Аннотации дисциплин учебного плана Направления 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» профиля « Технология производства и экспорт зерна и зернопродуктов»

Квалификация выпускника - бакалавр 
Б1.Б.1 История

1.  Цели и задачи учебной дисциплины

Целью дисциплины «История» является формирование у студентов комплексного представления о культурно-историческом своеобразии России, ее месте в мировой и европейской цивилизации; формирование систематизированных знаний об основных закономерностях и особенностях всемирно-исторического процесса, с акцентом на изучение истории России; введение в круг исторических проблем, связанных с областью будущей профессиональной деятельности, выработка навыков получения, анализа и обобщения исторической информации.
Задачи дисциплины заключаются в развитии следующих знаний, умений и навыков личности:
· понимание гражданственности и патриотизма как преданности своему Отечеству, стремления своими действиями служить его интересам, в том числе и защите национальных интересов России;

· знание движущих сил и закономерностей исторического процесса; места человека в историческом процессе, политической организации общества;
· воспитание нравственности, морали, толерантности;

· понимание многообразия культур и цивилизаций в их взаимодействии, многовариантности исторического процесса; 

· понимание места и роли области деятельности выпускника в общественном развитии, взаимосвязи с другими социальными институтами;

· способность работы с разноплановыми источниками; 
· способность к эффективному поиску информации и критике источников;

· навыки исторической аналитики: способность на основе исторического анализа и проблемного подхода преобразовывать информацию в знание, осмысливать процессы, события и явления в России и мировом сообществе в их динамике и взаимосвязи, руководствуясь принципами научной объективности и историзма;

· умение логически мыслить, вести научные дискуссии;

· творческое мышление, самостоятельность суждений, интерес к отечественному и мировому культурному и научному наследию, его сохранению и преумножению.

1.2. Место дисциплины в структуре ОП ВО 
Дисциплина является обязательной дисциплиной Б1.Б.1, базовой части по направлению 19.03.02- «Продукты питания из растительного сырья – «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий».
Освоение дисциплины необходимо как предшествующее, для дисциплин профессионального цикла базовой части.

 Требования к входным знаниям:

Знать:

· место человека в историческом процессе, политической организации общества;

· основные этапы и ключевые события истории России и мира с древности и до наших дней; выдающихся деятелей отечественной и всеобщей истории;

Уметь:

· логически мыслить, вести научные дискуссии;

· работать с разноплановыми источниками;

· соотносить общие исторические процессы и отдельные факты; выявлять существенные черты исторических процессов, явлений и событий;

· извлекать уроки из исторических событий и на их основе принимать осознанные решения.

Владеть:

· представлениями о событиях российской и всемирной истории, основанными на принципе историзма.
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП
Освоение дисциплины направлено на формирование следующих компетенций студентов, необходимых для профессиональной деятельности:

Общекультурными компетенциями (ОК):

	ОК-1
	способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей деятельности


В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

· основные направления, проблемы, теории и методы истории;

· движущие силы и закономерности исторического процесса;

· место человека в историческом процессе, политической организации общества;

· различные подходы к оценке и периодизации всемирной и отечественной истории;

· основные этапы и ключевые события истории России и мира с древности и до наших дней; выдающихся деятелей отечественной и всеобщей истории;

· важнейшие достижения культуры и системы ценностей, сформировавшиеся в ходе исторического развития.

(ОК-1)

Уметь:

· логически мыслить, вести научные дискуссии;

· работать с разноплановыми источниками;

· осуществлять эффективный поиск информации и критики источников;

· получать, обрабатывать и сохранять источники информации;

· преобразовывать информацию в знание, осмысливать процессы, события и явления в России и мировом сообществе в их динамике и взаимосвязи, руководствуясь принципами научной объективности и историзма;

· формировать и аргументированно отстаивать собственную позицию по различным проблемам истории;

· соотносить общие исторические процессы и отдельные факты; выявлять существенные черты исторических процессов, явлений и событий;

· извлекать уроки из исторических событий и на их основе принимать осознанные решения.

(ОК-1)

Владеть:

· представлениями о событиях российской и всемирной истории, основанными на принципе историзма;

· навыками анализа исторических источников;

· приёмами ведения дискуссии и полемики.

(ОК-1)

Б1.Б.2 ФИЛОСОФИЯ
 Цель учебной дисциплины. Дать обучающимся глубокие знания теоретических основ и закономерностей функционирования философской науки, развить интерес к фундаментальным и теоретическим знаниям, стимулировать потребность в философских оценках истории и действительности и привить им навыки обосновывать свою точку зрения по проблемам современности.

Задачи учебной дисциплины:

1. ознакомить бакалавра с многообразием способов философского осмысления мира и человека в мире;

2. сформировать у бакалавров практические навыки философско-методологического анализа мировоззренческих проблем;

3. оказать помощь бакалавру в формировании собственного взгляда на мир и свою роль и предназначение в этом мире на основе изучения многообразия способов философского осмысления и приобретения навыков философского анализа мировоззренческих проблем.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Философия» относится к базовой части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.Б.2. 

Учебная дисциплина «Философия» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Философия» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин: «Логика», «История», «История казачества», «Психология», «Основы православного вероучения».
Изучение учебной дисциплины «Философия» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Религиозная безопасность».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных компетенций: ОК-1; ОК-3; ОК-4; ОК-5. в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-1
	способность использовать основы философских знаний, анализировать главные этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей деятельности
	Знать: движущие  силы  и  закономерности исторического  процесса  и  место  человека  в 

нем;  основные  закономерности  историко-философского  процесса;  понимать  значение 

философии в развитии человека и ее место в обществе  и истории;  подходы  к  изучению тенденций  развития;  специфику  политической  организации  российского  общества  в разные исторические периоды.

	
	
	Уметь: ориентироваться  в основных  проблемах теории и методологии истории и философии;  основных  проблемах  теории  исторического  и  философского  познания  и  методах  их  изучения;  оперировать  сравнительно-историческим  и  сравнительно-философским методами получения подлинных знаний.

	
	
	Владеть: понятийно-категориальным  аппаратом исторической  и  философской  наук  не менее чем двумя дефинициями таких многоплановых  явлений  как  цивилизация, бытие, сознание, познание, общество, человек.

	ОК-4
	способность работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать: базовые экономические понятия, объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов; 

знать основные виды финансовых институтов  и финансовых инструментов, основы функционирования финансовых рынков;

условия функционирования национальной экономики, понятия  и факторы экономического роста;

знать основы российской налоговой системы.

	
	
	Уметь: анализировать финансовую и экономическую информацию, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

оценивать процентные, кредитные, курсовые, рыночные, операционные, общеэкономические, политические   риски неблагоприятных экономических и политических событий для профессиональных проектов;

решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

искать и собирать финансовую и экономическую информацию.

	
	
	Владеть: методами финансового планирования профессиональной деятельности, использования экономических знаний в профессиональной практике.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	Знать: экономические особенности отрасли телекоммуникаций;  фундаментальные  цели 

организаций,  экономическую  модель  функционирования организации; прогнозирование 

и  планирование  в  отрасли ТК,  виды  планов, порядок планирования.

	
	
	Уметь: на  основе  знаний  о  целях,  задачах, экономических  особенностях  и  основах 

функционирования  экономических  систем принимать решения о повышении эффективности работы предприятий отрасли ТК.

	
	
	Владеть: навыками  практического  анализа деятельности отрасли ТК в целом и предприятий ТК в частности.

	ОК-3
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	Знать: различные оценки важнейших событий;  основные  нормы  современного  литературного  языка  уверенно,  твердо;  базовую лексику общего языка (не менее 2500 лексических  единиц,  из  них  не  менее  1200  активно),  лексику,  представляющую  нейтральный научный  стиль,  а  также  основную  терминологию своей специальности.

	
	
	Уметь: извлекать  информацию  по  современным  проблемам,  правильно  строить устную  и  письменную  речь,  логически  верно  и аргументированно  использовать  на  практике основные нормы современного русского языка;  делать  сообщения,  доклады  (с  предварительной подготовкой); участвовать в дискуссиях, связанных со специальностью.

	
	
	Владеть: уверенно  навыками  межличностного  и  группового  взаимодействия  в общении; навыками анализа источников, размещенных в глобальной сети «Интернет»; навыками использования  знаний  иностранного  языка, культуры речи и навыков общения в профессиональной  деятельности; самостоятельной работы  со  специальной  литературой  на  иностранном  языке  с  целью  получения  профессиональной информации.


 Б1.Б.3 Иностранный язык

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Целями освоения дисциплины (модуля) Иностранный язык являются

повышение исходного уровня владения иностранным языком, достигнутого на предыдущей ступени образования, и овладение студентами необходимым и достаточным уровнем коммуникативной компетенции для решения социально-коммуникативных задач в различных областях бытовой, культурной, профессиональной и научной деятельности при общении с зарубежными партнерами, а также для дальнейшего самообразования. Обучение иностранному языку направлено на комплексное развитие коммуникативной, когнитивной, информационной, социокультурной, профессиональной и общекультурной компетенций студентов.

Задачами освоения дисциплины (модуля) Иностранный язык являются формирование у студентов системы языковых знаний, включающей фонетические, грамматические и лексические структуры устной и письменной речи в определенном объеме. 

Помимо, языковых знаний, дисциплина предполагает:

-повышение уровня учебной автономии, способности к самообразованию;

-развитие когнитивных и исследовательских умений;

-развитие информационной культуры;

-расширение кругозора и повышение общей культуры студентов;

-воспитание толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина «Иностранный язык» является дисциплиной базовой (обязательной) части гуманитарного, социального и экономического цикла федерального государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» (бакалавриат). Изучение дисциплины «Иностранный язык» базируется на знании общеобразовательной программы по следующим предметам: иностранный язык, русский язык, литература, история, география.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общих компетенций: ОК-3, ОК-9 и профессиональных компетенций: ПК-13 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой «Иностранный язык» по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК-3
	Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	 Знать

- базовые технологические понятия, объективные основы функционирования технологических процессов; 

- знать основные виды технологических институтов  и технологических инструментов, основы функционирования технологических рынков;

- условия функционирования национальных технологических предприятий и факторы их развития
- знать основы российских технологических производств.
 Уметь
 -  анализировать информацию о технологических рынках, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

 - решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

- искать и собирать информацию связанную с технологическими производствами пищевой промышленности разных типов.
Владеть 

- методами планирования профессиональной деятельности, использования знаний технологии в профессиональной практике.

	ОК-9
	 Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия

	Знать

- базовые технологические понятия, объективные основы функционирования технологических процессов; 

- знать основные виды технологических институтов  и технологических инструментов, основы функционирования технологических рынков;

- условия функционирования национальных технологических предприятий и факторы их развития
- знать основы российских технологических производств.
 Уметь
 -  анализировать информацию о технологических рынках, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

 - решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

- искать и собирать информацию связанную с технологическими производствами пищевой промышленности разных типов.
Владеть 

- методами планирования профессиональной деятельности, использования знаний технологии в профессиональной практике.


	 ПК-13
	Способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования
	 Знать

  порядок проведение литературного поиска с использованием патентной и научно -технической информации по теме исследований ; источники информации о современных  достижениях техники и технологии; способы и методы осуществления защиты объектов интеллектуальной собственности

Уметь  

  анализировать информацию о достижениях  техники и технологии на предмет  использования в своей производственно- технологической деятельности; проводить патентные поиски; применять на практике теоретические положения изучаемых курсов;

Владеть 

практическими навыками разработки  нормативной и технологической документации 




Б1.Б.4 ЭКОНОМИКА
1.1. Цели и задачи освоения  дисциплины (модуля)

Целью освоения дисциплины «Экономика» является освоение компетенций, необходимых для подготовки технологических кадров, владеющих экономическим мышлением, способных к анализу экономическим проблем на микро- и макро- уровне и использованию экономической информации в профессиональной деятельности и хозяйственной практике, ориентированных на рациональное использование ресурсов страны. 

Задачами освоения дисциплины «Экономика» являются: 

- овладеть экономической терминологией, уметь применять ее в профессиональной деятельности; 

- освоить основные экономические законы для понимания взаимосвязи экономических процессов и явлений; 

- изучить методы экономического анализа для использования их в хозяйственной практике; 

- приобрести навыки экономического прогнозирования на основе выявления тенденций в социально-экономических процессах для принятия обоснованных экономических решений.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Экономика» - это обязательная дисциплина базовой части государственного образовательного стандарта направления 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья   
Учебная дисциплина «Экономика» относится к базовым дисциплинам гуманитарного, социального и экономического цикла, ей предшествуют история, философия, социология, которые обеспечивают осмысление наиболее общих закономерностей природной и социальной реальности, а также формируют целостное мировоззрение, системное видение и понимание процессов и явлений общественной жизни, прививают основы правильного мышления и методологии научного анализа. «Экономика» предшествует таким дисциплинам как «Маркетинг».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению:
- способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2);
- способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-19);
В результате освоения дисциплины студент должен 
Знать: 

- основы экономики (предмет, методы и функции экономической науки); 
- сведения о представителях мировой и отечественной экономической мысли, ведущих современных течениях экономический мысли; 

- основное экономическое противоречие и основные экономические вопросы; 

- основы микро- и макроэкономики; 

- особенности формирования микроэкономического равновесия на различных рынках; 

- особенности формирования и общего и частичного макроэкономического равновесия;

- как организована банковская система в России и за рубежом;

- как функционирует государственная бюджетная система; 

- теорию и историю экономических циклов, влияние цикличности на экономические параметры жизни людей; 

- о роли государственного регулирования экономики и его инструментах; 

- особенности функционирования и совершенствования экономической системы современной России, основных тенденциях в реальном секторе экономики; 

- особенности переходной экономики в трансформирующихся экономических системах. 

Уметь: 

- осуществлять поиск, сбор, хранение и обработку экономической информации для подготовки экономических решений в своей профессиональной деятельности, обеспечивающих повышение ее эффективности; 

- выявлять социально-экономические тенденции для разработки стратегии и тактики своей экономической и профессиональной деятельности; 

- в условиях развития экономической науки и изменяющейся социальной практики переоценивать имеющиеся знания и приобретать новые экономические знания; 

- правильно оценивать влияние экономической политики на экономические возможности и перспективы. 

Владеть: 

- современным экономическим мышлением, позволяющим принимать оптимальные решения; 

- комплексом современных методов обработки, обобщения и анализа экономической информации; 

- навыками экономического анализа для решения задач в профессиональной практике;

- навыками проведения экономической экспертизы по вопросам профессиональной практики. 

	код
	Формируемая компетенция
	Этапы формиро-вания компетенции
	Содержание этапа формирования компетенции

	ОК-2 


	Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах 
	Знать:
	- базовые экономические понятия (спрос, предложение, цена, стоимость, товар, деньги, доходы, расходы, прибыль, риск, собственность, управление, рынок, фирма, государство), объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов (законы спроса и пре-дложения, принципы ценообразования, принцип ограниченной рациональности, принцип альтер-нативных издержек, принцип изменения ценнос-ти денег во времени); 

- основные виды финансовых институтов (банк, страховая организация, брокер, биржа, негосуда-рственный пенсионный фонд, центральный банк, агентство по страхованию вкладов, микрофинан- совая организация, кредитный потребительский кооператив, ломбард) и финансовых инструмен- тов (банковский вклад, кредит, договор страхова- ния, акция, облигация, пластиковая карта, инди- видуальный инвестиционный счет), основы фун- кционирования финансовых рынков, понятия  и факторы экономического роста;

- сущность и составные части издержек производства, источники и способы оптимизации издержек и прибыли фирм;

- основы управления рисками (основные виды рисков, методы идентификации, измерения и оценки рисков; методы управления рисками: уклонение от риска, превентивные меры, контроль риска и финансирование риска, разделение, страховая и не страховая передача рисков;

- содержание основных процессов менеджмента и маркетинга на предприятии (принципы развития и закономерности функционирования организации в условиях рынка, виды управленческих решений и методы их принятия)

	
	
	Уметь:
	-  использовать понятийный аппарат экономической науки для описания экономических и финансовых процессов;

 - искать и собирать финансовую и экономическую информацию (цены на товары, валютные курсы, процентные ставки по депозитам и кредитам, уровень налогообложения, уровень зарплат при поиске работы);

- осуществлять постановку целей и формировать задачи, связанные с реализацией профессиональных функций (анализировать организационную структуру, разрабатывать предложения по её совершенствованию, организовывать командное взаимодействие для решения управленческих задач)

	
	
	Владеть:
	- методами экономического планирования (бюджетирование, оценка будущих доходов и расходов, сравнение условий различных финансовых продуктов, управление рисками, применение инструментов защиты прав потребителя финансовых услуг);

- методами реализации основных управленческих функций (принятие решений, организация, мотивирование и контроль), а также методами разра- ботки комплекса маркетинга, современными тех- нологиями эффективного влияния на индивидуа- льное и групповое поведение в организации

	ПК-19
	Способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления
	Знать:
	- методы расчета технико-экономической эффективности при при выборе оптимальных технических и организационных решений 

	
	
	Уметь:
	- выделять оптимальные организационные решения

	
	
	Владеть:
	- владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений;
- способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления


Б1.Б.5 Математика 
Цели дисциплины: изучение студентами математических понятий и методов математики, приобретение умений их использовать и формирование у них соответствующих компетенций, необходимых для решения профессиональных проблем.

Основная задача этой учебной дисциплины – научить студента решать различные математические задачи, познакомить его с основными математическими направлениями и методами и научить студента применять полученные знания в своей профессиональной деятельности.
1.2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 
Дисциплина “Математика” относится к базовой части математического и естественнонаучного цикла  (Б.1) ОП ВО (уровень бакалавриата.)  
Дисциплина  требует знаний и умений, формируемых в результате освоения школьной программы по элементарной математике.
Освоение дисциплины Математика необходимо как предшествующее для дисциплин математического и естественнонаучного цикла (Б.1) базовой части: аналитическая химия, физическая и коллоидная химия, санитария и гигиена питания и вариативной части: научные основы применения холода в производстве пищевых продуктов, логистика, микробиология, пищевые и биологически активные добавки, технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий, системы управления технологическими процессами и информационные технологии в системах общественного питания.
С дисциплинами профессионального цикла  рассматриваемая дисциплина имеет логическую и содержательно-методическую взаимосвязь. 
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП 
- обучить студентов основам теоретической и практической математики;
- научить студентов анализировать и обобщать информацию, делать выводы;
- обучить студентов логически  верно,  аргументировано  и  ясно  строить  устную  и письменную речь; 

- освоить необходимый математический аппарат. 

