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1. Цель дисциплины

овладение обучающимися компетенциями и навыками, связанными с производством и

идентификацией комбинированных продуктов питания

Код и наименование

компетенции

Код и наименование

индикатора достижения

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения

по дисциплине

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с плани-

руемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине:

ПК-1 Оперативное

управление

производством

продуктов питания

животного

происхождения на

автоматизированных

технологических линиях

ПК-1.1 Организация

ведения

технологического

процесса в рамках

принятой в организации

технологии производства

продуктов питания

животного

происхождения

знает

Сменные показатели производства продуктов

питания животного происхождения на

автоматизированных тех-нологических линиях

умеет

Вести основные технологические про-цессы

производства продуктов питания животного

происхождения

владеет навыками

навыками разработки технических заданий на

проектирование и производство специальной

оснастки, инструмента и при-способлений,

нестандартного оборудования, средств

автоматизации и меха-низации,

предусмотренных технологи-ей производства

продуктов питания животного происхождения

Дисциплина  «Производство комбинированных пищевых продуктов» является дисциплиной

части, формируемой участниками образовательных отношений программы.

Изучение дисциплины осуществляется в 3семестре(-ах).

3. Место дисциплины в структуре образовательной программы

Для освоения дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов» студенты

используют знания, умения и навыки, сформированные в процессе изучения дисциплин:

Технология кожи и меха

Технология первичной обработки пушно-мехового сырьяТехнология первичной обработки

пушно-мехового сырья

Технология кожи и меха

Технология первичной обработки пушно-мехового сырьяТехнология кожи и меха

Освоение дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов» является

необходимой основой для последующего изучения следующих дисциплин:

Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы

Технологическая практика

Технологическая практика

Преддипломная практика

Производство продукции животноводства

Технология производства и переработки продукции пчеловодства

Разведение и селекция животных

Технология производства и переработки рыбы и гидробионтов

Управление качеством продукции животноводства

Инновации в проектировании пищевых предприятий



Современные технологии обработки пищевого сырья

Производство, товароведение и сертификация сыров

Производство, товароведение и сертификация колбас

Производство органической пищи

Технология производства функциональных продуктов питания

Технология переработки продукции птицеводства

Основы рационального питания

Технология хранения и переработки продукции растениеводства

Технология хранения и переработки  продукции животноводства

Процессы и аппараты пищевых производств

Технология производства пищеконцентратов

Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки

Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия

Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции

Тара, упаковка и маркировка сельскохозяйственной продукции

Менеджмент пищевой безопасности сырья и пищевых продуктов

Технология продуктов детского и диетического питания из животного сырья

Технология производства мясных полуфабрикатов

Отраслевые особенности развития инновационных технологий

Санитария и гигиена пищевых производств

Переработка вторичного сырья

Основы ветеринарии и ветеринарно-санитарной экспертизы

Механизация и автоматизация технологических процессов животноводства

Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства

4. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академических часов,

выделенных на контактную работу с обучающихся с преподавателем (по видам учебных

занятий) и на самостоятельную работу обучающихся

Общая трудоемкость дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов» в

соответствии с рабочим учебным планом и ее распределение по видам работ представлены ниже.

Семестр

Трудоемк

ость

час/з.е.

Контактная работа с преподавателем, час

Самостоя-

тельная ра-

бота, час

Контроль, 

час

Форма

промежуточной

аттестации

(форма

контроля)

лек-

ции

практические

занятия

лабораторные

занятия

3 72/2 18 18 36 За

в т.ч. часов: 

 в интерактивной

форме

4 4

практической

подготовки
18 18 36

Семестр

Трудоемк

ость

час/з.е.

