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Код и наименование

компетенции

Код и

наименование

индикатора

достижения

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения по

дисциплине

1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с

планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине:

ПК-2 Управление

качеством,

безопасностью и

прослеживаемостью

производства продуктов

питания из

растительного сырья на

автоматизированных

технологических линиях

ПК-2.1

Проводит

стандартные и

сертификацио

нные

испытания

производства

продуктов

питания из

растительного

сырья в целях

учета сырья и

готовой

продукции

для

обеспечения

нормативов

выхода

готовой

продукции в

соответствии

знает

- 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

- 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



с

технологическ

ими

инструкциями

умеет

- Осуществлять технологические регулировки

оборудования, систем безопасности и сигнализации,

контрольно-измерительных приборов и автоматики,

используемых для реализации технологических операций

производства продуктов питания из растительного сырья

на автоматизированных технологических линиях

- Проводить стандартные и сертификационные испытания

производства продуктов питания из растительного сырья 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 продуктов

питания из растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях

- Выявлять брак продукции на основе данных

технологического и лабораторного контроля качества

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе

производства продуктов питания из растительного сырья

- Производить анализ качества и производства продуктов

питания из растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях на соответствие требованиям

технических регламентов по качеству, безопасности и

прослеживаемости производства продуктов питания из

растительного сырья

- Пользоваться профессиональными компьютерными

программами при обработке данных

контрольно-измерительных приборов и автоматики на

автоматизированных технологических линиях

производства продуктов питания из растительного сырья

- Использовать специализированное программное

обеспечение в процессе контроля технологических

параметров и режимов технологического оборудования,

систем безопасности и сигнализации,

контрольно-измерительных приборов и автоматики

автоматизированных технологических линий производства

продуктов питания из растительного сырья

- Использовать информационные и

телекоммуникационные технологии сбора, размещения,

хранения, накопления, преобразования и передачи данных

в профессионально ориентированных информационных

системах производства продуктов питания на

автоматизированных технологических линиях



владеет навыками

- Входной и технологический контроль качества сырья,

полуфабрикатов и готовой 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 продуктов

питания из растительного сырья в целях обеспечения

нормативов выхода готовой продукции в соответствии с

технологическими инструкциями

- Внедрение систем управления качеством, безопасностью

и прослеживаемостью производства продуктов питания из

растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях в целях обеспечения требований

технических регламентов к видам пищевой продукции

- Разработка мероприятий по предупреждению и

устранению причин брака продукции на основе данных

технологического контроля качества сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе

производства продуктов питания из растительного сырья

- Контроль над соблюдением технологической

дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией

технологического оборудования по производству

продуктов питания из растительного сырья

ПК-3 Организация

ведения

технологического

процесса в рамках

принятой организации

технологии производства

продуктов питания из

растительного сырья

ПК-3.2 Ведет

основные

технологическ

ие процессы

производства

продуктов

питания из

растительного

сырья

знает

- Технологии производства и организации

производственных и технологических процессов

производства продуктов питания из растительного сырья

на автоматизированных технологических линиях

- Требования к качеству выполнения технологических

операций производства продуктов питания из

растительного сырья на автоматизированных линиях в

соответствии с технологическими инструкциями

- Виды, формы и методы мотивации, включая

материальное и нематериальное стимулирование,

персонала производства продуктов питания из

растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях



умеет

- Применять методы математического моделирования и

оптимизации технологических процессов производства

продуктов питания из растительного сырья на базе

стандартных пакетов прикладных программ

- Определять технологическую эффективность работы

оборудования для производства продуктов питания из

растительного сырья на автоматизированных 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 автоматизированных линиях

- 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 информационные и

телекоммуникационные технологии сбора, размещения,

хранения, накопления, преобразования и передачи данных

в профессионально ориентированных информационных

системах производства продуктов питания на

автоматизированных технологических линиях

- Осуществлять мероприятия по мотивации и

стимулированию персонала производства продуктов

питания из растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях

- Вести основные технологические процессы производства

продуктов питания из растительного сырья

владеет навыками

- Разработка технически обоснованных норм времени

(выработки), линейных и сетевых графиков производства

продуктов питания из растительного сырья в целях

оптимизации технологического процесса производства

продуктов из растительного сырья на автоматизированных

технологических линиях

- Расчет нормативов материальных затрат (нормы расхода

сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов,

технологического топлива, энергии) и экономической

эффективности технологических процессов производства

продуктов питания из растительного сырья

- Разработка технических заданий на проектирование и

производство специальной оснастки, инструмента и

приспособлений, нестандартного оборудования, средств

автоматизации и механизации, предусмотренных

технологией производства продуктов питания из

растительного сырья



2. Перечень оценочных средств по дисциплине

Наименование раздела/темы

С
ем

ес
тр

№

Оценочное средство

проверки результатов

достижения индикаторов

компетенций

Код индикаторов

достижения

компетенций

1 раздел. Раздел 1. Виды и свойства пищевых добавок1.