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать: 

основные понятия и методы математического анализа, линейной алгебры, аналитической геометрии, теории дифференциальных уравнений и элементов теории уравнений математической физики; основы дискретной математики, теории вероятностей и математической статистики, численных методов;

уметь:

 разбираться в профессиональных вопросах,  сформулированных на математическом языке; применять математические понятия при описании прикладных задач и использовать математические методы при их решении; использовать базовые знания в области математических дисциплин для управления предприятиями питания.

владеть:  

- методами математического описания типовых профессиональных задач и интерпретации полученных результатов.
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций
 ПК – 5,16,19(указываются в соответствии с ФГОС ВО в соответствии с основной профессиональной образовательной программой по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья профиль подготовки Технология хлеба, кондитерских макаронных изделий (уровень бакалавриата)) 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 360 часов, 10 зачетных единицы
     Форма текущего контроля – собеседование, контрольная работа  в аудитории,

домашнее задание.
Формы промежуточной аттестации  - зачет, экзамен

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья


	Знать: фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья



	
	
	Уметь: использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики

	
	
	Владеть: способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья



	ПК-16
	готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ


	Знать: методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ



	
	
	Уметь: применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья


	
	
	Владеть: способностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ



	ПК-19
	способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления

технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления


	Знать: методики расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений;


	
	
	Уметь: находить оптимальные технические и организационные решения; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления


	
	
	Владеть: методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления

технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления




Б1.Б.6 ИНФОРМАТИКА

1.1. Цели и задачи освоения дисциплины

Целями освоения дисциплины «Информатика» являются:

· получение системы знаний о способах представления, восприятия, хранения, обработки и передачи информации, о вкладе информатики в формирование целостной научной картины мира;

· изучение закономерности протекании информационных процессов в системы различной природы (биологических, гуманитарных, социальных и технических), а также освоение методов и средств их автоматизации;

· раскрытие сути и возможности технических и программных средств информатики, возможности и способов применения компьютерных технологий в обучении и научно-исследовательской деятельности;

· приобретение опыта использования информационных ресурсов общества и средств коммуникаций в профессиональной деятельности;

· умение создавать и поддерживать индивидуальную информационную среду, обеспечивать защиту информации и личную информационную безопасность.

Задачами освоения дисциплины «Информатика» являются: создание системы знаний, умений и навыков по общим вопросам, связанным с формированием информационной культуры, с осмыслением роли и значением информации в развитии общества, дать представление об архитектуре ЭВМ, офисных пакетах и технике программирования, способах представления, хранения и обработки информации.

1.2. Место дисциплины в структуре ООП
Учебная дисциплина «Информатика» – это дисциплина базовой части математического и естественнонаучного цикла государственного образовательного стандарта направления 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» по профилю «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» (бакалавр).

1.3. Общие требования к содержанию и уровню освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины студент должен: 
Знать: 

· место и роль информатики в современном мире;

· базовые понятия информатики, вычислительной техники и компьютерных сетей;

· основы современных информационных технологий обработки информации и их влияние на успех в профессиональной деятельности;

· назначение, принципы организации, построения и функционирования аппаратно-программного обеспечения ПК и прикладных программных систем;

· основы использования систем управления базами данных;

· методы защиты информации при работе с ПК;

· основы алгоритмизации и программирования.

Уметь:

· выполнять операции в различных системах счисления;

· работать с логическими базовыми функциями и строить логические схемы;

· формулировать и решать конкретные задачи из своей предметной области и выбирать программные системы и технологии для решения этих задач на имеющихся аппаратно-программных платформах;

· использовать современные программные средства;

· правильно выбирать методы и средства работы с информацией;

· работать с информацией в глобальных компьютерных сетях; 

· представлять алгоритмы различными способами (графическим, табличным и др.); 

· создавать простейшие программы на языке программирования высокого уровня (PascalABC.Net).

Владеть:

· навыками использования персонального компьютера и самостоятельного использования аппаратно-программных средств компьютера для ввода, хранения, обмена информацией и создания резервных копий и архивов данных и программ;

· навыками работы в локальных и глобальных компьютерных сетях, использовать в профессиональной деятельности сетевые средства поиска и обмена информацией;

· приёмами защиты информации и антивирусной защиты;

· языком программирования высокого уровня для решения прикладных задач.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению:

ОПК-1: Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий 

ПК-6: Способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья 

	Код компетенции
	Содержание

компетенции
	Результаты обучения

	ОПК-1
	Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий 


	Знать технологии проектирования автоматизированных информационных систем.

Уметь инсталлировать программное и аппаратное обеспечение для обеспечения работы АИС.

Владеть навыками и методиками установки программного и аппаратного обеспечения, работающего под управлением современных операционных систем и средств вычислительной техники. 

	ПК-6
	Способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья
	Знать основы информационных технологий и способы получения информации.

Уметь анализировать и систематизировать полученную информацию.

Владеть способностью применения полученной информации для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного.


Б1.Б.7 ФИЗИКА

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины заключается в получении обучающимися теоретических знаний по общим вопросам, связанным с современной физической картиной мира и выработки у обучающихся основ естественнонаучного мировоззрения, а также ознакомление обучающихся с историей развития физики и основных её открытий; формированием у обучающихся навыков теоретического анализа физических явлений и обучения их грамотному применению положений фундаментальной физики к научному анализу ситуаций, с которыми приходится сталкиваться бакалавру в своей профессиональной деятельности; формированием у обучающихся навыков экспериментального исследования физических явлений и процессов с последующим применением в профессиональной сфере и практических навыков (формирование).

Задачи учебной дисциплины:

1. Формирование системы, знаний и умений по основным разделам классической и современной физики,
2. Развитие у обучающихся умения находить наиболее рациональные пути анализа и решения физических задач, имеющих практическое применение,

3. Формирование способности применять знания основных физических теорий для решения возникающих физических задач, самостоятельного приобретения физических знаний, для понимания принципов работы приборов и устройств,

4. Формирование способности планировать и проводить физический эксперимент, проводить обработку их результатов и оценивать погрешности.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Физика» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья заочной формы обучения.
Изучение учебной дисциплины «Физика» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего образования: «Физика», «Физика».

Изучение учебной дисциплины «Физика» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Электротехника и электроника», «Технические измерения и приборы», «Методы обработки экспериментальных данных», «Концепции современного естествознания».

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общепрофессиональных компетенций: 

способность представлять адекватную современному уровню знаний научную картину мира на основе знания основных положений, законов и методов естественных наук и математики (ОПК-1);

способность выявлять естественнонаучную сущность проблем, возникающих в ходе профессиональной деятельности, привлекать для их решения соответствующий физико-математический аппарат (ОПК-2).

способностью решать задачи анализа и расчета характеристик электрических цепей (ОПК-3)

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОПК-1
	способность представлять адекватную современному уровню знаний научную картину мира на основе знания основных положений, законов и методов естественных наук и математики
	Знать: 

современную систему знаний, представляющую  научную картину мира;

основные положения, законы и методы физики

	
	
	Уметь:

представлять адекватную современному уровню знаний научную картину мира на основе знания основных положений, законов и методов физики

	
	
	Владеть:

способностью представлять адекватную современному уровню знаний научную картину мира на основе знания основных положений, законов и методов физики

	ОПК-2
	способность выявлять естественнонаучную сущность проблем, возникающих в ходе профессиональной деятельности, привлекать для их решения соответствующий физико-математический аппарат
	Знать: 

естественнонаучную сущность проблем, возникающих в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Уметь:

выявлять естественнонаучную сущность проблем, возникающих в ходе профессиональной деятельности, привлекать для их решения соответствующий физико-математический аппарат

	
	
	Владеть:

способностью выявлять естественнонаучную сущность проблем, возникающих в ходе профессиональной деятельности, методикой их решения с помощью соответствующего физико-математического аппарата

	ОПК-3
	способностью решать задачи анализа и расчета характеристик электрических цепей
	Знать: 

сущность и значение электрических цепей

	
	
	Уметь:

решать задачи анализа и расчета характеристик электрических цепей

	
	
	Владеть:

способностью обрабатывать результаты при решении задач анализа и расчета 


Б1.Б.8 НЕОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
1.1  Цели и задачи учебной дисциплины

Целями освоения учебной дисциплины «Неорганическая химия» являются
- формирование представлений о сущности химических явлений;

- создание прочных знаний фундаментальных понятий, законов общей химии, химических свойств элементов и их соединений;

-приобретение способности использовать полученные знания, умения и

навыки как при изучении последующих химических и специальных дисциплин, так и в сфере профессиональной деятельности, касающейся качества и безопасности продукции.

Задачи учебной дисциплины:

-формирование знаний основных законов химии и химических свойств

элементов и их соединений, глубокое понимание и применение которых позволят как совершенствовать существующие, так и создавать новые технологические процессы для обеспечения сохранения качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и пищевых продуктов на предприятиях питания;

-формирование представлений о всеобщей взаимосвязи химических явлений,

материальности мира и объективности его существования, простейших методах химических исследований;

-приобретение умения анализировать химические явления, выделять их

суть, сравнивать, обобщать, делать выводы, использовать законы химии; 

-приобретение навыков в применении химических законов для решения

конкретных задач с проведением количественных вычислений и использование учебной, справочной и специальной литературы.

1.2. Место дисциплины в структуре ОП ВО 

          Дисциплина Б1.Б.8.  «Неорганическая химия» относится к базовой части дисциплин учебного плана подготовки бакалавров по направлению подготовки 19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья». Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин – школьного курса химии. Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – аналитической химии и физико-химических методов анализа, экологии, физической и коллоидной химии, органической химии, биохимии, безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, технологии продукции общественного питания, методов исследования свойств сырья и продуктов питания.

1.3. Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП
Выпускник по направлению подготовки 19.03.02.«Продукты питания из растительного сырья»  в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной образовательной программы после изучения дисциплины должен обладать следующими компетенциями:

- способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5).

В результате освоения дисциплины студент должен:

Знать:

-основные понятия и законы общей и неорганической химии; структуру Периодической системы элементов Д.И. Менделеева и вытекающие из нее основные характеристики элемента и его соединений.

 -основные закономерности и условия протекания химических процессов;

-номенклатуру неорганических соединений;

Уметь:

-определять химические свойства элементов и их соединений по положению

элемента в периодической системе элементов;

-применять основные законы химии при решении  профессиональных

задач;

-находить и использовать справочные данные различных физико-

-химических величин при решении химических или связанных с ними

профессиональных задач;

анализировать химические явления, выделять их суть, сравнивать,

обобщать, делать выводы, использовать законы химии при сравнении различных явлений.

Владеть:

-правилами определения химических свойств элементов и их соединений по

положению элемента в периодической системе элементов;

-способами расчета различных показателей химической системы: рН и рОН

растворов, жесткости воды, температуры кипения и замерзания растворов

сильных и слабых электролитов и др.;

-навыками использования химических законов для решения конкретных

профессиональных задач с проведением количественных вычислений и

использованием учебной, справочной и специальной литературы;

-правилами безопасности при работе в химической лаборатории.

Б1.Б.9 ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
1.1 Цели изучения дисциплины:

- освоение студентами теоретических и практических знаний в области органической химии;
- приобретение способности использовать полученные знания, умения и

навыки как при изучении последующих химических и специальных дисциплин, так и в сфере профессиональной деятельности, касающейся качества и безопасности продукции.

Задачи дисциплины:

- формирование научного мировоззрения, играющего важную роль в развитии образного мышления и в творческом росте будущих бакалавров;

- формирование на основе современных научных достижений знаний о закономерностях химического поведения органических соединений во взаимосвязи с их строением;

- формирование умения оперировать химическими формулами органических соединений, составлять уравнения химических реакций.

- получение полноценных знаний, основанных на конкретных представлениях об изучаемых веществах и их превращениях, понимание основ химии и роли опыта в ней;

-приобретение умения анализировать химические явления, выделять их суть, сравнивать, обобщать, делать выводы, использовать законы химии при сравнении различных явлений;

-получение прочных знаний фундаментальных понятий и законов для применения их в науке, технике и производстве

1.2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО
Дисциплина «Органическая химия» относится к базовой части дисциплин учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02.  «Продукты питания из растительного сырья».

Для изучения дисциплины «Органическая химия» необходимы знания и умения, полученные при прохождении курсов общей и неорганической химии. Научно-теоретические понятия и экспериментальные навыки, заложенные при изучении предшествующих химических дисциплин, дополняются и углубляются при изучении строения и свойств органических соединений. Курс органической химии, базирующийся на представлениях об электронном и пространственном строении органических соединений, позволяет заложить у студента основы химического мышления и способствует развитию ориентации в проблеме «структура-свойство».

Материал курса служит естественнонаучной основой для следующих дисциплин: органическая химия в пищевых биотехнологиях, биохимия, технология продуктов общественного питания.
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОПОП ВО
Обучающийся по направлению подготовки 19.03.02.  «Продукты питания из растительного сырья»  в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной образовательной программы после изучения дисциплины «Органическая химия» студент приобретает следующие компетенции:

ПК-5 способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья.

Знать: 

· основы строения и реакционной способности органических соединений: виды изомерии, электронное строение атома углерода, взаимное влияние атомов в молекуле и способы его передачи с помощью электронных эффектов, механизмы важнейших химических реакций;

· важнейшие классы органических соединений: строение, правила номенклатуры, физические свойства, способы получения, типичные и специфические химические свойства;

· общие правила и порядок работы в химической лаборатории, правила техники безопасности.

Уметь:

· определять принадлежность органических соединений к определенным классам и группам на основе классификационных признаков; составлять формулы и давать названия по структурной формуле в соответствии с правилами номенклатуры ИЮПАК;

· составлять уравнения реакций получения органических соединений и реакций, характеризующих их химические свойства; 

· работать с учебной и справочной литературой по органической химии.
Владеть:

· навыками безопасной работы с органическими веществами и химической аппаратурой;

· использованием     справочной     химической литературы;  

· методами   проведения химических реакций и процессов.
Б1.Б.10 АНАЛИТИЧЕСКАЯ ХИМИЯ
1.1. Цели и задачи освоения  дисциплины (модуля)

Основной целью учебной дисциплины «Аналитическая химия» является подготовка специалистов, владеющих теоретическими основами и практическими приемами основных химических и инструментальных методов анализа, умеющих проводить обработку результатов аналитических определений.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Аналитическая химия» - относится к базовому циклу Б1.Б.10 по направлению 19.03.02. Продукты питания из растительного сырья, квалификация (степень) -  бакалавр.
Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин – школьного курса химии, математики, физики, неорганической химии. 
Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – методы исследования свойств сырья и готовой продукции; микробиология; методы обработки экспериментальных данных; метрология, стандартизация, сертификация; пищевая химия; физиология питания; методы исследования свойств сырья и готовой продукции и многих других.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению:
- способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-4); 

- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5);
- способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2).
В результате освоения дисциплины студент должен 
Знать:

- основы качественного анализа (макро-, полумикро-, микро-, ультрамикрометоды);

- условия выполнения качественных реакций;

- законы: закон действия масс, закон эквивалентности, основной закон светопоглощения;

- уравнение Ильковича, уравнение Нернста;

- сущность буферного действия;

- формулы для расчета рН различных растворов;

- основы теории электрической диссоциации сильных и слабых электролитов;

- способы выражения концентраций растворов и их взаимные перерасчеты;

- основные химические и физико-химические методы анализа веществ, их сущность, теоретические основы и области применения;

- метрологические характеристики методов анализа.
Уметь:

- анализировать смеси катионов и анионов;

- готовить стандартные растворы;

- планировать и осуществлять химический эксперимент, анализировать и интерпретировать полученные результаты, формулировать выводы.
Владеть:

- способами пробоподготовки анализируемого объекта (растворение, химическая обработка, сплавление, окисление-восстановление и т.п.);

-  основными химическими и физико-химическими методами анализа (титриметрический, гравиметрический, метод молекулярной абсорбционной спектроскопии, люминесценция, вольтамперометрия, хроматография);

- навыками работы на приборах для инструментального анализа.

	код
	Формируемая компетенция
	Этапы формиро-вания компетенции
	Содержание этапа формирования компетенции

	ОК-4
	Способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать:
	-  принципы функционирования профессионально- го коллектива, понимать роль корпоративных норм и стандартов

	
	
	Уметь:
	- работать в коллективе, эффективно выполнять задачи профессиональной деятельности

	
	
	Владеть:
	- приемами взаимодействия с сотрудниками, выполняющими различные профессиональные задачи и обязанности

	ОК-5
	Способностью к самоорганизации и самообразованию
	Знать:
	- содержание процессов самоорганизации и самообразования, их особенностей и технологий реализации, исходя из целей совершенствования профессиональной деятельности.

	
	
	Уметь:
	- планировать цели и устанавливать приоритеты при выборе способов принятия решений с учетом условий, средств, личностных возможностей и временной перспективы достижения осуществления деятельности;

- самостоятельно строить процесс овладения инфо- рмацией, отобранной и структурированной для выполнения профессиональной деятельности.;

	
	
	Владеть:
	- приемами саморегуляции эмоциональных и функциональных состояний при выполнении профессиональной деятельности

- технологиями организации процесса самообразования; приемами целеполагания во временной перспективе, способами планирования, организации, самоконтроля и самооценки деятельности.