Внеаудиторная контактная работа с преподавателем, час/чел

Курсовая

работа

Курсовой

проект
Зачет

Дифференцирован

ный зачет

Консультации

перед экзаменом
Экзамен

3 72/2 0.12



5. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием отве-

денного на них количества академических часов и видов учебных занятий

Наименование раздела/темы

С
ем

ес
тр

Количество часов

Формы

текущего

контроля

успеваемости и

промежуточной

аттестации

№

Оценочное

средство

проверки

результатов

достижения

индикаторов

компетенций

Код

индикат

оров

достиж

ения

компете

нций

Семинарск

ие занятия

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая

р
аб

о
та

в
се

го

Л
ек

ц
и

и

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е

1 раздел. Научные основы

создания комбинированных

продуктов

1.

Научные основы создания

комбинированных

продуктов

3 1012 6 КТ 11.1. 6
Контрольная

работа
ПК-1.1

Методические принципы

проектирования

комбинированных продук-тов

3 1012 6 КТ 21.2. 6
Контрольная

работа
ПК-1.1

Технология производства

комбинированных продук-тов
3 1012 6 КТ 21.3. 6

Контрольная

работа
ПК-1.1

Промежуточная аттестация За

Итого 3072 1818

Итого 3672 1818

Тема лекции (и/или

наименование раздел)

(вид интерактивной формы

проведения занятий)/

(практическая подготовка)

Содержание темы

(и/или раздела)

5.1. Лекционный курс с указанием видов интерактивной формы проведения занятий

Всего,

часов / часов

интерактивных

занятий/

практическая

подготовка

Научные основы создания

комбинированных

продуктов

Введение. Требования рационального питания.

Основ-ные направления государственной

политики в области здорового питания.

Приоритетные проблемы питания и качества

пищевых продуктов. Мировой рынок комби-

нированных продуктов, их производство и

потребле-ние.

2/-

Научные основы создания

комбинированных

продуктов

Научные основы создания комбинированных

продук-тов. Совместимость различных видов

сырья при проек-тировании продуктов

сложногосырьевого состава.

2/-

Научные основы создания

комбинированных

продуктов

Основные направления разработки новых

технологий продуктов на основе

комбинирования традиционного сырья с

сырьем растительного и животного происхож-

дения

2/-

Методические принципы

проектирования

комбинированных продук-

Методические принципы проектирования

комбиниро-ванных продуктов 2/2



тов

Методические принципы

проектирования

комбинированных продук-

тов

Принципы разработки имитационных моделей.

2/-

Методические принципы

проектирования

комбинированных продук-

тов

Моделирование рецептур мясопродуктов.

Процедуры оптимизации.
2/2

Технология производства

комбинированных продук-

тов

Технология производства комбинированных

продуктов. Предварительная подготовка и

переработка раститель-ного сырья к

использованию, режимы, свойства полу-

фабрикатов, способы внесения их в основу

продукта

2/-

Технология производства

комбинированных продук-

тов

Особенности технологического регламента.

Влияние дозы и стадии внесения наполнителей

на формирование органолептических и физико-

химических свойств про-дуктов

комбинированного состава

2/-

Технология производства

комбинированных продук-

тов

Пищевая и биологическая ценность продуктов

сложно-го сырьевого состава, их

профилактическая направлен-ность, сроки

хранения

2/-

Итого 18

5.2.1. Семинарские (практические) занятия с указанием видов проведения занятий в

интерактивной форме

Наименование

раздела

дисциплины

Формы проведения и темы занятий

(вид интерактивной формы проведения

занятий)/(практическая подготовка)

Всего,

часов / часов интерактивных

занятий/ практическая

подготовка

вид часы

Научные основы

создания

комбинированных

продуктов

Расчет аминокислотного состава

комбинированного про-дукта
Пр 2/-/2

Научные основы

создания

комбинированных

продуктов

Моделирование рецептур комбинированных

продуктов
Пр 4/2/4

Методические

принципы

проектирования

комбинированных

продук-тов

Составление схемы технологического

процесса изготовле-ния комбинированных

продуктов

Пр 4/-/4

Методические

принципы

проектирования

комбинированных

продук-тов

Изучение влияния различных видов сырья

на свойства тра-диционных продуктов
Пр 2/-/2

Технология

производства

Технология изготовления комбинированных

полуфабрика-тов
Пр 4/-/4



комбинированных

продук-тов

Технология

производства

комбинированных

продук-тов

Технология изготовления

комбинированного молочного продукта
Пр 2/2/2

Итого

5.3. Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен

5.4. Самостоятельная работа обучающегося

Темы и/или виды самостоятельной работы Часы

Разработка инновационной стратегии. Основные принципы инноваций.