61.1.

61.2.

61.3.

61.4.

61.5.

61.6.

2 раздел. Раздел 2. Биологически активные добавки2.

62.1.

62.2.

Промежуточная аттестация За

3. Оценочные средства (оценочные материалы)

Примерный перечень оценочных средств для текущего контроля успеваемости и

промежуточной аттестации

№

п/п

Наименование

оценочного средства

Краткая характеристика

оценочного средства

Представление оценочного средства в

фонде (Оценочные материалы)

Текущий контроль

Для оценки знаний

Для оценки умений

Для оценки навыков

Промежуточная аттестация



1 Зачет Средство контроля

усвоения учебного

материала практических и

семинарских занятий,

успешного прохождения

практик и выполнения в

процессе этих практик

всех учебных поручений в

соответствии с

утвержденной

программой с

выставлением оценки в

виде «зачтено»,

«незачтено».

Перечень вопросов к зачету

4. Примерный фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной

аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) "Технологические добавки и улучшители

для производства продуктов питания из растительного сырья"

Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости

Контрольная точка № 1 (темы 1-3)

Типовой вопрос (оценка знаний):

Описать классификацию пищевых добавок (6 баллов).

Практико-ориентированные задачи:

Типовое задание реконструктивного уровня (умения, навыки):

Раскрыть суть понятия ПДК, привести ПДК ряда химических веществ (4 баллов).

Типовое задание творческого уровня (оценка навыков):

Привести примеры пищевых красителей, применяемых в отрасли (10 баллов).

Контрольная точка № 2 (темы 4-6)

Типовой вопрос (оценка знаний):

Раскрыть необходимость применения веществ, препятствующих слеживанию и комкованию

пищевых продуктов (6 баллов).

Практико-ориентированные задачи:

Типовое задание реконструктивного уровня (умения, навыки):

Привести примеры усилителей вкуса и ароматизаторов, применяемых в сфере бродильных

производств и виноделии (4 баллов).

Типовое задание творческого уровня (оценка навыков):

Обосновать необходимость применения консервантов в области пищевых производств и

примеры таких веществ (10 баллов).

Контрольная точка № 3 (темы 7-8)

Типовой вопрос (оценка знаний):

Описать особенности применения биологически активных добавок в отрасли (6 баллов).

Практико-ориентированные задачи:

Типовое задание реконструктивного уровня (умения, навыки):

Привести способы витаминизации пищевых продуктов (4 баллов).

Типовое задание творческого уровня (оценка навыков):

Обосновать необходимость и привести примеры применения комплексных пищевых добавок в

производстве продуктов питания (10 баллов).

Примерные оценочные материалы

для проведения промежуточной аттестации (зачет, экзамен)

по итогам освоения дисциплины (модуля)



1. Предмет и задачи курса. Определение понятия «Пищевые и биологически активные

добавки и улучшители».

2. Классификация пищевых добавок.

3. Оценка пищевых добавок с точки зрения токсикологии и медико-биологических

требований. Понятие о ПДК, ДСД, ДСП.

4. Система цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е».

5. Пищевые вещества, улучшающие внешний вид продуктов.

6. Пищевые ПАВ. Получение, применение.

7. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.

8. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию пищевых продуктов.

9. Вещества, определяющие вкус и аромат пищевых продуктов.

10. Способы получения и применения отдельных подслащивающих веществ. Товарные

формы.

11. Ароматизаторы и вкусовые добавки.

12. Усилители вкуса и запаха. Модификаторы вкуса.

13. Эфирные масла. Эссенции.

14. Кислоты и регуляторы кислотности.

15. Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и

готовых продуктов.

16. Антиокислители, синергизм антиокислителей, комплексообразователи.

17. Консерванты. Антибиотики.

18. Биологически активные добавки к пище.

19. Нутрицевтики - эссенциальные нутриенты. Классификация, представители.

20. Парафармацевтики. Основные представители.

21. Витаминизация пищи.

22. Технологические добавки.

23. Комплексные пищевые добавки.

24. Пищевые добавки, включающие макро- и микронутриенты.

25. Ферментные препараты.

Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.)

1. История введения классификации пищевых добавок.

2. Значение понятий о ПДК, ДСД, ДСП.

3. Применение ароматизаторов в сфере бродильных производств и виноделии.

4. Применение окислителей в сфере бродильных производств и виноделии.

5. Применение консервантов в сфере бродильных производств и виноделии.
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