	ОПК-2
	способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья
	Знать:
	фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в ор ганических соединениях; принципы классификации, номенклатуру и строение органических соединений; классификацию органических реакций; свойства основных классов и основные методы синтеза органических соединений; теоретические основы аналитической химии

	
	
	Уметь:
	использовать базовые знания в области естест- веннонаучных дисциплин для управления про- цессом производства продуктов питания из рас- тительного сырья;

	
	
	Владеть:
	. принципами биотрансформации свойств сырья и пищевых систем на основе использования фунда- ментальных знаний в области физики; навыками безопасной работы в микробиологиче- ской лаборатории; выделения и идентификации основных групп микроорганизмов, встречающи- хся в пищевой промышленности; навыками изучения и анализа научно-техничес- кой информации, отечественного и зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности


Б1.Б.11  БИОХИМИЯ
1.1 Цели изучения дисциплины:

Основная цель образования по учебной дисциплине «Биохимия» - сформировать систему знаний, умений и навыков по вопросам общей биохимии, дать фундаментальные знания о строении и свойствах макромолекул, входящих в состав живой материи, обмене веществ и энергии, заложить основы знаний технологических процессов и подготовить студентов к сознательному и глубокому усвоению научных основ технологии хранения и переработки зерна, технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий, технологии сахаристых продуктов, технологии бродильных производств и виноделия, технологии жиров, эфирных масел и  парфюмерно-косметических продуктов, технологии консервов и пищеконцентратов.

 Курс биохимии служит теоретической базой для создания современных технологий переработки пищевого сырья, поскольку растительные ткани  являются продовольственным сырьем, химический состав которого определяет качество конечного продукта питания.
Задачи дисциплины:

- формирование у бакалавров системы, знаний, умений и навыков по вопросам биохимии, приобретение основ знаний технологических процессов;

- освоение важности комплекса знаний о химической природе и превращении веществ в растительной клетке, сохранении качества и безопасности пищевых продуктов, необходимых для удовлетворения потребностей человека;

- создание культуры профессионального понимания необходимости и способности целенаправленно вести поиск прогрессивных методов и технологий по повышению вкусовых качеств, пищевой ценности, увеличению сроков хранения пищевых продуктов

1.2.  Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина относится к математическому и естественнонаучному циклу, базовой части. Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин – математики, физики, неорганической химии, аналитической химии, органической химии,  физической и коллоидной химии. Она завершает цикл химических дисциплин.

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – микробиология, пищевая химия, физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья.
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП

Процесс освоения учебной дисциплины «Биохимия» направлен на формирование у обучающихся следующих компетенций: ПК-5, ПК-8   (указываются в соответствии с ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	- способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья 
	Знать: 
· фундаментальные разделы биохимии в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей биотехнологических, физико-химических и биохимических процессов с целью освоения технологий продуктов общественного питания из растительного и животного сырья;
· общие закономерности в структуре клетки микроорганизмов, животных и растений, ее функционирования на молекулярном и надмолекулярном уровнях;

· особенности химического состава живого организма;

· основные пути обмена веществ и энергии;

· роль белков, липидов, углеводов, витаминов, ферментов в обмене веществ и питании человека и животных

	
	
	Уметь:

· применять биохимические методы для оценки пищевого сырья; 

· оценивать состояние ферментативного комплекса пищевого сырья; 

· осуществлять постановку и проведение эксперимента; 

· использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;
· работать с учебной и справочной литературой по органической химии.

	
	
	Владеть:

· техникой биохимических лабораторных работ;

· методами оценки свойств пищевого сырья растительного и животного происхождения, продукции общественного питания на основе использования фундаментальных знаний в области химии, нанотехнологии и биотехнологии,  физики и математики.

	ПК-8

	- способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов биохимии для освоения химических, биохимических, биотехнологических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) 


	Знать: 
· общие концепции и подходы, принятые в биохимии;

· методы биохимии для контроля качества и сертификации продуктов питания;
· роль биохимических процессов при хранении и переработке пищевого сырья;
· роль биохимии в усовершенствовании технологических процессов пищевой промышленности и создании новых рациональных схем и принципов переработки сырья.

	
	
	Уметь:

· анализировать и обрабатывать первичный экспериментальный материал в биохимических исследованиях; 
· использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов биохимии для освоения химических, биохимических, биотехнологических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки);
· оценивать достоверность полученных данных, формулировать выводы; 

· творчески применять полученные знания для решения конкретных технологических задач. 



	
	
	Владеть:

· навыками проведения теоретических  и экспериментальных исследований в области систем и технологий общественного питания с использованием современных программных средств, инновационных и информационных технологий;

· принципами биотрансформации свойств сырья и пищевых систем.




Б1.Б.12 ИНЖЕНЕРНАЯ И КОМПЬЮТЕРНАЯ ГРАФИКА

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цели изучения дисциплины - создание у студента целостной системы знаний, умений и навыков в технологии создания электронных чертежей , которые используются при выполнении учебно-исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, в дальнейшей деятельности для самостоятельного решения задач, стоящих перед агропромышленным комплексом.

Задачи дисциплины:

-
изучение способов отображения пространственных форм на
плоскости;

-
ознакомления с теоретическими основами построения изображений
(включая аксонометрические проекции) точек, прямых, плоскостей и
отдельных видов линий и поверхностей);

-
приобретение навыков решения задач на взаимную принадлежность и
взаимное пересечение геометрических фигур, а также на определение
натуральных величин геометрических фигур;

· изучение способов построения изображений простых предметов и относящихся к ним стандартов ЕСКД;

· получение опыта определения геометрических форм деталей по их изображениям;

-
ознакомление с изображениями различных видов соединений
деталей, наиболее распространенных в специальности;

-
приобретение навыков чтения чертежей сборочных единиц, а также
умение выполнять эти чертежи с учетом требований стандартов ЕСКД;

-
приобретение навыков выполнения чертежей с использованием
графической системы «Компас».

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Инженерная и компьютерная графика» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья (бакалавриат)» по направлению подготовки 19.03.02 ««Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий (бакалавриат)»

Изучение учебной дисциплины «Инженерная и компьютерная графика» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения школьного программного материала ряда учебных дисциплин: «Информатика», «Черчение».
Изучение учебной дисциплины «Инженерная и компьютерная графика» является базовым для последующего освоения программного материала следующих дисциплин: « Информационные технологии», «Детали машин», «Основы проектирования». 
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: (ПК-1), а также  и общепрофессиональных: (ОПК-1).
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	(ПК-1)
	способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ПК-1)
	Знать:

способы к систематическому изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по соответствующему профилю подготовки 
Уметь:
разбираться в систематическом изучении научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по соответствующему профилю подготовки 
Владеть:
методами проведения расчетов и проектирования деталей и узлов машиностроительных

конструкций с использованием стандартных средств автоматизации проектирования

	(ОПК-1)
	способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1);
	Знать:
-основные методы, способы и средства получения, хранения, переработки информации
Уметь:
-использовать для решения коммуникативных задач современные технические средства и информационные технологии
Владеть:
-методами использования традиционных носителей информации, распределенных баз знаний, а также информации в глобальных компьютерных сетях


Б1.Б.13 ПРИКЛАДНАЯ МЕХАНИКА

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины заключается в формировании у студентов комплекса знаний, умений и навыков, необходимых для анализа, синтеза и правильной эксплуатации механизмов отраслевого назначения. Дисциплина «Прикладная механика» является основой общетехнической подготовки инженеров не машиностроительных направлений.

Задачи учебной дисциплины:

· освоить основы теории механизмов и машин, теорию работы, расчета и конструирования деталей и узлов общего назначения, широко используемых в пищевых машинах и оборудовании.

· приобрести новые знания и сформировать умения и навыки, необходимые для изучения специальных дисциплин;

· формирование у студентов навыков производственно-технологической, организационно-управленческой и проектно-конструкторской деятельности.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Прикладная механика» реализуется в разделе дисциплины по выбору вариативной части основной профессиональной образовательной программы «Машины и аппараты пищевых производств» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья». Изучение учебной дисциплины «Прикладная механика» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: "Физика", "Математика". 

Изучение учебной дисциплины «Прикладная механика» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин «Технологическое оборудование отрасли», «Проектирование предприятий отрасли», «Процессы и аппараты пищевых производств», для выпускной квалификационной работы и дальнейшей профессиональной деятельности.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-2, ПК-5, ПК-11 ПК-16 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья»».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-2
	умение моделировать технические объекты и технологические процессы с использованием стандартных пакетов и средств автоматизированного проектирования, готовностью проводить эксперименты по заданным методикам с обработкой и анализом результатов;

	Знать:

основные типы механизмов, основы их структурного анализа, синтеза и область применения;  определение, классификацию, назначение, принципы работы деталей машин и механизмов общего назначения; виды, причины выхода их из строя - критерии работоспособности;  основы теории расчета и конструирования, выбора материалов деталей машин; направления повышения надежности и долговечности деталей и узлов.

	
	
	Уметь:

решать задачи анализа и синтеза простейших механизмов составлять расчетные схемы элементов конструкций, деталей машин, спроектировать в соответствии с техническим заданием конструкции, механизмы и универсальные детали и узлы, которые изучают в курсе  "Прикладная механика"; иметь навыки выполнения проекта механического привода пищевой машины.

	
	
	Владеть:

навыками участия в работе над инновационными проектами, используя базовые методы исследовательской деятельности; навыками выполнения расчеты типовых деталей и узлов машин, пользуясь справочной литературой и стандартами; навыками   разработки  рабочей, проектной и технической документации, оформления законченных проектно-конструкторских работ; навыками самостоятельно овладевать новой информацией в процессе производственной и научной деятельности, используя современные образовательные и информационные технологии.                

	ПК-5
	способность принимать участие в работах по расчету и проектированию деталей и узлов машиностроительных конструкций в соответствии с техническими заданиями и использованием стандартных средств автоматизации проектирования;


	Знать:

основные типы механизмов, основы их структурного анализа, синтеза и область применения;  определение, классификацию, назначение, принципы работы деталей машин и механизмов общего назначения; виды, причины выхода их из строя - критерии работоспособности;  основы теории расчета и конструирования, выбора материалов деталей машин; направления повышения надежности и долговечности деталей и узлов.

	
	
	Уметь:

решать задачи анализа и синтеза простейших механизмов составлять расчетные схемы элементов конструкций, деталей машин, спроектировать в соответствии с техническим заданием конструкции, механизмы и универсальные детали и узлы, которые изучают в курсе  "Прикладная механика"; иметь навыки выполнения проекта механического привода пищевой машины.

	
	
	Владеть:

навыками участия в работе над инновационными проектами, используя базовые методы исследовательской деятельности; навыками выполнения расчеты типовых деталей и узлов машин, пользуясь справочной литературой и стандартами; навыками   разработки  рабочей, проектной и технической документации, оформления законченных проектно-конструкторских работ; навыками самостоятельно овладевать новой информацией в процессе производственной и научной деятельности, используя современные образовательные и информационные технологии.                

	ПК-11
	способность проектировать техническое оснащение рабочих мест с размещением технологического оборудования, умением осваивать вводимое оборудование;

	Знать:

основные типы механизмов, основы их структурного анализа, синтеза и область применения;  определение, классификацию, назначение, принципы работы деталей машин и механизмов общего назначения; виды, причины выхода их из строя - критерии работоспособности;  основы теории расчета и конструирования, выбора материалов деталей машин; направления повышения надежности и долговечности деталей и узлов.

	
	
	Уметь:

решать задачи анализа и синтеза простейших механизмов составлять расчетные схемы элементов конструкций, деталей машин, спроектировать в соответствии с техническим заданием конструкции, механизмы и универсальные детали и узлы, которые изучают в курсе  "Прикладная механика"; иметь навыки выполнения проекта механического привода пищевой машины.

	
	
	Владеть:

навыками участия в работе над инновационными проектами, используя базовые методы исследовательской деятельности; навыками выполнения расчеты типовых деталей и узлов машин, пользуясь справочной литературой и стандартами; навыками   разработки  рабочей, проектной и технической документации, оформления законченных проектно-конструкторских работ; навыками самостоятельно овладевать новой информацией в процессе производственной и научной деятельности, используя современные образовательные и информационные технологии.                

	ПК-16
	умение применять методы стандартных испытаний по определению физико-механических свойств и технологических показателей используемых материалов и готовых изделий;

	Знать:

основные типы механизмов, основы их структурного анализа, синтеза и область применения;  определение, классификацию, назначение, принципы работы деталей машин и механизмов общего назначения; виды, причины выхода их из строя - критерии работоспособности;  основы теории расчета и конструирования, выбора материалов деталей машин; направления повышения надежности и долговечности деталей и узлов.

	
	
	Уметь:

решать задачи анализа и синтеза простейших механизмов составлять расчетные схемы элементов конструкций, деталей машин, спроектировать в соответствии с техническим заданием конструкции, механизмы и универсальные детали и узлы, которые изучают в курсе  "Прикладная механика"; иметь навыки выполнения проекта механического привода пищевой машины.

	
	
	Владеть:

навыками участия в работе над инновационными проектами, используя базовые методы исследовательской деятельности; навыками выполнения расчеты типовых деталей и узлов машин, пользуясь справочной литературой и стандартами; навыками   разработки  рабочей, проектной и технической документации, оформления законченных проектно-конструкторских работ; навыками самостоятельно овладевать новой информацией в процессе производственной и научной деятельности, используя современные образовательные и информационные технологии.                


Б1.Б.14 ТЕПЛО- И ХЛАДОТЕХНИКА
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: общетехническая, формирующая подготовку специалистов, работающих на предприятиях пищевой промышленности – дать студентам необходимые знания в области тепловых процессов, конструкций теплоэнергетических установок, способов экономного использования тепловых ресурсов в условиях предприятия;  участвовать в решении проблемы защиты окружающей среды от загрязнения её продуктами сгорания топлива. Подготовки специалистов с универсальными знаниями и широким кругозором.   

Задачи учебной дисциплины:

1. Формирование знаний, умений и навыков эксплуатации теплоэнергетических установок

2. Формирование навыков для решения проблемы защиты окружающей среды от загрязнения продуктами сгорания топлива
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.14 «Тепло- и хладотехника» реализуется в базовой части  основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Тепло- и хладотехника» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: физика, экология, механика жидкости и газа,  процессы и аппараты пищевых производств.
Изучение учебной дисциплины «Тепло- и хладотехника» является базовым для последующего написания ВКР.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-1; ПК-2; ПК-5 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать: 

- специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

	
	
	Уметь: 

- применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов;

	
	
	Владеть: 

- способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье.

	ПК-2
	Способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

- основные методы расчетов технологического оборудования, а также особенности эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;

	
	
	Уметь: 

- подбирать необходимое оборудование для обеспечения конкретного технологического процесса, проводить теплотехнические и технологические расчеты оборудования;
- составлять планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; 

- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования.

	
	
	Владеть: 

- теоретическими основами и режимами работы технологического оборудования;

- способностью к принятию оптимального решения на основе расчетов и анализа ситуационных задач при возможных изменениях в технологических процессах конкретных производств, а также подготовке к самостоятельному проведению расчета и подбору необходимого технологического оборудования.

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

- фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Уметь: 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть: 

- навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования.


Б1.Б.15  ЭЛЕКТРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОНИКА

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: формирование знаний, умений и навыков анализа электрических цепей и электрических устройств, доведенных до уровня компетенций, формулирующих способность самостоятельно применять их в практических ситуациях профессиональной деятельности. 
Задачи учебной дисциплины:

•  приобретение знаний о теории электрических цепей, принципах действия электрических устройств и машин;

•       овладение современным средствам измерения параметров электрических цепей;

•  формирование навыков применения электронных устройств, предназначенных для управления технологическими процессами в пищевой промышленности.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.15 «Электротехника и электроника» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формах обучения.

Изучение учебной дисциплины «Электротехника и электроника» базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин математического и естественнонаучного циклов.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-1, 2, 5, 6, 26 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать: 
-   основные законы естественнонаучных дисциплин;

- технику безопасности при эксплуатации электротехнического оборудования. 

	
	
	Уметь: 

-   использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности. 

	
	
	 Владеть: 

-  электроизмерительными приборами для измерения электрических и неэлектрических величин.

	ПК-2
	Способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья 
	Знать: 
-   системы поиска и анализа информации по электрическим и электронным устройствам для технологических процессов;

-   методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования.

	
	
	Уметь: 

-  использовать компьютерные средства для подбора электротехнического устройства.

	
	
	Владеть: 

-  навыками работы с технической и справочной литературой.

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

· -   основы теории электрических цепей и измерений  их параметров; 

· -   принцип действия и применение электрических машин  и приборов электроники;

-   принцип действия и применение электронных устройств в электрических цепях и приводах технологических машин.


	
	
	Уметь: 

-   включать в трехфазную сеть однофазные и трехфазные потребители переменного тока.

	
	
	Владеть: 
-   способами математического описания электрических цепей и их компонентов. 


	ПК-6
	Способность использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья


	Знать:

-  технологические особенности применения электротехнического оборудования.

	
	
	Уметь:

-   анализировать работу электротехнических устройств.

	
	
	Владеть:

-   культурой мышления при обобщении и анализе реальных объектов исследования на моделях.

	ПК-26
	Способность использовать стандартные программные средства при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов
	Знать:

-   стандартные программные средства для анализа электрических цепей;
- особенности применения электротехнического оборудования.

	
	
	Уметь:

-   использовать компьютерные средства для анализа и расчета электрических и электронных цепей.

	
	
	Владеть:

-    программными средствами для оптимального выбора электротехнического оборудования.