Основные ступени инноваций
10

Этапы технического задания на разработку продукта и их характеристика. 10

Менеджмент успеха продукта. Основные задачи. Управление программой и

проектом разработки продукта
10

6



6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по

дисциплине

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающегося по

дисциплине «Производство комбинированных пищевых продуктов» размещено в электронной

информационно-образовательной сре-де Университета и доступно для обучающегося через его

личный кабинет на сайте Университета. Учебно-методическое обеспечение включает:

1. Рабочую программу дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов».

2.Методические рекомендации для организации самостоятельной работы обучающегося по

дисциплине «Производство комбинированных пищевых продуктов».

3. Методические рекомендации по выполнению письменных работ (контрольная работа) (при

наличии).

4. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы студентами заочной

формы обучения (при наличии)

5. Методические указания по выполнению курсовой работы (проекта) (при наличии).

Для успешного освоения дисциплины, необходимо самостоятельно детально изучить

представленные темы по рекомендуемым источникам информации:

№

п/п
Темы для самостоятельного изучения

Рекомендуемые источники информации

(№ источника)

основная

(из п.8 РПД)

дополнительная

(из п.8 РПД)

метод. лит.

(из п.8 РПД)

1

Научные основы создания

комбинированных

продуктов

. Разработка инновационной

стратегии. Основные принципы

инноваций. Основные ступени

инноваций

2

Методические принципы

проектирования

комбинированных продук-тов

. Этапы технического задания на

разработку продукта и их

характеристика.

3

Технология производства

комбинированных продук-тов.

Менеджмент успеха продукта.

Основные задачи. Управление

программой и проектом разработки

продукта

4
Технология производства

комбинированных продук-тов.

7. Фонд оценочных средств (оценочных материалов) для проведения промежуточной ат-

тестации обучающихся по дисциплине «Производство комбинированных пищевых

продуктов»

7.1. Перечень индикаторов компетенций с указанием этапов их формирования в процессе

освоения образовательной программы

Индикатор компетенции

(код и содержание)

Дисциплины/элементы

программы (практики,

ГИА), участвующие в

формировании индикатора

компетен-ции

1 2 3 4

1 2 3 4 5 6 7 8



Индикатор компетенции

(код и содержание)

Дисциплины/элементы

программы (практики,

ГИА), участвующие в

формировании индикатора

компетен-ции

1 2 3 4

1 2 3 4 5 6 7 8

ПК-1.1:Организация

ведения

технологического

процесса в рамках

принятой в организации

технологии производства

продуктов питания

животного

происхождения

Дисциплины  по выбору

Б1.В.ДВ.03
x

Инновации в

проектировании пищевых

предприятий

x

Механизация и

автоматизация

технологических

процессов животноводства

x

Механизация и

автоматизация

технологических

процессов растениеводства

x

Основы рационального

питания
x

Отраслевые особенности

развития инновационных

технологий

x

Преддипломная практика x

Проектная работа x x x

Производство

органической пищи
x

Производство продукции

животноводства
x

Производство,

товароведение и

сертификация колбас

x

Производство,

товароведение и

сертификация сыров

x

Процессы и аппараты

пищевых производств
x

Разведение и селекция

животных
x

Технологическая практика x

Технология продуктов

детского и диетического

питания из животного

сырья

x

Технология производства

мясных полуфабрикатов
x

7.2. Критерии и шкалы оценивания уровня усвоения индикатора компетенций, опреде-

ляющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности

Оценка знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы

формирования компетенций по дисциплине «Производство комбинированных пищевых продуктов»

проводится в форме текущего контроля и промежуточной аттестации.

