТ и комплекса информационно-правового обеспечения (ИПО).В настоящее время при помощи ИПО ГАРАНТ
свои задачи решают сотни тысяч специалистов по всей стране. Доступ к открытым информационным правовым
ресурсам, поддерживаемым компанией, имеют миллионы граждан. Компанией реализованы инновационные
решения с применением новейших компьютерных технологий, интернета, мобильных устройств, интерактивного
формата представления данных, спутниковых технологий. Это позволяет всем, кому необходима правовая
информация, быстро и точно находить ее, будучи при этом в любой точке страны. 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 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,
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Название
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/- 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.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых
библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. –
Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно
тематическую коллекцию Life Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе
https://www.nature.com/ 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://arch.neicon.ru/xmlui/browse?type=journal&value=Nature. - 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

ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/publ/ https://mppnik.ru/publ/
ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/ https://www1.fips.ru/
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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

Учебные аудитории для проведения
консультаций: Лаборатория
виноделия и микробиологии;
Лаборатория процессов и аппаратов
пищевых производств (Л-Л-11)
385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул. Первомайская, дом №
191, Здание лаборатории.

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; тренажер
для изучения законов гидростатики.
Гидравлический стенд ТМЖ-2;
учебный лабораторный стенд по
исследованию процессов
неизотермического перемешивания
пищевых материалов (модель
ПНП-02); учебный лабораторный
стенд для изучения различных
способов сушки (инфракрасная
сушка, конвективная сушка) (модель
РСС-02); учебный лабораторный
стенд "Установка по изучению
процесса абсорбции" (модель
ИпА-01); учебный лабораторный
стенд "Теплообменник труба в трубе"
(модель Т-01); учебный
лабораторный стенд "Ректификация
(тарельчатая колонна)" РекТК
(модель РекТК)

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
3DпроектированияПроизводитель:
Компания Autodesk.. Учебная
версия;7. Autodesk 3DMAX-
Программа для 3D-моделирования,
анимации и
визуализацииПроизводитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.

Аудитория для сдачи
государственного экзамена
Дегустационный зал (Л-Л-23) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории.

Учебная мебель для дегустационного
зала на 25 посадочных мест,
компьютерное рабочее место.
Демонстрационное оборудование:
проектор, экран на штативе, 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
3DпроектированияПроизводитель:
Компания Autodesk.. Учебная
версия;7. Autodesk 3DMAX-
Программа для 3D-моделирования,
анимации и
визуализацииПроизводитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.

Учебные аудитории для
самостоятельной работы читальный
зал: ул. Первомайская ,191, 3 этаж

Посадочные места, оснащенные
компьютерами Pentium с выходом в
Интернет

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.
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Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

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