Б1.Б.16  БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины. формирование профессиональной культуры безопасности (ноксологической культуры), под которой понимается готовность и способность личности использовать в профессиональной деятельности приобретенную совокупность знаний, умений и навыков для обеспечения безопасности в сфере профессиональной деятельности, характера мышления и ценностных ориентаций, при которых вопросы безопасности рассматриваются в качестве приоритета.
Задачи учебной дисциплины:

• приобретение понимания проблем устойчивого развития, обеспечения безопасности жизнедеятельности и снижения рисков, связанных с деятельностью человека;

• овладение приемами рационализации жизнедеятельности, ориентированными на снижения антропогенного воздействия на природную среду и обеспечение безопасности личности и общества;

•  формирование:
· культуры безопасности, экологического сознания и риск ориентированного мышления, при котором вопросы безопасности и сохранения окружающей среды рассматриваются в качестве важнейших приоритетов жизнедеятельности человека;

· культуры профессиональной безопасности, способностей идентификации опасности и оценивания рисков в сфере своей профессиональной деятельности;

· готовности применения профессиональных знаний для минимизации негативных экологических последствий, обеспечения безопасности и улучшения условий труда в сфере своей профессиональной деятельности;

· мотивации и способностей для самостоятельного повышения уровня культуры безопасности;

· способностей к оценке вклада своей предметной области в решение экологических проблем и проблем безопасности;

· способностей для аргументированного обоснования своих решений с точки зрения безопасности.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.16«Безопасность жизнедеятельности» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» базируется на знаниях и умениях, базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин гуманитарного, социального и экономического, математического и естественнонаучного циклов.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8, ПК-12, ПК-21 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать: 

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания

	
	
	Владеть: 
- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

-  методиками по устранению загрязнителей.

	ПК-12
	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда
	Знать: 
- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы безопасности;

	
	
	Уметь: 

- выполнять основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- анализировать состояние системы обеспечения безопасности;

- применять на практике методы обеспечения безопасности;

- провести идентификацию опасностей, инструктаж и разъяснительную беседу по способам обеспечения безопасности;

- организовать и провести защитные мероприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками разработки и реализации мероприятий по защите человека от негативных воздействий.

	ПК 21
	Способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях
	Знать: 

- терминологию, правовые, нормативно-технические основы безопасности жизнедеятельности, основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;;

	
	
	Уметь: 

- применять на практике способы защиты коллектива предприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками организации и проведения защитных мероприятий в чрезвычайных ситуациях


Б1.Б.17.1 Медико-биологические требования 
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины

(указываются цели и задачи дисциплины, соотнесенные с общими целями основной образовательной программы)

Целями освоения дисциплины (модуля) является - ознакомить студентов с различными видами загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов (ксенобиотиками химического и биологического происхождения): микроорганизмами и их метаболитами, химическими элементами, веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве, диоксинами и диоксиноподобными соединениями, радиоактивным загрязнением.

Задачами дисциплины является получить знания о:

- основных принципах формирования и управления качеством продовольственных товаров и обеспечения контроля их качества;

- классификации чужеродных веществ и пути их поступления в продукты;

- основных видов загрязнений продовольственного сырья и пищевых продуктов;

- метаболизме чужеродных соединений;

- классификации пищевых добавок, гигиенических принципах нормирования и контроле за применением пищевых добавок;

- видах фальсификации пищевых продуктов.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина «Медико-биологические требования» Б1.Б.17.1 реализуется в базовой части  основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки 19.03.02 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» по очной заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Медико-биологические требования » базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: Химия; Основы общей и неорганической химии; Органическая химия; Биохимия; Органическая химия в пищевых биотехнологиях; Аналитическая химия и физико-химические методы анализов; Физическая и коллоидная химия; Коллоидная химия наночастиц; Микробиология; Пищевая микробиология; Пищевая химия; Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья; Введение в технологии продуктов питания; Методы исследования свойств сырья и готовой продукции.

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – технология спирта, ликероводочных изделий и хлебопекарных дрожжей, использование вторичных ресурсов бродильных производств, выполнение курсового и дипломного проектирования и прохождении преддипломной практики.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения
	Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

	ПК-1
	Способность определять и

анализировать свойства сырья и

полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического

процесса и качество готовой

продукции, ресурсосбережение,

эффективность и надежность

процессов производства 
	Знать

нормативную документацию

определяющую стандарты

свойств сырья и

полуфабрикатов влияющих на

оптимизацию технологического

процесса и качество готовой

продукции, ресурсосбережение,

эффективность и надежность

процессов производства; способы определения и анализа

свойств сырья
	Этап формиро-вания знаний

	
	
	Уметь

применять нормативную базу и

способы определения и анализа

свойств сырья и

полуфабрикатов, влияющих на

оптимизацию

технологического процесса и

качество готовой продукции,

ресурсосбережение,

эффективность и надежность процессов производства
	Этап формиро-вания умений

	
	
	Владеть

методиками определения и

применения способов

анализирования свойств сырья

и полуфабрикатов, влияющих

на оптимизацию

технологического процесса и

качество готовой продукции,

ресурсосбережение,

эффективность и надежность процессов производства
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта

	ПК-4


	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать 

системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции;


	Этап формиро-вания знаний

	
	
	Уметь

осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания;
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта

	
	
	Владеть

навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов.
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта


Б1.Б.17.2 Санитарно-эпидемиологические нормы производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины

(указываются цели и задачи дисциплины, соотнесенные с общими целями основной образовательной программы)

Целями освоения дисциплины (модуля) является - изучение основ санитарно-гигиенических требований современных пищевых производств, готовность и способность бакалавра использовать в профессиональной деятельности приобретенные теоретические и практические знания основ санитарных норм для контроля пищевых продуктов. Ознакомить студентов с различными видами загрязнения  сырья для производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий  , а также пищевых продуктов (ксенобиотиками химического и биологического происхождения): микроорганизмами и их метаболитами, химическими элементами, веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве, диоксинами и диоксиноподобными соединениями, радиоактивным загрязнением.

Задачами дисциплины является получить знания об:

- основных принципах формирования и управления качеством продовольственных товаров и обеспечения контроля их качества;

- классификации чужеродных веществ и пути их поступления в сырье для производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий  

- основных видов загрязнений продовольственного сырья и пищевых продуктов;

- метаболизме чужеродных соединений;

- классификации пищевых добавок, гигиенических принципах нормирования и контроле за применением пищевых добавок;

- видах фальсификации пищевых продуктов.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Санитарно-эпидемиологические нормы производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий» Б1.Б.17.2 реализуется в базовой части  основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки 19.03.02 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» очной и  заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Санитарно-эпидемиологические нормы производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: Химия; Основы общей и неорганической химии; Органическая химия; Биохимия; Органическая химия в пищевых биотехнологиях; Аналитическая химия и физико-химические методы анализов; Физическая и коллоидная химия; Коллоидная химия наночастиц; Микробиология; Пищевая микробиология; Пищевая химия; Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья; Введение в технологии продуктов питания; Методы исследования свойств сырья и готовой продукции.

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – технология спирта, ликероводочных изделий и хлебопекарных дрожжей, использование вторичных ресурсов бродильных производств, выполнение курсового и дипломного проектирования и прохождении преддипломной практики.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения
	Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

	ПК-1
	Способность определять и

анализировать свойства сырья и

полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического

процесса и качество готовой

продукции, ресурсосбережение,

эффективность и надежность

процессов производства 
	Знать

нормативную документацию

определяющую стандарты

свойств сырья и

полуфабрикатов влияющих на

оптимизацию технологического

процесса и качество готовой

продукции, ресурсосбережение,

эффективность и надежность

процессов производства; способы определения и анализа

свойств сырья
	Этап формиро-вания знаний

	
	
	Уметь

применять нормативную базу и

способы определения и анализа

свойств сырья и

полуфабрикатов, влияющих на

оптимизацию

технологического процесса и

качество готовой продукции,

ресурсосбережение,

эффективность и надежность процессов производства
	Этап формиро-вания умений

	
	
	Владеть

методиками определения и

применения способов

анализирования свойств сырья

и полуфабрикатов, влияющих

на оптимизацию

технологического процесса и

качество готовой продукции,

ресурсосбережение,

эффективность и надежность процессов производства
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта

	ПК-4


	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать 

системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции;


	Этап формиро-вания знаний

	
	
	Уметь

осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания;
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта

	
	
	Владеть

навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов.
	Этап формиро-вания навыков и получения опыта

	ПК-7
	способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	знать:

назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования;
	Этап формиро-вания знаний
Этап формиро-вания навыков и получения опыта


	
	
	уметь:

:  разработать новые технологии и технологические

схемы производства продуктов питания из растительного сырья;
	

	
	
	владеть: способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий.
	Этап формиро-вания знаний




Б1.Б.18 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: формирование комплекса знаний, умений и навыков, необходимых для решения вопросов связанных с созданием, модернизацией и внедрением в промышленность современных высокоэффективных процессов, технологий, техники и материалов, способствующих повышению производительности, улучшению условий труда, экономии материальных и трудовых ресурсов.

Задачи учебной дисциплины:

• постановка задачи проектирования технологических линий включающих процессы и аппараты с учетом механических, технологических, материаловедческих, экономических, экологических и эстетических требований.

•  анализ закономерностей протекания основных процессов пищевых производств;

• приобретение знаний и навыков в разработке и расчете аппаратуры для проведения процесса пищевой технологии
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.18 «Процессы и аппараты пищевых производств» реализуется в базовой части  основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.
Изучение учебной дисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств», базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «Математика», «Физика», «Химия», «Инженерная и компьютерная графика», «Теплотехника»
Данная дисциплина необходима для успешного освоения дисциплины «Технологическое оборудование (по отраслям)»,  и  дальнейшей профессиональной деятельности.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-1; ПК-7, ПК-16,  в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 « Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать:

- специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	
	
	Уметь:
- применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов

	
	
	Владеть:

-  способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать: 
- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования 

	
	
	Уметь: 

- разработать новые технологии и технологические

схемы производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть: 

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий.

	ПК-16
	Готовность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ
	Знать: 

- методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов

- методики по разработке объектов для проектирования, совершенствования и оптимизации действующих предприятий отрасли

	
	
	Уметь: 

- использовать методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ

	
	
	Владеть:

- современными методами исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотходных технологий переработки растительного и других видов сырья


Б.1.Б.19 ПИЩЕВАЯ ХИМИЯ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цели изучения дисциплины «Пищевая химия»:

-  сформировать   целостную систему знаний, умений и навыков  по основным пищевым веществам, их физиологической роли и   превращениях в  технологиях производства продуктов питания из растительного сырья  и  в  организме человека; 

- получить  фундаментальные знания  о  свойствах  микроорганизмов, о вызываемых  ими превращениях  в сырье  и  продуктах питания, об опасных  и  вредных веществах, содержащихся в пище  в  результате  порчи и накопления из среды;    

         - обучиться  методам  анализа качества сырья и готовой продукции 

для  получения   практических  навыков    расчета  биологической  и энергетической  ценности продуктов питания,  анализа  превращений  макро- и микрокомпонентов  пищевого  сырья  в технологическом  потоке

- сознательно  и глубоко усвоить научные основы  технологии хранения и переработки зерна, технологии хлеба, кондитерских  и  макаронных  изделий,  технологии  бродильных производств и виноделия.

Курс пищевой химии служит теоретической и практической основой для понимания приоритетности вопросов, касающихся качества и безопасности пищевых продуктов и  базой для создания современных технологий переработки растительного сырья и производства продуктов питания из растительного сырья.             
              Задачи дисциплины:

- изучить вопросы состава и строения  основных  химических  веществ, входящих  в  состав  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых  изделий  на  основе современных теоретических  и практических подходов;

 - изучить   закономерности   превращения   макро-  и  микроэлементов  при  хранении  и  переработке  растительного  сырья;

-  изучить   вопросы    безопасности   пищевых    продуктов,    медико-биологические   требования  к  продуктам    питания,  загрязнители  пищевых продуктов,  антиалиментарные  факторы  питания;

- изучить  вопросы  биохимии   пищеварения,  основные   принципы   и теории   рационального   питания;

- ознакомиться  с  основными   группами   пищевых  и   биологически-активных добавок, их классификацией и научными основами  создания и применения технологических добавок;

- изучить     методы   анализа   процессов   превращения  питательных    веществ,  пищевых   и   биологически - активных  добавок    и   посторонних  веществ  в  организме    человека   и  в  технологических  процессах.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Пищевая химия» - обязательная дисциплина естественнонаучного цикла  Б1.Б.19  базовой части государственного образовательного стандарта направления 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» первого уровня профессионального образования – бакалавриата.

Для изучения дисциплины необходимы знания следующих дисциплин: неорганическая  химия, аналитическая химия,  физико – химические  методы  исследования,  органическая химия и  биохимия, экология,  органическая  химия  в  пищевых  биотехнологиях.  

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин: физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья, технология продуктов питания, технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания, методы исследования свойств сырья и готовой продукции, безопасность  продовольственного  сырья, медико-биологические требования  и санитарные нормы  качества пищевых  продуктов,  системы менеджмента безопасности  пищевой продукции, санитария  и  гигиена питания.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-4, ПК-5, ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой по направлению подготовки.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-4
	способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать:

макро- и микронутриенты сырья, полуфабрикатов и готовых  изделий; основные свойства сырья, влияющие на технологические процессы и качество готовой продукции; источники загрязнения сырья и пищевых продуктов, медико-биологические требования к продуктам питания; теории питания (сбалансированного, рационального, адекватного);  основы биохимии пищеварения; особенности  усвоения макро- и микронутриентов; активность воды; параметры и характеристики лабораторного оборудования.

	
	
	Уметь:

использовать расчетные, обучающие и контролирующие компьютерные  программы; оценивать достоверность и степень погрешности результатов с применением методов математической обработки результатов эксперимента.

	
	
	Владеть:

техникой  выполнения лабораторных работ; методами  определения  макро- и микронутриентов и воды в пищевых продуктах; навыками проведения теоретических и экспериментальных исследований  в области технологических процессов.

	ПК-5
	способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 
общие закономерности химических, биохимических и микробиологических  процессов, происходящих  при хранении сырья; превращения  и взаимодействие основных химических компонентов сырья в процессе технологической обработки при производстве  продуктов питания и влияние ее режимов на состав, свойства основных нутриентов, пищевую  ценность, а также показатели качества готовых изделий; алиментарные и антиалиментарные факторы питания в составе сырья и пищи.

	
	
	Уметь:

планировать проведение эксперимента с проведением соответствующих расчетов и использованием современных научных достижений  в области  исследования; анализировать, оформлять  и  правильно делать  выводы по полученным результатам с учетом знаний о химическом составе сырья, изменений его в технологическом потоке производства и основ безопасности  пищевого сырья  и готовых продуктов.

	
	
	Владеть:

методами оценки свойств пищевого сырья растительного происхождения  в ходе его технологической обработки (определение влажности, массовой доли сахара, жира, белка, минеральных веществ, витаминов, способов  и  методов  выделения, очистки  и разделения белков; анализ группового и жирнокислотного состава липидов, определение токсичных металлов и способы выведения их из организма, определение  активности важнейших гидролитических и окислительных ферментов в пищеварении и технологических потоках производства) на основе использования  фундаментальных  знаний в области химии, биотехнологии, микробиологии.

	ПК-8
	готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

федеральные законы и нормативные документы в области производства продуктов питания из растительного сырья; показатели пищевой (биологической, энергетической) ценности, биологической эффективности  продуктов питания; пищевые и  биологически-активные добавки (ароматизаторы, консерванты, антиоксиданты, загустители, стабилизаторы и т.д.); аминокислотный скор, коэффициентбиологической эффективности; энергетическую ценность, формулу сбалансированного питания.

	
	
	Уметь:

пользоваться  учебной,  справочной, специальной,  периодической литературой; использовать  новейшие  методы  анализа  сырья,  пищевых  добавок и  готовых продуктов.

	
	
	Владеть:

расчетными методами определения пищевой ценности (энергетическая ценность, биологическая ценность, биологическая эффективность) сырья  и пищевых  продуктов из растительного сырья.


Б1.Б.20 ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ И ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ПЕРЕРАБОТКИ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: научить студента использовать в профессиональной деятельности приобретенные знания основ, технологии пищевых производств, способам переработки сырья в продукты питания и подготовить его к сознательному и глубокому усвоению сложного комплекса физико-химических, биохимических и микробиологических процессов, лежащих в основе пищевых технологий.
Задачи учебной дисциплины: 

· освоение теоретических знаний и приобретение умений по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества и ее безопасности для жизни и здоровья потребителей;

· овладение приемами организации процесса производства с использованием технических средств для измерения основных параметров технологических процессов с целью получения качественной готовой продукции;

·  овладение методами анализа качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, направленными на снижение риска появления некачественных продуктов питания в среде обращения. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.20 «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: физики, тепло- и хладотехники, неорганической и аналитической химии, органической химии и биохимии, физико-химических методов исследования, микробиологии, пищевой химии.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-4, ПК-5, ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать: 
-  системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции;

	
	
	Уметь: 
- осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания;

	
	
	Владеть:
 - навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов.

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать:
- фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Уметь: 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть: 

- навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования.

	ПК-8 
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:
- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 
- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.