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня усвоения

обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного выявления

преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых мер по её

корректировке, а также для совершенствования методики обучения, организации учебной работы и

оказания индивидуальной помощи обучающемуся.

Промежуточная аттестация по дисциплине «Производство комбинированных пищевых

продуктов» проводится в виде Зачет.

За знания, умения и навыки, приобретенные студентами в период их обучения, выставляются

оценки «ЗАЧТЕНО», «НЕ ЗАЧТЕНО». (или «ОТЛИЧНО», «ХОРОШО», «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬ-

НО», «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» для дифференцированного зачета/экзамена)



Для оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности в университете приме-

няется балльно-рейтинговая система оценки качества освоения образовательной программы.

Оценка проводится при проведении текущего контроля успеваемости и промежуточных аттестаций

обучающихся. Рейтинговая оценка знаний является интегрированным показателем качества

теоретиче-ских и практических знаний и навыков студентов по дисциплине.

Состав балльно-рейтинговой оценки студентов очной формы обучения

Для студентов очной формы обучения знания по осваиваемым компетенциям формируются

на лекционных и практических занятиях, а также в процессе самостоятельной подготовки.

В соответствии с балльно-рейтинговой системой оценки, принятой в Университете студентам

начисляются баллы по следующим видам работ:

№ контрольной

точки

Оценочное средство результатов индикаторов достижения

компетенций

Максимальное

количество

баллов

3 семестр

КТ 1 Контрольная работа 15

КТ 2 Контрольная работа 15

Итого 100

Результативность работы на практических/лабораторных занятиях 30

Посещение практических/лабораторных занятий 20

Посещение лекционных занятий 20

30Сумма баллов по итогам текущего контроля

Критерии оценки знаний студентов
№ контрольной

точки

Оценочное средство

результатов индикаторов

достижений компетенций

Максимальное

количество

баллов

3 семестр

КТ 1 Контрольная работа 15

15 баллов ответ полный,

аргументированный, сделано

заключение .

10 баллов ответ полный, но

заключение отсутствует

5 баллов ответ не в полной мере

раскрывает содержание вопроса

0 баллов ответ на вопрос не

получен.

15 баллов Работа выполнена в

полном объеме с соблюдением

необходимой последовательности,

цель достигнута.

10 баллов Работа выполнена  с

небольшими недочетами.

5 баллов Работа выполнена не

полностью, но объем выполненной

части таков, что позволяет

получить правильные результаты и

выводы.

0 баллов Задание не выполнено,

либо объем выполненной части

работы не позволяет сделать

правильных выводов.



КТ 2 Контрольная работа 15

15 баллов ответ полный,

аргументированный, сделано

заключение .

10 баллов ответ полный, но

заключение отсутствует

5 баллов ответ не в полной мере

раскрывает содержание вопроса

0 баллов ответ на вопрос не

получен.

15 баллов Работа выполнена в

полном объеме с соблюдением

необходимой последовательности,

цель достигнута.

10 баллов Работа выполнена  с

небольшими недочетами.

5 баллов Работа выполнена не

полностью, но объем выполненной

части таков, что позволяет

получить правильные результаты и

выводы.

0 баллов Задание не выполнено,

либо объем выполненной части

работы не позволяет сделать

правильных выводов.

Критерии и шкалы оценивания результатов обучения на промежуточной аттестации

При проведении итоговой аттестации «зачет» («дифференцированный зачет», «экзамен»)

преподавателю с согласия студента разрешается выставлять оценки («отлично», «хорошо»,

«удовлетворительно», «зачет») по результатам набранных баллов в ходе текущего контроля

успеваемости в семестре по выше приведенной шкале.