Б1.Б.21 ВВЕДЕНИЕ В ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: научить студента использовать в профессиональной деятельности приобретенные знания основ технологии муки, хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, сахара, крахмала и крахмалопродуктов, пивобезалкогольной продукции, виноделия, жиров, консервирования плодов и овощей. Формирование у студентов навыков работы с нормативно-технической документацией, справочной литературой, лабораторным оборудованием.
Задачи учебной дисциплины:

1. развитие способности студентов к переносу теоретических знаний по технологии пищевых продуктов на производственные ситуации, возникающие на предприятии;
2. освоение теоретических знаний и приобретение умений по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества и ее безопасности для жизни и здоровья потребителей;
3. овладение навыками работы по контролю качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;
4. овладение приемами организации процесса производства с использованием технических средств для измерения основных параметров технологических процессов с целью получения качественной готовой продукции;
5. овладение методами анализа качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, направленными на снижение риска появления некачественных продуктов питания в среде обращения.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.21 «Введение в технологии продуктов питания» реализуется в базовой части  основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Введение в технологии продуктов питания» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Аналитическая химия», «Органическая химия», «Физика», «Тепло- и хладотехника».
Изучение учебной дисциплины «Введение в технологии продуктов питания» является базовым для последующего освоения специальных технологий производства продуктов питания из растительного сырья.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8 в соответствии с образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать: 
- системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции

	
	
	Уметь: 

- осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания

	
	
	Владеть: 

- навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

- фундаментальные раздели физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья

	
	
	Уметь: 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья

	
	
	Владеть: 

- навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключение о целесообразности их использования

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать: 

- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования 

	
	
	Уметь: 

- разрабатывать новые технологии и технологические схемы производства продуктов питания из растительного  сырья

	
	
	Владеть: 

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать: 

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции

	
	
	Уметь: 
- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей


Б1.Б.22 ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: изучение основных групп технологических добавок, улучшителей и биологически активных веществ, используемых при произ-водстве продуктов питания из растительного сырья: классификации, состава, физи-ко-химических и функциональных свойств, технологических аспектов их использо-вания с учетом особенностей состава и технологий продуктов питания из раститель-ного сырья, направлений их применения с целью совершенствования технологии, предупреждения дефектов готовых изделий и расширения ассортимента, принципы разработки технологических схем производства и корректировки технологических процессов при использовании добавок и улучшителей.
Задачи учебной дисциплины: 
− овладение знаниями сущности микробиологических, коллоидных, биохимических и физико-химических процессов, происходящих на отдельных технологических стадиях производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий при использовании пищевых добавок и улучшителей;

− освоение навыков управления технологическими процессами производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

− развитию способностей к самостоятельному решению практических задач, стоящих перед отраслью.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.Б.22 «Пищевые добавки в производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Пищевые добавки в производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: органическая, аналитическая, физическая и коллоидная химия; физико-химические методы исследования; биохимия, микробиология; оборудование предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-1, ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать:

- специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

	
	
	Уметь:

- применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов; 

	
	
	Владеть:

- способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье

	ПК-8 
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.


Б1.Б.23 Микробиология

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Основная цель образования по учебной дисциплине  «Основы микробиологии» -сформировать систему знаний, умений и навыков по вопросам общей микробиологии, дать фундаментальные знания о строении и свойствах микроорганизмов и биохимических превращениях с их участием, вызываемых  ими  изменениях в продовольственных  и  промышленных сырье  и  товарах, овладеть  методами  анализа  микрофлоры  сырья  и  продукции, подготовить студентов к сознательному и  глубокому  освоению научных основ  микробиологического  контроля  сырьевых   источников  и  потребительских товаров. 

Задачами учебной дисциплины являются:  
- формирование у студентов системы, знаний, умений и навыков по вопросам контроля микробиологических процессов происходящих в сельскохозяйственном  сырье и товарной  продукции, подготовка студентов к сознательному и глубокому усвоению научных основ  дисциплины;
- освоение комплекса знаний о микроорганизмах и микробиологических превращениях с их участием,  безопасности продовольственного  и  промышленного  сырья  и  товаров;
- создание культуры профессионального понимания необходимости и способности целенаправленно вести поиск прогрессивных методов  микробиологического исследований;

- овладение теоретическими основами микробиологических процессов, происходящих при хранении сырья и производстве пищевой и непищевой продукции, а также критериями нормирования показателей качества и безопасности потребительских товаров.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина «Микробиология» - обязательная дисциплина  естественнонаучного цикла Б1.Б.23 базовой части государственного образовательного стандарта направления  19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья», первого уровня профессионального образования – бакалавриата.

Для изучения дисциплины «Микробиологии»необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин –  физики, неорганической химии, органической химии, аналитической химии, физической и коллоидной химии, биохимии. Она   служит основой  для   изучения специальных курсов. 

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин – безопасность жизнедеятельности, прикладная экология, экологическая  экспертиза   сельскохозяйственного сырья,  экологическая экспертиза  товаров, безопасность  продовольственного сырья, медико-биологические  требования и санитарные нормы  качества  пищевых  продуктов, санитария  и  гигиена  питания.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональнойкомпетенции: ПК-5в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья»
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать:

особенности химического состава микроорганизмов;

общие закономерности  жизнедеятельности микроорганизмов и условия их развития; 

метаболизм микробной клетки; 

роль  микробиологических  методов  в  управлении  качеством  товаров; 

методы микробиологического  контроля  сырья, технологических процессов и  товарной  продукции; 

особенности санитарно-гигиенической оценки состояния производственных  и  складских  помещений.

	
	
	Уметь:

осуществлять постановку и проведение эксперимента;

анализировать и обрабатывать первичный экспериментальный материал;

использовать прикладные программы для получения обработки и интерпретации данных микробиологических исследований;

творчески применять полученные знания для решения конкретных технологических  задач;

применять микробиологические методы  контроля качества сырья и продукции;

проводить выделение микроорганизмов из объектов окружающей внешней среды: воды, воздуха, сырья и товаров; 

проводить первичную идентификацию микроорганизмов основных групп по культуральным и морфологическим признакам классическими методами;

оценивать состояние условий  производства по микробиологическим  показателям;

оценивать достоверность полученных данных, формулировать выводы.

	
	
	Владеть:

техникой микробиологических лабораторных исследований;

методами  микроскопирования основных групп микроорганизмов;

методами посева  и  учета  микроорганизмов  в пробах  воды,  сырья и товарной  продукции; 

микробиологическими  методами  и  подходами для выявления и анализа причин нарушения  санитарных  норм  при производстве потребительских товаров;

методами проведения оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям и анализа санитарно-гигиенического состояния.


Б1.Б.24 Физическая культура

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Целью освоения дисциплины «Физическая культура» являются формирование физической культуры личности и способности направленного использования разнообразных средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья, психофизической подготовки и самоподготовки к будущей жизни и профессиональной деятельности.
Задачи учебной дисциплины:

Понимание социальной значимости физической культуры и её роли в развитии  личности и подготовке к профессиональной деятельности;

Знание научно-биологических, педагогических и практических основ физической культуры и здорового образа жизни;

Формирование мотивационно-ценностного отношения к физической культуре, установки на здоровый стиль жизни, физическое совершенствование и самовоспитание привычки к регулярным занятиям физическими упражнениями и спортом;

Овладение системой практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление здоровья, психическое благополучие, развитие и совершенствование  психофизических способностей, качеств и свойств личности, самоопределение в физической культуре и спорте;

Приобретение личного опыта повышения двигательных и функциональных возможностей, обеспечение общей и профессионально-прикладной физической подготовленности к будущей профессии и быту; 

Создание основы для творческого и методически обоснованного использования  физкультурно-спортивной деятельности в целях последующих жизненных и профессиональных достижений.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Физическая культура» относится к базовой части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.Б.23. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Физическая культура» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего общего образования: «Физическая культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Обществознание», «Биология», «История».
Изучение учебной дисциплины «Физическая культура» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества», «Элективные курсы по физической культуре».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся общекультурной компетенции ОК-4; ОК-5; ОК-7 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	Знать:
	- систему современного русского и иностранного языков; 

- нормы словоупотребления; 

- нормы русской грамматики и грамматики иностранного языка; 

- орфографические нормы современного русского языка и изучаемого иностранного языка; 

- нормы пунктуации и их возможную вариантность; 

- литературный язык как особую высшую, обработанную форму общенародного (национального) языка: специфику различных функционально-смысловых типов речи (описание, повествование, рассуждение), разнообразные языковые средства для обеспечения логической связности письменного и устного текста.

	
	
	Уметь:
	– создавать устные и письменные, монологические и диалогические речевые произведения научных и деловых жанров с учетом целей, задач, условий общения, включая научное и деловое общение в среде Интернет;

- свободно общаться и читать оригинальную монографическую и периодическую литературу на иностранном языке по профессиональной тематике и статьи из газет и журналов, издаваемых на иностранных языках и в сети Интернет.

	
	
	Владеть:
	- различными формами, видами устной и письменной коммуникации в учебной и профессиональной деятельности;

- технологиями самостоятельной подготовки текстов различной жанрово-стилистической принадлежности культурой речи;

- иностранным языком на уровне контакта с носителями языка с целью быть понятым по широкому кругу жизненных и профессиональных вопросов.

	ОК-4
	способность работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать:
	-  структуру общества как сложной системы;

 - особенности влияния социальной среды на формирование личности и мировоззрения человека; 

- основные социально-философские концепции и соответствующую проблематику.

	
	
	Уметь:
	-  корректно применять знания об обществе как системе в различных формах социальной практики; 

- выделять, формулировать и логично аргументировать собственную мировоззренческую позицию в процессе межличностной коммуникации с учетом ее специфики;

- самостоятельно анализировать различные социальные проблемы с использованием философской терминологии и философских подходов.

	
	
	Владеть:
	- способностями  к конструктивной критике и самокритике;

- умениями работать в команде, взаимодействовать с экспертами в предметных областях;

- навыками воспринимать разнообразие и культурные различия, принимать социальные и этические обязательства. 

	ОК-7
	способность поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
	Знать:
	- основные методы физического воспитания и укрепления здоровья.

	
	
	Уметь:
	 - регулярно следовать им в повседневной жизни, заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих.

	
	
	Владеть:
	- навыками и средствами самостоятельного, методически правильного достижения должного уровня физической подготовленности.



Б1.В.ДВ.1.1 
История Российской пищевой промышленности
1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Целями освоения дисциплины  «История российской пищевой промышленности» являются:

а) осмысление продовольственной проблемы в контексте современных глобальных проблем человечества, изучение пищевой промышленности нашей страны на разных этапах исторического развития;

б) ознакомление с основными этапами развития пищевой промышленности России.

Задачи курса «История российской пищевой промышленности»:

       а) использовать основные положения и методы социальных, гуманитарных и экономических наук при решении социальных и профессиональных задач; 

       б) сформировать способность анализировать социально значимые проблемы и процессы, связанные с историей Российской пищевой промышленности;

     в) ознакомить студентов с основными этапами становления и развития отечественной пищевой промышленности.


1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Программа разработана в соответствии с требованиями ФГОС к обязательному минимуму содержания основной образовательной программы подготовки бакалавра по направлению. Рабочая программа может быть использована преподавателями и студентами при подготовке к занятиям (лекционным, семинарским, самостоятельным) по дисциплине «История российской пищевой промышленности»; преподавателями для разработки испытательных педагогических материалов по данному курсу, для разработки испытательных материалов при подготовке к государственной аттестации и аккредитации.

Изучение дисциплины осуществляется на основе рейтинговой интенсивной технологии модульного обучения с балльной оценкой знаний.

Дисциплина «История российской пищевой промышленности» является дисциплиной базовой (обязательной) части гуманитарного, социального и экономического цикла федерального государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования (ФГОС ВПО) по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» (бакалавриат).

История российской пищевой промышленности расширяет кругозор, вырабатывает аналитические навыки, необходимые  при решении поставленных задач.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1,ОК-3, ОК-4, ОК-5) и профессиональных (ПК-13) компетенций, в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-3
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.



	ОК-4
	способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать: основы профессиональной солидарности и корпоративности, понимание долга и чести;
Уметь: решать производственные вопросы на профессиональном уровне, найти контакт со всеми членами коллектива;
Владеть: знаниями профессиональной этики в объеме, позволяющем вести организационно-управленческуюработу в коллективе на высоком современном уровне.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.

	ПК-13
	способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования
	знать: методику анализа научно-технической информации;

уметь: анализировать научно-техническую информацию, сравнивать отечественный и зарубежный опыт эксплуатации  предприятий пищевой отрасли 
владеть: навыками анализа научно-технической информации и сравнения отечественного и зарубежного опыта эксплуатации эксплуатации  предприятий пищевой отрасли


Б1.В.ДВ.1.2 Русский язык и культура речи

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Целью освоения дисциплины «Русский язык и культура речи» являются повышение уровня практического владения современным русским литературным языком специалистов нефилологического профиля в разных сферах функционирования языка, в письменной и устной его разновидностях.

Задачи учебной дисциплины:

1. Закрепление и совершенствование навыков владения нормами русского литературного языка;

2. Формирование коммуникативной компетенции специалиста;

3. Обучение профессиональному общению в области избранной специальности;

4. Развитие навыков поиска и оценки информации;

5. Развитие речевого мастерства для подготовки к сложным профессиональным ситуациям общения (ведение переговоров, дискуссии и т.п.);

6. Повышение культуры разговорной речи, обучение речевым средствам установления и поддержания доброжелательных личных отношений.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Русский язык и культура речи» относится к дисциплинам по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.В.ДВ.1.2. 

Учебная дисциплина «Русский язык и культура речи» реализуется в вариативной части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и очно-заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Русский язык и культура речи» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего общего образования: «Русский язык», «Обществознание», «Иностранный язык».
Изучение учебной дисциплины «Русский язык и культура речи» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Деловой разговорный иностранный язык».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся общекультурной компетенции ОК-1; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ПК-13 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-1
	Способность использовать основы философские  знания  для  формирования  мировоззренческой  позиции
	Знать: движущие  силы  и  закономерности исторического  процесса  и  место  человека  в нем;  основные  закономерности  историко-философского  процесса;  понимать  значение 

философии в развитии человека и ее место в обществе  и истории;  подходы  к  изучению тенденций  развития;  специфику  политической  организации  российского  общества  в разные исторические периоды.

	
	
	Уметь: ориентироваться  в основных  проблемах теории и методологии истории и философии;  основных  проблемах  теории  исторического  и  философского  познания  и  методах  их  изучения;  оперировать  сравнительно-историческим  и  сравнительно-философским методами получения подлинных знаний.

	
	
	Владеть: понятийно-категориальным  аппаратом исторической  и  философской  наук  не менее чем двумя дефинициями таких многоплановых  явлений  как  цивилизация, бытие, сознание, познание, общество, человек.

	ОК-3


	Способность использовать основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности;


	Знать: базовые экономические понятия, объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов; 

знать основные виды финансовых институтов  и финансовых инструментов, основы функционирования финансовых рынков;

условия функционирования национальной экономики, понятия  и факторы экономического роста;

знать основы российской налоговой системы.

	
	
	Уметь: анализировать финансовую и экономическую информацию, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

оценивать процентные, кредитные, курсовые, рыночные, операционные, общеэкономические, политические   риски неблагоприятных экономических и политических событий для профессиональных проектов;

решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

искать и собирать финансовую и экономическую информацию.

	
	
	Владеть: методами финансового планирования профессиональной деятельности, использования экономических знаний в профессиональной практике.

	ОК-4
	Способность использовать основы правовых  знаний  в  различных сферах деятельности
	Знать: экономические особенности отрасли телекоммуникаций;  фундаментальные  цели 

организаций,  экономическую  модель  функционирования организации; прогнозирование 

и  планирование  в  отрасли ТК,  виды  планов, порядок планирования.

	
	
	Уметь: на  основе  знаний  о  целях,  задачах, экономических  особенностях  и  основах 

функционирования  экономических  систем принимать решения о повышении эффективности работы предприятий отрасли ТК.

	
	
	Владеть: навыками  практического  анализа деятельности отрасли ТК в целом и предприятий ТК в частности.

	ОК-5
	способность  к  коммуникации  в устной  и  письменной  формах  на русском  и  иностранном  языках для  решения  задач  межличностного и  межкультурного  взаимодействия
	Знать: различные оценки важнейших событий;  основные  нормы  современного  литературного  языка  уверенно,  твердо;  базовую лексику общего языка (не менее 2500 лексических  единиц,  из  них  не  менее  1200  активно),  лексику,  представляющую  нейтральный научный  стиль,  а  также  основную  терминологию своей специальности.

	
	
	Уметь: извлекать  информацию  по  современным  проблемам,  правильно  строить устную  и  письменную  речь,  логически  верно  и аргументированно  использовать  на  практике основные нормы современного русского языка;  делать  сообщения,  доклады  (с  предварительной подготовкой); участвовать в дискуссиях, связанных со специальностью.

	
	
	Владеть: уверенно  навыками  межличностного  и  группового  взаимодействия  в общении; навыками анализа источников, размещенных в глобальной сети «Интернет»; навыками использования  знаний  иностранного  языка, культуры речи и навыков общения в профессиональной  деятельности; самостоятельной работы  со  специальной  литературой  на  иностранном  языке  с  целью  получения  профессиональной информации.

	ПК-13
	Способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования. 
	Знать: отечественную и зарубежную научно-техническую информацию по тематике исследования.


	
	
	Уметь: анализировать отечественную и зарубежную научно-техническую информацию применительно к сфере своей профессиональной  деятельности.


	
	
	Владеть: готов к практическому использованию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования.


Б1.В.ДВ.2.1 Роль казачесвтва  в формировании и развитии Российской государственности

1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Цель дисциплины: ввести бакалавров в богатый историческим прошлым и уникальными традициями мир казачества, познакомить с существующими историческими взглядами на происхождение, формирование, социально-экономическое развитие донских, терских, сибирских дальневосточных и др. казаков.

Задачи дисциплины: ознакомление студентов

1) с основными этапами становления отечественного и зарубежного казаковедения;

2) с проблемами происхождения и особенностями формирования и этнического состава казачеств России;

3) с особенностями социально-экономического и политического развития казачьих областей;

4) с аспектами военной истории, развития воинских традиций, особенностей участия в войнах, несения пограничной и внутренней службы;

5) с проблемами участия казачества в революционных событиях и в Гражданской войне в России; вопросами истории казачьей эмиграции; этапами взаимоотношений советской власти и казаков;

6) с духовным наследием казачества, его профессиональной и народной культурой;

7) с особенностями, итогами и перспективами противоречивого процесса возрождения казачества в России и странах ближайшего зарубежья; развивать навыки работы с учебной и научной литературой.

8) сформировать навыки самостоятельной аналитической и научно-исследовательской работы.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Дисциплина «Роль казачества в формировании и развитии  Российской государственности» относится к дисциплинам по выбору учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья (бакалавриат) код дисциплины Б1.В.ДВ.2.1
Дисциплина «Роль казачества в формировании и развитии  Российской государственности» призвана ознакомить студентов с основными проблемами и фактами процесса становления, развития и возрождения казачества, научить их самостоятельной работе с различными видами источников и литературы по данной проблематике, обобщать и анализировать изученный материал, формулировать самостоятельные заключения и выводы. В своей содержательно-теоретической части  дисциплина  связана с дисциплинами: «История», «История казачества», «Правоведение», «Политология»,  «Социология», «Экономика России».
В последующем теоретические знания, практические умения и навыки, полученные при изучении  данной дисциплины,  в силу ее предметно-содержательного плана и прикладного характера, помогут студентам при дальнейшем освоении дисциплин  профессионального и гуманитарного, социального и экономического циклов.
Изучение данной дисциплины предполагает лекционные занятия в соответствии с учебно-тематическим планом, самостоятельную работу студентов по изучению проблем и конкретных вопросов курса, источников и литературы, написанию реферативных работ, сдачу зачета. 