В случае отказа – студент сдает зачет (дифференцированный зачет, экзамен) по приведенным

выше вопросам и заданиям. Итоговая успеваемость (зачет, дифференцированный зачет, экзамен) не

может оцениваться ниже суммы баллов, которую студент набрал по итогам текущей и

промежуточной успеваемости.

При сдаче (зачета, дифференцированного зачета, экзамена) к заработанным в течение

семестра студентом баллам прибавляются баллы, полученные на (зачете, дифференцированном

зачете, экзамене) и сумма баллов переводится в оценку.

По дисциплине «Производство комбинированных пищевых продуктов» к зачету допускаются

студенты, выполнившие и сдавшие практические работы по дисциплине, имеющие ежемесячную

аттестацию и без привязке к набранным баллам. Студентам, набравшим более 65 баллов, зачет

выставляется по результатам текущей успеваемости, студенты, не набравшие 65 баллов, сдают зачет

по вопросам, предусмотренным РПД. Максимальная сумма баллов по промежуточной аттестации

(зачету) устанавливается в 15 баллов

Критерии и шкалы оценивания ответа на зачете

Вопрос билета Количество баллов

Теоретический вопрос до 5

Задания на проверку умений до 5

Задания на проверку навыков до 5

Теоретический вопрос

5 баллов выставляется студенту, полностью освоившему материал дисциплины или курса в

соответствии с учебной программой, включая вопросы рассматриваемые в рекомендованной

программой дополнительной справочно-нормативной и научно-технической литературы, свободно

владеющему основными понятиями дисциплины. Требуется полное понимание и четкость

изложения ответов по экзаменационному заданию (билету) и дополнительным вопросам, заданных

экзаменатором. Дополнительные вопросы, как правило, должны относиться к материалу



дисциплины или курса, не отраженному в основном экзаменационном задании (билете) и выявляют

полноту знаний студента по дисциплине.

4 балла заслуживает студент, ответивший полностью и без ошибок на вопросы

экзаменационного задания и показавший знания основных понятий дисциплины в соответствии с

обязательной программой курса и рекомендованной основной литературой.

3 балла дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и

последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий,

употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и

несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать

обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью

преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.

2 балла дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с

существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность

изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами

дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная.

Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не

только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.

1 балл дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с

существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность

изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами

дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная.

Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не

только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.

0 баллов - при полном отсутствии ответа, имеющего отношение к вопросу.

Задания на проверку умений и навыков

5 баллов Задания выполнены в обозначенный преподавателем срок, письменный отчет без

замечаний. Работа выполнена в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности.

4 балла Задания выполнены в обозначенный преподавателем срок, письменный отчет с

небольшими недочетами.

2 баллов Задания выполнены с задержкой, письменный отчет с недочетами. Работа

выполнена не полностью, но объем выполненной части таков, что позволяет получить правильные

результаты и выводы.

1 баллов Задания выполнены частично, с большим количеством вычислительных ошибок,

объем выполненной части работы не позволяет сделать правильных выводов.

0 баллов Задания выполнены, письменный отчет не представлен или работа выполнена не

полностью, и объем выполненной части работы не позволяет сделать правильных выводов.

7.3. Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости и промежу-

точной аттестации по итогам освоения дисциплины «Производство комбинированных

пищевых продуктов»

1. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Пищевые продукты и

пищевая система.

2. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Пищевые продукты и

рынки.

3. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Пищевые продукты и

технологии.

4. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Пищевые продукты и

уровень инноваций.

5. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Пищевая ценность продукта

и полезность его для здоровья.

6. Систематическая группировка пищевых продуктов (продуктовые платформы).

7. Инновационные процессы в разработке пищевых продуктов. Категории новых продуктов.

8. Критерии успешности продукта. Успешность отдельного продукта - финансовые,

рыночные, производственные и потребительские критерии.