Особое значение изучение курса  «Роль казачества в формировании и развитии  Российской государственности» имеет в связи с присвоением МГУТУ наименования «Первый казачий университет» и ориентации работы вуза в первую очередь со студентами, представляющими различные казачьи организации нашей страны и ближнего зарубежья.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1,ОК-2, ОК-4, ОК-5, ОК-7, ОПК-3) и общепрофессиональных (ОПК-3) компетенций, в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 09.03.01, «Информатика и вычислительная техника».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-3
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.



	ОК-4
	способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать: основы профессиональной солидарности и корпоративности, понимание долга и чести;
Уметь: решать производственные вопросы на профессиональном уровне, найти контакт со всеми членами коллектива;
Владеть: знаниями профессиональной этики в объеме, позволяющем вести организационно-управленческуюработу в коллективе на высоком современном уровне.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.

	ПК-13
	способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования
	знать: методику анализа научно-технической информации;

уметь: анализировать научно-техническую информацию, сравнивать отечественный и зарубежный опыт эксплуатации  предприятий пищевой отрасли 
владеть: навыками анализа научно-технической информации и сравнения отечественного и зарубежного опыта эксплуатации эксплуатации  предприятий пищевой отрасли


Б1.В.ДВ.2.2 Социология

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Целью курса «Социология» является формирование социальных компетенций будущих специалистов, позволяющих им сознательно и рационально действовать в социальном окружении, принимать соответствующие решения частного и публичного характера, анализировать социальные явления и процессы, оценивать их позитивные и негативные влияния на их личную жизнь и на жизнь общества.

Задачи учебной дисциплины:

– познакомить студентов с суммой основных социологических знаний;

– дать знания о социальных аспектах их профессиональной деятельности.

– развить социологическое мышление и навык социологической рефлексии;

– сформировать интерес к социологической науке, а также к исследованиям в данной области
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Социология» относится к дисциплинам по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.В.ДВ.2.2. 

Учебная дисциплина «Социология» реализуется в вариативной части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Социология» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего общего образования: «Русский язык», «Обществознание», «История».
Изучение учебной дисциплины «Социология» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Философия», «Культурология», «Политология», «История казачества».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся общекультурной компетенции ОК-1; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ПК-13 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-1
	Способность использовать основы философские  знания  для  формирования  мировоззренческой  позиции
	Знать: движущие  силы  и  закономерности исторического  процесса  и  место  человека  в нем;  основные  закономерности  историко-философского  процесса;  понимать  значение 

философии в развитии человека и ее место в обществе  и истории;  подходы  к  изучению тенденций  развития;  специфику  политической  организации  российского  общества  в разные исторические периоды.

	
	
	Уметь: ориентироваться  в основных  проблемах теории и методологии истории и философии;  основных  проблемах  теории  исторического  и  философского  познания  и  методах  их  изучения;  оперировать  сравнительно-историческим  и  сравнительно-философским методами получения подлинных знаний.

	
	
	Владеть: понятийно-категориальным  аппаратом исторической  и  философской  наук  не менее чем двумя дефинициями таких многоплановых  явлений  как  цивилизация, бытие, сознание, познание, общество, человек.

	ОК-3


	Способность использовать основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности;


	Знать: базовые экономические понятия, объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов; 

знать основные виды финансовых институтов  и финансовых инструментов, основы функционирования финансовых рынков;

условия функционирования национальной экономики, понятия  и факторы экономического роста;

знать основы российской налоговой системы.

	
	
	Уметь: анализировать финансовую и экономическую информацию, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

оценивать процентные, кредитные, курсовые, рыночные, операционные, общеэкономические, политические   риски неблагоприятных экономических и политических событий для профессиональных проектов;

решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

искать и собирать финансовую и экономическую информацию.

	
	
	Владеть: методами финансового планирования профессиональной деятельности, использования экономических знаний в профессиональной практике.

	ОК-4
	Способность использовать основы правовых  знаний  в  различных сферах деятельности
	Знать: экономические особенности отрасли телекоммуникаций;  фундаментальные  цели 

организаций,  экономическую  модель  функционирования организации; прогнозирование 

и  планирование  в  отрасли ТК,  виды  планов, порядок планирования.

	
	
	Уметь: на  основе  знаний  о  целях,  задачах, экономических  особенностях  и  основах 

функционирования  экономических  систем принимать решения о повышении эффективности работы предприятий отрасли ТК.

	
	
	Владеть: навыками  практического  анализа деятельности отрасли ТК в целом и предприятий ТК в частности.

	ОК-5
	способность  к  коммуникации  в устной  и  письменной  формах  на русском  и  иностранном  языках для  решения  задач  межличностного и  межкультурного  взаимодействия
	Знать: различные оценки важнейших событий;  основные  нормы  современного  литературного  языка  уверенно,  твердо;  базовую лексику общего языка (не менее 2500 лексических  единиц,  из  них  не  менее  1200  активно),  лексику,  представляющую  нейтральный научный  стиль,  а  также  основную  терминологию своей специальности.

	
	
	Уметь: извлекать  информацию  по  современным  проблемам,  правильно  строить устную  и  письменную  речь,  логически  верно  и аргументированно  использовать  на  практике основные нормы современного русского языка;  делать  сообщения,  доклады  (с  предварительной подготовкой); участвовать в дискуссиях, связанных со специальностью.

	
	
	Владеть: уверенно  навыками  межличностного  и  группового  взаимодействия  в общении; навыками анализа источников, размещенных в глобальной сети «Интернет»; навыками использования  знаний  иностранного  языка, культуры речи и навыков общения в профессиональной  деятельности; самостоятельной работы  со  специальной  литературой  на  иностранном  языке  с  целью  получения  профессиональной информации.

	ПК-13
	Способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования. 
	Знать: отечественную и зарубежную научно-техническую информацию по тематике исследования.


	
	
	Уметь: анализировать отечественную и зарубежную научно-техническую информацию применительно к сфере своей профессиональной  деятельности.


	
	
	Владеть: готов к практическому использованию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования.


Б1.В.ДВ.3 Политология
1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины - формирование политической культуры обучающегося на основе ознакомления с достижениями мировой и отечественной политической мысли и практикой политической деятельности.

Задачи учебной дисциплины:

1) формирование у обучающихся общих представлений о политической сфере общественных отношений, а также о предмете, методах и задачах политологии как науки;

2)формирование у обучающихся базовых знаний по истории мировой и отечественной политической мысли;

3) ознакомление обучающихся с современными политическими системами, институтами и процессами;

4) ознакомление обучающихся с основами теории международных отношений, а также местом России в современном мире;

5) формирование у обучающихся ориентаций, направленных на признание ценностей демократии и правового государства с одной стороны и ценностей солидарности и патриотизма – с другой.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Политология» относится к дисциплинам по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.В.ДВ.3.2. 
Учебная дисциплина «Политология» реализуется в вариативной части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Политология» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин: «Экономика», «Социология», «Культурология», «Основы православного вероучения».
Изучение учебной дисциплины «Политология» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Философия», «История казачества» «Религиозная безопасность».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных компетенций: ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-6; ОК-9. в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-1
	Способность использовать основы философские  знания  для  формирования  мировоззренческой  позиции
	Знать: движущие  силы  и  закономерности исторического  процесса  и  место  человека  в 

нем;  основные  закономерности  историко-философского  процесса;  понимать  значение 

философии в развитии человека и ее место в обществе  и истории;  подходы  к  изучению тенденций  развития;  специфику  политической  организации  российского  общества  в разные исторические периоды.

	
	
	Уметь: ориентироваться  в основных  проблемах теории и методологии истории и философии;  основных  проблемах  теории  исторического  и  философского  познания  и  методах  их  изучения;  оперировать  сравнительно-историческим  и  сравнительно-философским методами получения подлинных знаний.

	
	
	Владеть: понятийно-категориальным  аппаратом исторической  и  философской  наук  не менее чем двумя дефинициями таких многоплановых  явлений  как  цивилизация, бытие, сознание, познание, общество, человек.

	ОК-2
	Способность использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах
	Знать: базовые экономические понятия (спрос, предложение, цена, стоимость, товар, деньги, доходы, расходы, прибыль, риск, собственность, управление, рынок, фирма, государство), объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов (законы спроса и предложения, принципы ценообразования, принцип ограниченной рациональности, принцип альтернативных издержек, принцип изменения ценности денег во времени)

	
	
	Уметь: использовать понятийный аппарат экономической науки для описания экономических и финансовых процессов

	
	
	Владеть: методами экономического планирования (бюджетирование, оценка будущих доходов и расходов, сравнение условий различных финансо вых продуктов, управление рисками, применение инструментов защиты прав потребителя финансовых услуг)

	ОК-3


	Способность использовать основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности;


	Знать: базовые экономические понятия, объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов; 

знать основные виды финансовых институтов  и финансовых инструментов, основы функционирования финансовых рынков;

условия функционирования национальной экономики, понятия  и факторы экономического роста;

знать основы российской налоговой системы.

	
	
	Уметь: анализировать финансовую и экономическую информацию, необходимую для принятия обоснованных решений в профессиональной сфере;

оценивать процентные, кредитные, курсовые, рыночные, операционные, общеэкономические, политические   риски неблагоприятных экономических и политических событий для профессиональных проектов;

решать типичные задачи, связанные с профессиональным и личным финансовым планированием;

искать и собирать финансовую и экономическую информацию.

	
	
	Владеть: методами финансового планирования профессиональной деятельности, использования экономических знаний в профессиональной практике.

	ОК-6
	Способность использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности
	Знать: права, свободы и обязанности человека и гражданина; организацию судебных, правоприменительных и правоохранительных органов; правовые нормы действующего законодательства, регулирующие отношения в различных сферах жизнедеятельности; основные положения и нормы конституционного, гражданского, семейного, трудового, административного и уголовного права.

	
	
	Уметь: защищать гражданские права; использовать нормативно-правовые знания в различных сферах жизнедеятельности.

	
	
	Владеть: навыками анализа нормативных актов, регулирующих отношения в различных сферах жизнедеятельности; навыками реализации и защиты своих прав.

	ОК-9
	способность  к  коммуникации  в устной  и  письменной  формах  на русском  и  иностранном  языках для  решения  задач  межличностного и  межкультурного  взаимодействия
	Знать: различные оценки важнейших событий;  основные  нормы  современного  литературного  языка  уверенно,  твердо;  базовую лексику общего языка (не менее 2500 лексических  единиц,  из  них  не  менее  1200  активно),  лексику,  представляющую  нейтральный научный  стиль,  а  также  основную  терминологию своей специальности.

	
	
	Уметь: извлекать  информацию  по  современным  проблемам,  правильно  строить устную  и  письменную  речь,  логически  верно  и аргументированно  использовать  на  практике основные нормы современного русского языка;  делать  сообщения,  доклады  (с  предварительной подготовкой); участвовать в дискуссиях, связанных со специальностью.

	
	
	Владеть: уверенно  навыками  межличностного  и  группового  взаимодействия  в общении; навыками анализа источников, размещенных в глобальной сети «Интернет»; навыками использования  знаний  иностранного  языка, культуры речи и навыков общения в профессиональной  деятельности; самостоятельной работы  со  специальной  литературой  на  иностранном  языке  с  целью  получения  профессиональной информации.


Б1.В.ДВ.3.2 Законодательство и стандартизация в пищевой промышленности

1. Цели и задачи дисциплины (модуля)
Цели дисциплины: получить знания правовых, экономических иорганизационных аспектов контроля качества и безопасности пищевых
продуктов.
Задачи
дисциплины:   освоить   общие   понятия,цели,задачи,
стандартизации.     Овладеть     современными     методами,     методиками,
используемыми в профессиональной деятельности. Особое внимание уделить вопросу подтверждения соответствия, как одному из важнейших факторов,
позволяющих подтверждать соответствие произведенной продукции требованиям стандартов и других нормативных документов, а также способствующих выходу отечественной продукции и услуг на мировой рынок.
Б1.В.ДВ.3.1 Правоведение

1. Цели и задачи освоения дисциплины
             Учебная дисциплина «Правоведение» -  дисциплина из гуманитарного, социального и экономического цикла Федерального  Государственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготовки  Менеджмент,  квалификация (степень) -  Бакалавр. 

 Целями освоения дисциплины являются:

- овладение студентами знаний в области права, выработка позитивного отношения к нему;

- рассмотрение права как социальной реальности, выработанной человеческой цивилизацией;
-  формирование представления об особенностях правового регулирования будущей профессиональной деятельности 

Для решения поставленных целей необходимо решить следующие задачи:  

- раскрыть особенности функционирования государства и права в жизни общества; 

- дать представление об основных правовых системах современности;

- определить значение законности и правопорядка в современном обществе;

- познакомить с основополагающими жизненно-важными положениями действующей Конституции Российской Федерации - основного закона государства;

- показать особенности федеративного устройства России и системы органов государственной власти Российской Федерации;

- дать базовые знания (представления) по основным отраслям российского законодательства и особенно по тем, с которыми любой гражданин сталкивается в своей повседневной жизни: гражданскому праву, трудовому праву, семейному праву.

Б1.В.ДВ.4.1 Основы христианской психологии 

1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Целью курса «Основы христианской психологии»: 

- является формирование представления об основах христианской психологии, ее теории, практики, связи с православным мировоззрением и роли в решении задач социального служения церкви

- является формирование у слушателей представлений о гуманитарной психологии, выстроенной в рамках христианской парадигмы, ее общих проблемах и методах, направлениях, подходах и теориях.

Задачи дисциплины:

1. освоение мировоззренческих основ христианской психологии и антропологии;

2. знакомство с основными разделами психологической науки и практики, ее связь с христианскими воззрениями;

3. изучение психологии личности, христианской психологии;

4. знакомство с основами консультативной христианской психологии;

5. определение места христианской психологии в системе социального служения церкви.

1.2 Место дисциплины  в структуре ООП.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1, ОК-5) в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья»
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.


Б1.В.ДВ.4.2 Основы православного вероучения
1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Цель дисциплины: формирование представления о специфике основ православного вероучения как способе познания и духовного освоения мира, основных разделах современного православного знания, религиозных проблемах и методах их исследования; овладение базовыми принципами и приемами духовного познания; введение в круг христианских проблем, связанных с областью будущей профессиональной деятельности, выработка навыков работы с оригинальными и адаптированными религиозными текстами. Ввести студентов в мир православия; обучить элементарным навыкам теоретического мышления; развить умение сознательного использования в процессе обучения, различных сферах жизнедеятельности.. 
Задачи дисциплины. Изучение дисциплины направлено на развитие предварительных представлений о нравственных ценностях и вероучении Православной Церкви. Для этого необходимо решение следующих учебных задач: знакомство с христианской терминологией; уяснение основных богословских, библейских понятий православного вероучения; разбор Заповедей Божьих, Заповедей Блаженств и учения о молитве «Отче наш»; ознакомление с нравоучительными истинами (учения о добродетелях и страстях); ознакомление с основами православного христианского мировоззрения, изложенного в 12 положениях Символа веры. В области воспитания личности - культивирование таких качеств студентов, как:

•
гражданственность, устремленность на реализацию социально-значимых ценностей,

•
самоорганизованность, ответственность, способность к диалогу, толерантность, которые будут способствовать их социальной адаптации.
1.2. Место дисциплины  в структуре ООП.
Дисциплина «Основы православного вероучения» относится к дисциплинам по выбору учебного плана подготовки бакалавров по направлению 38.03.07, «Товароведение» (бакалавриат) код дисциплины Б1.В.ДВ.3. 

Программа разработана в соответствии с требованиями ФГОС к обязательному минимуму содержания основной образовательной программы подготовки бакалавра по направлению. Рабочая программа может быть использована преподавателями и студентами при подготовке к занятиям (лекционным, семинарским, самостоятельным) по дисциплине «Основы православного вероучения»; преподавателями для разработки испытательных педагогических материалов по данному курсу.

Изучение дисциплины осуществляется на основе рейтинговой интенсивной технологии модульного обучения с балльной оценкой знаний.

Дисциплина «Основы православного вероучения» является  вариативной дисциплиной учебного плана по направлению подготовки 38.03.07 «Товароведение»  (бакалавриат).

Программа предполагает введение в основы православного вероучения, рассмотрение главных христианских идей и концепций в их генезисе и изменении и значении для культуры и для самой веры. В центре внимания окажется становление основных типов и методов религиозного познания и постижения действительности. Одной из важнейших задач является демонстрация единства мирового историко-христианского процесса и одновременно разнообразие его форм.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1, ОК-5) в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 38.03.07  Товароведение. В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.


Б1.В.ДВ.5.1 Духовно-нравственные основы и культура российского казачества

1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Цель дисциплины: сформировать у бакалавров историософское осмысление казачьей идеи как вариации российского духовно-практического социального мироустройства, базирующегося на принципах народовластия, свободного развития личности, строящей свою жизнь на основе ценностей православия и реализующей идею защиты-сбережения своего Отечества. Определить концептуальные основы культуры казачества. 
Задачи дисциплины: ознакомление студентов

1) с основными этапами становления и развития самобытной казачьей культуры;

2) с проблемами происхождения и особенностями формирования и этнического состава казачеств России;

3) с особенностями социально-экономического и политического развития казачьих областей;

4) с аспектами военной истории, развития воинских традиций, особенностей участия в войнах, несения пограничной и внутренней службы;

5) с проблемами участия казачества в революционных событиях и в Гражданской войне в России; вопросами истории казачьей эмиграции; этапами взаимоотношений советской власти и казаков;

6) с духовным наследием казачества, его профессиональной и народной культурой;

7) с особенностями, итогами и перспективами противоречивого процесса возрождения казачества в России и странах ближайшего зарубежья; развивать навыки работы с учебной и научной литературой.

8) сформировать навыки самостоятельной аналитической и научно-исследовательской работы.

1.2. Место дисциплины  в структуре ООП.
        Учебная дисциплина «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества» относится к циклу специальных дисциплин, учитывающих региональный компонент, устанавливаемых вузом. 

Дисциплина «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества» призвана ознакомить студентов с основными проблемами и фактами процесса становления, развития и возрождения казачества, научить их самостоятельной работе с различными видами источников и литературы по данной проблематике, обобщать и анализировать изученный материал, формулировать самостоятельные заключения и выводы. В своей содержательно-теоретической части  дисциплина  связана с такими дисциплинами профессионального цикла, как «История», «История казачества», «Основы православного вероучения», «Правоведение», «Политология»,  «Социология», «Экономика России».
В последующем теоретические знания, практические умения и навыки, полученные при изучении  данной дисциплины,  в силу ее предметно-содержательного плана и прикладного характера, помогут студентам при дальнейшем освоении дисциплин  профессионального и гуманитарного, социального и экономического циклов.
Изучение данной дисциплины предполагает лекционные занятия в соответствии с учебно-тематическим планом, самостоятельную работу студентов по изучению проблем и конкретных вопросов курса, источников и литературы, написанию реферативных работ, сдачу зачета. 

Особое значение изучение курса  «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества» имеет в связи с присвоением МГУТУ наименования «Первый казачий университет» и ориентации работы вуза в первую очередь со студентами представляющими различные казачьи организации нашей страны и ближнего зарубежья.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1, ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-9, ПК-13) в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-3
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.

	ОК-4
	способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать: основы профессиональной солидарности и корпоративности, понимание долга и чести;
Уметь: решать производственные вопросы на профессиональном уровне, найти контакт со всеми членами коллектива;
Владеть: знаниями профессиональной этики в объеме, позволяющем вести организационно-управленческуюработу в коллективе на высоком современном уровне.

	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.

	ОК-9
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.



	ПК-13
	способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования
	Знать:   порядок проведение литературного поиска с использованием патентной и научно -технической информации по теме исследований ; источники информации о современных  достижениях техники и технологии; способы и методы осуществления защиты объектов интеллектуальной собственности

Уметь: анализировать информацию о достижениях  техники и технологии на предмет  использования в своей производственно- технологической деятельности; проводить патентные поиски; применять на практике теоретические положения изучаемых курсов;

Владеть:практическими навыками разработки  нормативной и технологической документации 


Б1.В.ОД.6.1 Новые конструкционные материалы

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины. формирование комплекса знаний, умений и навыков, необходимых для подбора материалов, используемых в различных технологических процессах пищевой промышленности.
Задачи учебной дисциплины:

• приобретение теоретических основ процессов производства материалов для пищевой промышленности

• овладение методами подбора материалов, используемых в различных технологических процессах;

•  формирование: основных понятий, позволяющих оценивать достоинства и недостатки применения различных материалов с учетом условий их службы как на производстве, так и при хранении пищевой продукции.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.6.1 «Новые конструкционные материалы» реализуется в вариативной части дисциплины по выбору основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Новые конструкционные материалы», базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «Математика», «Физика», «Химия», «Инженерная и компьютерная графика».

Данная дисциплина необходима для успешного освоения дисциплины «Технологическое оборудование (по отраслям)» и  дальнейшей профессиональной деятельности.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8, ПК-12, ПК-21 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции;

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 
- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.

	ПК-12
	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда
	Знать: 
- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы безопасности;

	
	
	Уметь: 

- выполнять основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- анализировать состояние системы обеспечения безопасности;
- применять на практике методы обеспечения безопасности;

- провести идентификацию опасностей, инструктаж и разъяснительную беседу по способам обеспечения безопасности;

- организовать и провести защитные мероприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- навыками разработки и реализации мероприятий по защите человека от негативных воздействий.

	ПК 21
	Способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях
	Знать: 

- терминологию, правовые, нормативно-технические основы безопасности жизнедеятельности, основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий

	
	
	Уметь: 

- применять на практике способы защиты коллектива предприятия в чрезвычайных ситуациях; 

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками организации и проведения защитных мероприятий в чрезвычайных ситуациях


Б1.В.ДВ.6.1 Новые конструкционные материалы

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины. формирование комплекса знаний, умений и навыков, необходимых для подбора материалов, используемых в различных технологических процессах пищевой промышленности.
Задачи учебной дисциплины:

• приобретение теоретических основ процессов производства материалов для пищевой промышленности

• овладение методами подбора материалов, используемых в различных технологических процессах;

•  формирование: основных понятий, позволяющих оценивать достоинства и недостатки применения различных материалов с учетом условий их службы как на производстве, так и при хранении пищевой продукции.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.6.1 «Новые конструкционные материалы» реализуется в вариативной части дисциплины по выбору основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Новые конструкционные материалы», базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «Математика», «Физика», «Химия», «Инженерная и компьютерная графика».

Данная дисциплина необходима для успешного освоения дисциплины «Технологическое оборудование (по отраслям)» и  дальнейшей профессиональной деятельности.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8, ПК-12, ПК-21 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции;

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 
- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.

	ПК-12
	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда
	Знать: 
- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы безопасности;

	
	
	Уметь: 

- выполнять основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- анализировать состояние системы обеспечения безопасности;
- применять на практике методы обеспечения безопасности;

- провести идентификацию опасностей, инструктаж и разъяснительную беседу по способам обеспечения безопасности;

- организовать и провести защитные мероприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- навыками разработки и реализации мероприятий по защите человека от негативных воздействий.

	ПК 21
	Способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях
	Знать: 

- терминологию, правовые, нормативно-технические основы безопасности жизнедеятельности, основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий

	
	
	Уметь: 

- применять на практике способы защиты коллектива предприятия в чрезвычайных ситуациях; 

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками организации и проведения защитных мероприятий в чрезвычайных ситуациях


Б1.В.ДВ.6.2  Материаловедение

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины - формирование комплекса знаний, умений и навыков, необходимых для подбора материалов, используемых в различных технологических процессах пищевой промышленности.
Задачи учебной дисциплины:

• приобретение теоретических основ процессов производства материалов для пищевой промышленности

• овладение методами подбора материалов, используемых в различных технологических процессах;

•  формирование: основных понятий, позволяющих оценивать достоинства и недостатки применения различных материалов с учетом условий их службы как на производстве, так и при хранении пищевой продукции.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.6.2 «Материаловедение» реализуется в вариативной части дисциплины по выбору основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Материаловедение», базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «Математика», «Физика», «Химия», «Инженерная и компьютерная графика».

Данная дисциплина необходима для успешного освоения дисциплины «Технологическое оборудование (по отраслям)» и  дальнейшей профессиональной деятельности.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8, ПК-12, ПК-21 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции;

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 
- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.

	ПК-12
	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда
	Знать: 
- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы безопасности;

	
	
	Уметь: 

- выполнять основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- анализировать состояние системы обеспечения безопасности;
- применять на практике методы обеспечения безопасности;

- провести идентификацию опасностей, инструктаж и разъяснительную беседу по способам обеспечения безопасности;

- организовать и провести защитные мероприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;
- навыками разработки и реализации мероприятий по защите человека от негативных воздействий.

	ПК 21
	Способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях
	Знать: 

- терминологию, правовые, нормативно-технические основы безопасности жизнедеятельности, основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий

	
	
	Уметь: 

- применять на практике способы защиты коллектива предприятия в чрезвычайных ситуациях; 

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками организации и проведения защитных мероприятий в чрезвычайных ситуациях


Б1.В.ДВ.7. 1  «Технология крупы »

1. Цель и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, 

в модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.7.1 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

. Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья


Б1.В.ДВ.8.1 «Технологии зерновых функциональных продуктов повышенной питательной ценности»

1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: создание у студента целостной системы знаний, умений и навыков в технологии переработки зерна, которые используются при выполнении учебно-исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальнейшей деятельности для самостоятельного решения задач, стоящих перед Агропромышленным комплексом. 

Задачи учебной дисциплины: изучение сложного комплекса коллоидных, биохимических, микробиологических, физико-химических процессов, происходящих при ведении технологического процесса хранения и переработки зерна; приобретение умений по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества хлебобулочных изделий и их безопасности для потребителя; освоение навыков управления технологическими процессами хранения и переработки зерна ;  развитие способностей к самостоятельному решению практических задач, стоящих перед отраслью. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.8.1 «Технология зерновых функциональных продуктов повышенной питательной ценности» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Технология переработки зерна» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Химия», «Физика», «Биология», «Математика», «Информатика», «Экология», «Безопасность жизнедеятельности»

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных и профессиональных компетенцийПК-1, ПК-4,, ПК-7 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать:

-  тенденции развития и совершенствования зерноперерабатывающей промышленности; 

- последовательность, назначение и режим операций технологического процесса хранения и переработки зерна; 



	
	
	Уметь: 

- организовывать работу переработки зернопродуктов ; 

- производить расчет основных технологических процессов переработки зернопродуктов; 



	
	
	Владеть: 

- анализом оценки качества и безопасности при хранении и переработки зерна 

-рациональными способами эксплуатации оборудования; 

- практическими навыками разработки нормативной документации с учетом новейших технологий производства;.

	ПК-4


	Способностью оценивать свойства зерна и промежуточных продуктов переработки, влияющих на оптимизацию технологических процессов и качество муки, крупы и комбикормов,  а также ресурсосбережение и  эффективность производства
	Знать:

- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы оценки качества и  безопасности зерна;

- оптимальные и рациональные технологические режимы работы оборудования; 



	
	
	Уметь: 

- управлять технологическими процессами переработки зернопродуктов; 

- использовать нормативные документы для оценки свойств зерна и продуктов его переработки

	
	
	Владеть: 

- методами расчета составляющих технологического плана хранения и переработки зерна; 

- рациональными способами эксплуатации оборудования; 

- практическими навыками разработки нормативной документации с учетом новейших технологий производства; 

	ПК-7
	Готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать : 

-сущность химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, происходящих на отдельных технологических этапах производства зернопродуктов; 

-современные способы интенсификации технологического процесса; 

Уметь : 

-использовать нормативные документы для оценки свойств зерна и продуктов его переработки

- обосновывать требования к ведению технологического процесса и кон-троля над качеством зернопродуктов; 

Владеть : 

- методами теоретического и экспериментального исследования в области технологии хранения и переработки зерна и продуктов его переработки с использованием средств вычислительной техники.



Б1.В.ДВ.8.2 ГОСНАДЗОР И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА ЗЕРНА И ЗЕРНОПРОДУКТОВ.

            1. Цель и задачи учебной дисциплины

Цель учебной дисциплины: освоение теоретических знаний в области безопасности и качества зерна и продуктов его переработки, видах опасностей и методов контроля природных и антропогенных токсикантов в зерновом сырье и зернопродуктах.

Задачи учебной дисциплины: является рассмотрение возможных путей загрязнения зерна и продуктов его переработки ксенобиотиками химического и биологического происхождения; загрязнение микроорганизмами и их метаболитами; загрязнение химическими элементами, загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве; радиоактивное загрязнение; загрязнение диоксинами; контроль за использованием пищевых добавок; способы детоксикации;

изучаются порядок и процедура  контроля качества и безопасность продовольственного сырья и работа производственно-технологической лаборатории хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятий; осваиваются грамотное заполнение нормативной и учетно-отчетной документации, методики проведения контроля качества и безопасности зерна и продуктов его переработки.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.8 .2 «Госнадзор  и экспертиза качества зерна и зернопродуктов» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Госнадзор  и экспертиза качества зерна и зернопродуктов» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: Технологии переработки зерна», «Биотехнология зерна», «Техника и технология элеваторной промышленности», «Метрология, стандартизация и сертификация», «Методы исследования свойств сырья и готово продукции », «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов», «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания», «Системы  управления технологическими процессами, информационные технологии», «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции», «Биотехнология зерна».

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных и профессиональных компетенций: ОК-2,6, ОПК-2,ПК-1,3,4,5,8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-2 
	Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах 

	знать:

ОК 2-1: особенности, приемы и методы анализа основных экономических проблем и процессов;

уметь:

ОК 2-2:  определять и анализировать экономические проблемы, процессы и явления при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах; 

владеть:

ОК 2-3 методами диагностики и систематизации профессиональных проблем. 

	ОК-6
	Способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности
	знать:

ОК 6-1:   правила и порядок сертификации в Системе ГОСТ Р, основные положения управления качеством продукции;

уметь:

ОК 6-2:  применять в профессиональной и других видах деятельности основные стандарты, нормативно-правовые документы,  относящиеся к производству пищевой продукции;

владеть:

ОК 6-3: навыками  в разработке нормативно-правовой документации применяемой при производстве продуктов питания из растительного сырья..

	ОПК-2 
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 
	знать: 
ОК 8-1: фундаментальные понятия в области производства продуктов питания из растительного сырья; 
уметь: 
ОК 8-2: организовать свой труд и труд других людей; 

ОК 8-3: успешно применять основные приемы и методы по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 

владеть: 
ОК 8-4: основами профессионального мастерства в производстве продуктов питания из растительного сырья; 

ОК 8-5: способностью мотивировать и побуждать других исполнителей к эффективной профессиональной деятельности.


	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	знать:

ПК 1-1: специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

уметь:

ПК 1-2: применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов; 
владеть:

ПК 1-3: способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье.

	ПК-3
	Способность владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий
	знать:

ПК 3-1: методы контроля и качества сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний;

уметь:

ПК 3-2: проводить оценку качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

ПК 3-3: осуществлять входной и производственный контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях отрасли в соответствии с требованиями санитарных норм и правил;

ПК 3-4: осуществлять технический контроль и управление качеством продуктов питания из растительного сырья;
владеть:

ПК 3-5: методами технохимического контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях отрасли;

ПК 3-6: способностью к организации производственного контроля и управления технологическими процессами в технологии производства продуктов питания из растительного сырья на предприятиях отрасли.

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	знать:

ПК 4-1: системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции;

уметь:

ПК 4-2: осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания;

владеть:

ПК 4-3: навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов.

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	знать:

ПК 5-1: фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

уметь:

ПК 5-2: использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
владеть:

ПК 5-3: навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования.

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	знать:

ПК 8-1: методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 
уметь:

ПК 8-2: обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
ПК 8-3: контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

владеть:

ПК 8-4: способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

ПК 8-5: методиками по устранению загрязнителей.


Б1.В.ДВ.8.3  «Технология муки »

Цель и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, 

в модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.8.3 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья


Б1.В.ДВ. 9.1«Технология комбикормов »
Цель изучения дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, 

в модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.9.1 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья


Б1.В.ДВ 9.2  «Производство новых видов зерновых продуктов »
1.1 Цель изучения дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, 

в модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.9.2 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья

	
	

	
	в области экспериментально-исследовательской деятельности:

	ПК-13
	Способность изучать и анализировать научно- техническую информацию,

	
	отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования

	ПК-14
	Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания

	
	проводимых исследований, анализировать результаты исследований и

	
	использовать их при написании отчетов и научных публикаций

	ПК-15
	Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении

	
	результатов исследований и разработок в промышленное производство


Б1.В.ДВ.10.1 ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ И УЧЕТ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ХЛЕБОПЕКАРНОГО, КОНДТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ ПРОИЗВОДСТВ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции различными методами и на различных стадиях производства, а также контроль всех параметров производства является основной целью технохимического контроля   и учет на предприятиях хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства
Задачи учебной дисциплины: 
· разработка и реализация мероприятий по формированию и сохранению качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовых хлебобулочных изделий на хлебопекарных предприятиях;

· обеспечение  входного контроля качества и свойств сырья,  контроля полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий;

· обеспечение выпуска высококачественных хлебобулочных изделий; 

· участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля качества сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний;

· применение современных методов исследования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов;

· участие в исследовании технологических процессов производства хлебобулочных изделий;

· участие в составлении технологической и отчетной документации; 

· организация рационального ведения технологического процесса и осуществления контроля над соблюдением технологических параметров  процесса производства продуктов питания из растительного сырья;

· анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по анализу качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий хлебопекарного производства, организации хранения сырья и готовых изделий и снижения потерь и затрат в технологическом процессе производства готовых изделий.

· разработка и реализация мероприятий по формированию и сохранению качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовых кондитерских изделий на кондитерских предприятиях;

· обеспечение  входного контроля качества и свойств сырья,  контроля полуфабрикатов и готовых кондитерских изделий;

· обеспечение выпуска высококачественных кондитерских изделий. 

·  изучение технохимического контроля на всех стадиях технологического процесса производства макаронных изделий,  начиная с поступления сырья на предприятие и кончая отправкой готовой продукции в торговую сеть.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.7.2 «Технохимический контроль и учет на предприятиях хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Технохимический контроль и учет на предприятиях хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: основы общей и неорганической химии, аналитическая химия, физическая и коллоидная химия, органическая химия, биохимия, пищевая микробиология, компьютерные технологии, методы исследования свойств сырья и готовой продукции, метрология, стандартизация и сертификация, медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общепрофессиональных и профессиональных компетенций: ОПК-2, ПК-1, ПК-7 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 
	Знать: 

-  фундаментальные понятия в области производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Уметь: 

- организовать свой труд и труд других людей; 

- успешно применять основные приемы и методы по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

 - основами профессионального мастерства в производстве продуктов питания из растительного сырья; 

- способностью мотивировать и побуждать других исполнителей к эффективной профессиональной деятельности..

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать:

- специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов;  

	
	
	Уметь:

-  применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов;

	
	
	Владеть:

- способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье.

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать:

- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования;

	
	
	Уметь: 

- разработать новые технологии и технологические

схемы производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть: 

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий.