9. Критерии успешности продукта. Успешность проектов по разработке продуктов,

программы разработки продуктов. Выбор критериев успеха при разработке продуктов.

10. Факторы успешности продуктов.

11. Процесс разработки продуктов. Первая стадия - разработка продуктовой стратегии.

12. Процесс разработки продуктов. Вторая стадия разработки продукта и технологии его

производства.

13. Процесс разработки продуктов. Третья стадия – коммерциализация продукта.

14. Процесс разработки продуктов. Четвертая стадия – запуск продукта и его оценка,

возможные риски.

15. Техническое задание на разработку продукта и план проекта.

16. Менеджмент успеха продукта. Основные задачи. Управление программой и проектом

разработки продукта.

17. Анализ продуктового портфеля.

18. Продуктовая и технологическая стратегии.

19. Менеджмент успеха продукта. Управление знаниями.

20. Разработка инновационной стратегии. Основные принципы инноваций. Основные

ступени инноваций.

21. Разработка инновационной стратегии. Первая ступень – ощущение возможности

инноваций.

22. Разработка инновационной стратегии. Вторая ступень – оценка инновационных

возможностей.

23. Разработка инновационной стратегии. Четвертая ступень – включение инноваций в

бизнес-стратегию (продуктовые, технологические и маркетинговые стратегии).

24. Формирование и выполнение инновационной стратегии.

25. Выработка инновационной стратегии по разработке продуктов.

26. Этапы технического задания на разработку продукта и их характеристика.

27. Процесс разработки продукта. Важнейшие факторы разработки продукта (сырье и

ингредиенты, знания в области эстетики продуктов, значение свойств продукта, эргономичность,

возможность опытного производства и др.).

28. Процесс разработки продукта. Важнейшие факторы разработки продукта (морфология

продукта, характеристики продукта, профиль продукта и др.).

29. Характеристики сервиса при разработке продукта.

30. Поведенческая роль потребителей.

31. База знаний для разработки продуктов. Неовеществленные и овеществленные знания,

явные и неявные знания.

32. База знаний для разработки продуктов. Два направления в системе знаний. Знания,

необходимые для разработки продукта.

33. Формирование «фирменных знаний».

34. Знания, применяемые в рамках технологии.

35. Участие потребителей в разработке продукта.

36. Новые продукты и отношение к ним потребителей.

37. Выявление потребностей и желаний потребителей (физические, психологические и

социальные, интеллектуальные).

38. Общие требования, предъявляемые к построению диет.

39. Создание продуктов питания для лиц пожилого возраста.

40. Разработка пищевых продуктов для детского питания.

41. Особенности питания для спортсменов.

42. Требования, предъявляемые к пищевому рациону.

43. Влияние питания на здоровье человека.

44. Основные аспекты питания (пища, пищевой рацион, усвояемость пищи, удобоваримость

пищи, рациональное питание и др.)



8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения

дисциплины

а) Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения

дисциплины

основная

Л1.1 Ершов В. Д. Промышленная технология продукции общественного питания [Электронный

ресурс]:учебник ; ВО - Бакалавриат, Магистратура. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2011. - 232 с. –

Режим доступа: https://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4882

Л1.2 Храмцов А. Г., Василисин С. В., Рябцева С. А., Воротникова Т. С. Технология продуктов из

вторичного молочного сырья [Электронный ресурс]:учеб. пособие ; ВО - Бакалавриат,

Магистратура, Аспирантура. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2011. - 424 с. – Режим доступа:

https://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4900

Л1.3 Тюньков И. В., Котлярова О. С. Химия пищи [Электронный ресурс]:учеб.-метод. пособие ;

ВО - Бакалавриат, Магистратура. - Новосибирск: НГАУ, 2011. - 100 с. – Режим доступа:

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=5513

Л1.4 Бокова Т. И. Экологические основы инновационного совершенствования пищевых продуктов

[Электронный ресурс]:моногр.. - Новосибирск: НГАУ, 2011. - 284 с. – Режим доступа:

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=20290

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса

9. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необхо-

димых для освоения дисциплины

№

1



10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины

Приступая к изучению дисциплины необходимо внимательно просмотреть программу курса,

список основной и дополнительной литературы, определить круг поиска нужной информации.

Поиск и отбор книг, ориентирование в существующем их множестве - эти вопросы волную

каждого обучающегося. Необходимо уметь разбираться в научной и специальной литературе, к

которой относятся монографии, словари, учебные пособия, научные журналы и т.д.

Каждая библиотека имеет свой каталог, который содержит перечень имеющихся в ней книг.

Ознакомление с этим перечнем позволяет выбрать обучающемуся нужную литературу. Очень ценны

каталоги с аннотациями.

В библиотеке есть библиография по отраслям знаний. Это облегчает поиск нужной

информации. Это далеко не полный перечень источников, в которых вы можете найти нужную

информацию. В каждой библиотеке имеются электронные библиотечные каталоги.

К алфавитному каталогу обращаются в том случае, если знают название необходимого

источника и фамилию его автора.

В предметном каталоге названия книг размещены не по алфавиту, а по рубрикам, каждая из

которых посвящена какому-либо предмету (определенной теме). При этом сами рубрики следуют

друг за другом в алфавитном порядке, как и названия книг внутри самих рубрик.

В систематическом каталоге названия книг сгруппированы по рубрикам и подрубрикам,

однако, сами рубрики, в отличие от предметного каталога, расположены не по алфавиту, а по

системе дисциплин.

Каталог новых поступлений дает представление о поступивших изданиях книг за последнее

время.

Выбор необходимой литературы и периодики осуществляется самостоятельно, так как даже

опытный библиограф не в состоянии учесть индивидуальные интересы.

Обучающийся должен внимательно изучить электронные каталоги и картотеки. Лаконичные

каталожные карточки несут богатую информацию: фамилия автора, название книги, его

подзаголовок, научное учреждение, подготовившее издание, название издательства, год выхода

книги, количество страниц. Обязательный справочный материал поможет обучающимся в подборе

необходимой литературы.

Рекомендуется с целью экономии времени переписать сразу с карточки каталога точную и

полную библиографическую информацию о книге, статье. Свои записи лучше делать на отдельных

карточках: фамилия и инициалы автора, заглавие работы, место и год издания, если это статья из

сборника, обязательно вписать название сборника или книги, а если это журнальная статья -

название журнала, год и номер.

Затем на основе карточек, полученных в ходе библиографического чтения, легко составить

список литературы.

Чтение специальной и особенно научной литературы – это сложная работа, которая требует

определенных умений и навыков. Главное при этом - понять содержание, усвоить мысли автора,

оценить их значимость.

Изучение книги целесообразно начинать с предварительного знакомства с ней: просмотреть

введение, оглавление, заключение, библиографию или список использованной литературы. Во

введении или предисловии автор обычно формулирует задачи, которые ставятся в книге.

Внимательно изучив оглавление, обучающийся узнает общий план книги, содержание ее, а в

научных трудах - и основные мысли автора. К оглавлению полезно обращаться не только при

предварительном знакомстве с книгой, но и в процессе повторного и выборочного чтения,

завершения его.

После предварительного знакомства с книгой следует приступить к первому чтению, главная

цель которого - понять содержание в целом. Это предварительное чтение - знакомство с книгой и

выделение в ней всего того, что наиболее существенно и требует детальной проработки в другое

время.

Для понимания научных терминов полезно пользоваться словарями и справочниками.

Следующим этапом является повторное чтение или чтение с проработкой материала - это

критический разбор читаемого с целью глубокого проникновения в его сущность,

конспектирования.



11. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень лицензионного и свободно

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства и

информационных справочных систем (при необходимости).

11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения

1. Kaspersky Total Security  - Антивирус

2. Microsoft Windows Server STDCORE  AllLngLicense/Software AssurancePack Academic OLV

16Licenses LevelE AdditionalProduct CoreLic 1Year - Серверная операционная система

11.3 Перечень программного обеспечения отечественного производства

1. Kaspersky Total Security  - Антивирус

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем используются

следующие информационно справочные системы: СПС «Консультант плюс», СПС «Гарант».

12. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления

образовательного процесса по дисциплине

№ п/п Наименование специальных

помещений и помещений для

самостоятельной работы

Номер

аудитор

ии

Оснащенность специальных помещений и

помещений для самостоятельной работы

1 Учебная аудитория для

проведения занятий всех типов (в

т.ч. лекционного, семинарского,

практической подготовки

обучающихся), групповых и

индивидуальных консультаций,

текущего контроля и

промежуточной аттестации

201/БТ

Ф

106/БТ

Ф

Оснащение: специализированная мебель на 24

посадочных места, персональный компьютер -

1 шт.,  телевизор - 1 шт., доска учебная- 1 шт.,

учебно-наглядные пособия

Оснащение: специализированная мебель на 24

посадочных места, персональный компьютер -

1 шт.,  телевизор - 1 шт., доска учебная- 1 шт.,

учебно-наглядные пособия

2 Помещение для самостоятельной

работы обучающихся,

подтверждающее наличие

материально-технического

обеспечения, с перечнем

основного оборудования
2. Учебная аудитория № 201/БТФ 201/БТ

Ф

Оснащение: специализированная мебель на 24

посадочных места, персональный компьютер -

1 шт.,  телевизор - 1 шт., доска учебная- 1 шт.,

учебно-наглядные пособия

5 Учебная аудитория для групповых

и индивидуальных консультаций



13. Особенности реализации дисциплины лиц с ограниченными возможностями здоровья

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специальные

учебники и учебные пособия, иная учебная литература, специальные технические средства

обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, а также услуги

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. 

а) для слабовидящих:

- на промежуточной аттестации присутствует ассистент, оказывающий студенту

необходимую техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять

рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку); 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения промежуточной

аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

- задания для выполнения на промежуточной аттестации зачитываются ассистентом;

- письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются ассистенту;

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;

- студенту для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее

устройство;

в) для глухих и слабослышащих:

- на промежуточной аттестации присутствует ассистент, оказывающий студенту

необходимую техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает занять

рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе записывая под диктовку); 

- промежуточная аттестация проводится в письменной форме;

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при

необходимости поступающим предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального

пользования; 

- по желанию студента промежуточная аттестация может проводиться в письменной форме;

д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми нарушениями

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным

обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

- по желанию студента промежуточная аттестация проводится в устной форме.



Рабочая программа дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов»

составлена на основе Федеральный государственный образовательный стандарт высшего

образования - бакалавриат по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и

переработки сельскохозяйственной продукции (приказ Минобрнауки России от 17.07.2017 г. №

669).

Автор (ы)

_______________________  ,  Скорбина Елена Александровна

Рецензенты

_______________________  ,  Пономарева Мария Евгеньевна

Рабочая программа дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов»

рассмотрена на заседании Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной

продукции протокол № 14 от 04.03.2025 г. и признана соответствующей требованиям ФГОС ВО и

учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки

сельскохозяйственной продукции

Заведующий кафедрой       _________________ Сычева Ольга Владимировна

Руководитель ОП  ___________________________

Рабочая программа дисциплины «Производство комбинированных пищевых продуктов»

рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Институт ветеринарии и биотехнологий

протокол № 8 от 04.03.2025 г. и признана соответствующей требованиям ФГОС ВО и учебного

плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки

сельскохозяйственной продукции


		2026-01-22T16:26:46+0300
	Скляров Игорь Юрьевич