Б1.В.ДВ.10.2  УЧЕБНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ ПО ТЕХНОЛОГИЯМ ПРОИЗВОДСТВА ОТРАСЛИ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: выработка у студентов навыков научной работы в лабораториях отраслевых НИИ и предприятий хлебопекарной, конди​терской и макаронной промышленности.

Задачи учебной дисциплины: 
· творчески определять и формулировать проблемы, находить эффективные пути их разрешения;
· научиться работать с научно-технической литературой;
· изучить методы планирования эксперимента;
· правильно выбирать методы исследований;
· правильно организовать проведениеэксперимента;
· применять методы математической статистики для обработки  получен​ных результатов;

-   правильно оформлять отчет о научно-исследовательской работе;
         - ориентироваться в вопросах вне​дрения новой техники и технологии;

         - проводить строгую экспериментальную проверку конкретных предложений и правильно оценить их достоинства и не​достатки.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.11.1 «Учебно-исследовательская работа» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Учебно-исследовательская работа» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: математика, физика; информатика; неорганическая, органическая, аналитическая, коллоидная и физическая  химия; физико-химические методы анализа; биохимия, микробиология; физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья; метрология, стандартизация  сертификация; методы исследования свойств сырья и готовой продукции; основы реологии пищевых масс; основы технологий  сырья для хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8, ПК-15 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать: 

-  методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
-  контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть:

 - способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

-  методиками по устранению загрязнителей.

	ПК-15
	Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство
	Знать:

- методику проведения производственных испытаний;

	
	
	Уметь:

-  внедрять результаты исследований и разработки в производство продуктов из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- навыками проведения производственных испытаний и внедрения результатов исследований и разработок при производстве продуктов из растительного сырья.


Б1.В.ДВ.10.3  «МОНИТОРИНГ РЫНКА ЗЕРНА И ЕГО КАЧЕСТВО»

1.Цель и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины – создание у студента целостной системы знаний, умений и навыков в технологии переработки зерна, которые используются при выполнении учебно-исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальнейшей деятельности для самостоятельного решения задач, стоящих перед Агропромышленным комплексом. 

 Целями освоения дисциплины являются:

- изучение сложного комплекса коллоидных, биохимических, микробиологических, физико-химических процессов, происходящих при формировании хлебобулочных изделий высокого качества; 

− приобретение умений по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества хлебобулочных изделий и их безопасности для потребителя; 

− освоение навыков управления технологическими процессами производства хлебобулочных изделий; 

− развитие способностей к самостоятельному решению практических задач, стоящих перед отраслью. 

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в 

модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.10.3 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать: 

- тенденции развития и совершенствования зерноперерабатывающей промышленности; 

- последовательность, назначение и режим операций технологического процесса хранения и переработки зерна; 

- оптимальные и рациональные технологические режимы работы оборудования; 

- сущность химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, происходящих на отдельных технологических этапах производства зернопродуктов; современные способы интенсификации технологического процесса; 

- основные свойства пищевого сырья, определяющие характер и режимы технологических процессов его переработки; основные процессы, протекающие при производстве и хранении хлебобулочных изделий; 

- методы анализа свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных технологических решений действующего, проектируемого и реконструируемого предприятия; 

- требования к качеству сырья и полуфабрикатов и факторы, влияющие на свойства готовой продукции; 

- принципы формирования свойств полуфабрикатов и качества готовых

 изделий; 

- пути снижения технологических затрат и потерь в условиях предприятий среднего и малого бизнеса; 

уметь: 

- организовывать работу переработки зернопродуктов ; 

- производить расчет основных технологических процессов переработки зернопродуктов; 

- управлять технологическими процессами переработки зернопродуктов; 

- использовать нормативные документы для оценки свойств зерна и продуктов его переработки

- обосновывать требования к ведению технологического процесса и кон-троля над качеством зернопродуктов; 

- разрабатывать нормы качества зерна и тароупаковочных материалов, разрабатывать планы оргтехнических мероприятий по хранению и переработки зерна, составлять основную документацию для установленных норм расхода сырья, разрабатывать программу производственного контроля 

- совершенствовать и оптимизировать действующие технологические процессы на базе системного подхода к анализу качества сырья, свойств зернопродуктов и требований к качеству готовой продукции; 

- разрабатывать технологические процессы, характеризующиеся отсутствием вредных веществ, выбрасываемых в окружающую среду, улучшенной системой очистки воздуха и воды от вредных примесей 

- получать и обрабатывать данные с использованием программного обеспечения; 

- анализировать причины возникновения дефектов хлебобулочных изделий и брака, разрабатывать мероприятия по их предупреждению; 

- самостоятельно решать практические задачи, стоящие перед зерноперерабатывающей отраслью. 

владеть: 

- методами расчета составляющих технологического плана хранения и переработки зерна; 

- рациональными способами эксплуатации оборудования; 

- практическими навыками разработки нормативной документации с учетом новейших технологий производства; 

   - методами теоретического и экспериментального исследования в области 

технологии хранения и переработки зерна и продуктов его переработки с использованием средств вычислительной техники.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья


Б1.В.ДВ.11.1  УПАКОВОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: подготовка специалистов широкого профиля, обладающих необходимым объемом знаний для решения вопросов, связанных с использованием упаковочных  материалов и оборудования для упаковывания продукции всех отраслей АПК, в том числе хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности. Дисциплина позволяет изучить основные упаковочные материалы: растительные и синтетические полимерные материалы их получение и применение в пищевой промышленности. Использование знаний по дисциплине позволит подобрать упаковочный материал для продукта, учитывая его специфику, сроки хранения и реализации товара.
Задачи учебной дисциплины: изучение структуры и свойств различных полимерных упаковочных материалов, а также таких материалов как металлы, стекло, бумага и картон, возможности комбинирования различных материалов с целью создания упаковочных материалов со специфическими свойствами (барьерные, стерилизуемые и другие). Изучение дисциплины позволит определить области применения упаковочных материалов, выбрать оптимальный состав полимерных материалов для тары и упаковки продуктов питания.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.12.1 «Упаковочные материалы и оборудование» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Упаковочные материалы и оборудование» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: 

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8 
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.


Б1.В.ДВ.11.2 ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ УПАКОВОЧНЫХ ПОЛИМЕРНЫХ МАТЕРИАЛОВ С ПРОДУКТАМИ ПИТАНИЯ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: теоретическая подготовка студентов к практической деятельности в области создания новых видов упаковок пищевых продуктов с заданными физико-химическими свойствами.
Задачи учебной дисциплины:
· формирование у студентов  систему знаний  в области сохранности пищевых продуктов и их хранении при использовании современных способов упаковки;

· изучение  методов исследования изменений физико-химических свойств качества пищевых продуктов;

· изучение основных принципов физико-химического анализа    растительного сырья;

· приобретение навыков проведения  расчетов сырья в аналитической химии и физико-химических методах анализа;

· приобретения навыка использования основных компьютерных программ для правильной интерпретации результатов  анализа.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.12.2 «Взаимодействие упаковочных полимерных материалов с продуктами питания» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Взаимодействие упаковочных полимерных материалов с продуктами питания» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: 

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-8 
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.


Б1.В.ДВ.12.1  МЕТРОЛОГИЯ, СТАНДАРТИЗАЦИЯ, СЕРТИФИКАЦИЯ И ИХ ОРГАНИЗАЦИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОТРАСЛИ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: изучать нормативную базу стандартизации и сертификации хлебопекарной и зерноперерабатывающей промышленности, правовой базы технического регулирования в РФ; ее принципов.
Задачи учебной дисциплины: 
· освоение структуры и содержания технических регламентов на продукты отрасли; нормативной базы стандартизации в РФ; 

· принципов и методов стандартизации, классификации нормативных документов: изучить нормативную базу метрологии, закономерности формирования результатов измерения, понятие погрешности, средства измерений и их метрологические характеристики; нормативную базу оценки соответствия хлебной, кондитерской и макаронной продукции, виды оценки соответствия  хлебных, кондитерских и макаронных изделий, правила проведения обязательной сертификации и декларирования соответствия; государственный контроль и надзор.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ДВ.13.1 «Метрология, стандартизация, сертификация и их организация на предприятиях отрасли» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Метрология, стандартизация, сертификация и их организация на предприятиях отрасли» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: 

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-4, ПК-7, ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать: 

-  системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции;

	
	
	Уметь: 

- осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания;

	
	
	Владеть:

 - навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов.

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать:

- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования;

	
	
	Уметь:

-  разработать новые технологии и технологические

схемы производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий

	ПК-8 
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;

- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей.


Б1.В.ДВ.12.2  «Технология продуктов быстрого приготовления »

1. Цель изучения дисциплины
Цель изучения дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, 

в модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ДВ.12.2 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общепрофессиональные компетенции

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими

	
	линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии

	
	пищевых производств из растительного сырья


Б1.В.ДВ Элективные курсы по физической культуры

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Целью освоения дисциплины «Элективные курсы по физической культуре» являются формирование физической культуры личности и способности направленного использования разнообразных средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья, психофизической подготовки и самоподготовки к будущей жизни и профессиональной деятельности.
Задачи учебной дисциплины:

Понимание социальной значимости физической культуры и её роли в развитии  личности и подготовке к профессиональной деятельности;

Знание научно-биологических, педагогических и практических основ физической культуры и здорового образа жизни;

Формирование мотивационно-ценностного отношения к физической культуре, установки на здоровый стиль жизни, физическое совершенствование и самовоспитание привычки к регулярным занятиям физическими упражнениями и спортом;

Овладение системой практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление здоровья, психическое благополучие, развитие и совершенствование  психофизических способностей, качеств и свойств личности, самоопределение в физической культуре и спорте;

Приобретение личного опыта повышения двигательных и функциональных возможностей, обеспечение общей и профессионально-прикладной физической подготовленности к будущей профессии и быту; 

Создание основы для творческого и методически обоснованного использования  физкультурно-спортивной деятельности в целях последующих жизненных и профессиональных достижений.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Физическая культура» относится к базовой части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 

Учебная дисциплина «Элективные курсы по физической культуре» реализуется в базовой части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и очно-заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Элективные курсы по физической культуре» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего общего образования: «Физическая культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Обществознание», «Биология», «История».
Изучение учебной дисциплины «Элективные курсы по физической культуре» является базовым для последующего освоения программного материала учебных дисциплин: «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества», «Элективные курсы по физической культуре».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся общекультурной компетенции ОК-4; ОК-5; ОК-7 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	ОК-4
	Способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия;


	Знать:
	- систему современного русского и иностранного языков; 

- нормы словоупотребления; 

- нормы русской грамматики и грамматики иностранного языка; 

- орфографические нормы современного русского языка и изучаемого иностранного языка; 

- нормы пунктуации и их возможную вариантность; 

- литературный язык как особую высшую, обработанную форму общенародного (национального) языка: специфику различных функционально-смысловых типов речи (описание, повествование, рассуждение), разнообразные языковые средства для обеспечения логической связности письменного и устного текста.

	
	
	Уметь:
	– создавать устные и письменные, монологические и диалогические речевые произведения научных и деловых жанров с учетом целей, задач, условий общения, включая научное и деловое общение в среде Интернет;

- свободно общаться и читать оригинальную монографическую и периодическую литературу на иностранном языке по профессиональной тематике и статьи из газет и журналов, издаваемых на иностранных языках и в сети Интернет.

	
	
	Владеть:
	- различными формами, видами устной и письменной коммуникации в учебной и профессиональной деятельности;

- технологиями самостоятельной подготовки текстов различной жанрово-стилистической принадлежности культурой речи;

- иностранным языком на уровне контакта с носителями языка с целью быть понятым по широкому кругу жизненных и профессиональных вопросов.

	ОК-5
	Способность работать в коллективе, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия;


	Знать:
	-  структуру общества как сложной системы;

 - особенности влияния социальной среды на формирование личности и мировоззрения человека; 

- основные социально-философские концепции и соответствующую проблематику.

	
	
	Уметь:
	-  корректно применять знания об обществе как системе в различных формах социальной практики; 

- выделять, формулировать и логично аргументировать собственную мировоззренческую позицию в процессе межличностной коммуникации с учетом ее специфики;

- самостоятельно анализировать различные социальные проблемы с использованием философской терминологии и философских подходов.

	
	
	Владеть:
	- способностями  к конструктивной критике и самокритике;

- умениями работать в команде, взаимодействовать с экспертами в предметных областях;

- навыками воспринимать разнообразие и культурные различия, принимать социальные и этические обязательства. 

	ОК-7
	Способность использовать методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности;


	Знать:
	- основные методы физического воспитания и укрепления здоровья.

	
	
	Уметь:
	 - регулярно следовать им в повседневной жизни, заботиться о своем здоровье и здоровье окружающих.

	
	
	Владеть:
	- навыками и средствами самостоятельного, методически правильного достижения должного уровня физической подготовленности.


Б1.В.ОД.1 Деловой разговорный иностранный язык

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Повышение исходного уровня владения иностранным языком, достигнутого на предыдущей ступени образования, и овладение студентами необходимым и достаточным уровнем коммуникативной компетенции для решения социально-коммуникативных задач в различных областях бытовой, культурной, профессиональной и научной деятельности при общении с зарубежными партнерами, а также для дальнейшего самообразования.

Задачи учебной дисциплины:

· дальнейшее совершенствование навыка ведения диалога на иностранном языке по профессиональной тематике, а также научной полемики;  

· совершенствование навыков изучающего и просмотрового чтения текстов, представляющих профессиональный интерес;  дальнейшее изучение видов и форм деловых контактов, этики делового общения;

· совершенствование навыков выборочного и полного перевода на русский язык текстов, представляющих профессиональный интерес; 

· совершенствование умения составлять и осуществлять монологические высказывания по профессиональной тематике (научные доклады, презентации, выступления, сообщения); 

· дальнейшее совершенствование навыка восприятия и понимания общего содержания речевых отрезков, произносимых на иностранном языке в обычном темпе речи (лекций, докладов и др.) по профессиональной тематике; 

· дальнейшее совершенствование навыков написания на иностранном языке отдельных видов документации, деловой корреспонденции, отчетов и т. д.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы

Дисциплина «Деловой разговорный иностранный язык» относится к обязательным дисциплинам вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины Б1.В.ОД.1. 

Учебная дисциплина «Деловой разговорный иностранный язык» реализуется в вариативной части основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной формам обучения.

Изучение учебной дисциплины «Деловой разговорный иностранный язык» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин: «Иностранный язык», «История», «Русский язык».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций: ОК-3; ПК-13 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
Общекультурные компетенции

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-3
	Способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия;


	Знать:
	- систему современного русского и иностранного языков; 

- нормы словоупотребления; 

- нормы русской грамматики и грамматики иностранного языка; 

- орфографические нормы современного русского языка и изучаемого иностранного языка; 

- нормы пунктуации и их возможную вариантность; 

- литературный язык как особую высшую, обработанную форму общенародного (национального) языка: специфику различных функционально-смысловых типов речи (описание, повествование, рассуждение), разнообразные языковые средства для обеспечения логической связности письменного и устного текста.

	
	
	Уметь:
	– создавать устные и письменные, монологические и диалогические речевые произведения научных и деловых жанров с учетом целей, задач, условий общения, включая научное и деловое общение в среде Интернет;

- свободно общаться и читать оригинальную монографическую и периодическую литературу на иностранном языке по профессиональной тематике и статьи из газет и журналов, издаваемых на иностранных языках и в сети Интернет.

	
	
	Владеть:
	- различными формами, видами устной и письменной коммуникации в учебной и профессиональной деятельности;

- технологиями самостоятельной подготовки текстов различной жанрово-стилистической принадлежности культурой речи;

- иностранным языком на уровне контакта с носителями языка с целью быть понятым по широкому кругу жизненных и профессиональных вопросов.

	ПК-13
	Способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования. 
	Знать:
	отечественную и зарубежную научно-техническую информацию по тематике исследования.

	
	
	Уметь:
	анализировать отечественную и зарубежную научно-техническую информацию применительно к сфере своей профессиональной деятельности.

	
	
	Владеть:
	готов к практическому использованию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования.


Б1.В.ОД.2 История казачества
1.1. Цели и задачи учебной дисциплины 

Цель дисциплины: ввести бакалавров в богатый историческим прошлым и уникальными традициями мир казачества, познакомить с существующими историческими взглядами на происхождение, формирование, социально-экономическое развитие донских, терских, сибирских дальневосточных и др. казаков.

Задачи дисциплины: ознакомление студентов

1) с основными этапами становления отечественного и зарубежного казаковедения;

2) с проблемами происхождения и особенностями формирования и этнического состава казачеств России;

3) с особенностями социально-экономического и политического развития казачьих областей;

4) с аспектами военной истории, развития воинских традиций, особенностей участия в войнах, несения пограничной и внутренней службы;

5) с проблемами участия казачества в революционных событиях и в Гражданской войне в России; вопросами истории казачьей эмиграции; этапами взаимоотношений советской власти и казаков;

6) с духовным наследием казачества, его профессиональной и народной культурой;

7) с особенностями, итогами и перспективами противоречивого процесса возрождения казачества в России и странах ближайшего зарубежья; развивать навыки работы с учебной и научной литературой.

8) сформировать навыки самостоятельной аналитической и научно-исследовательской работы.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Дисциплина «История  казачества»  относится к базовой части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» (бакалавриат), код дисциплины Б1.Б.24. Дисциплина «История  казачества» призвана ознакомить студентов с основными проблемами и фактами процесса становления, развития и возрождения казачества, научить их самостоятельной работе с различными видами источников и литературы по данной проблематике, обобщать и анализировать изученный материал, формулировать самостоятельные заключения и выводы. В своей содержательно-теоретической части  дисциплина  связана с такими базовыми дисциплинами, как «История», «Правоведение», «Политология»,  «Социология», «Экономика России».
В последующем теоретические знания, практические умения и навыки, полученные при изучении  данной дисциплины,  в силу ее предметно-содержательного плана и прикладного характера, помогут студентам при дальнейшем освоении дисциплин  профессионального и гуманитарного, социального и экономического циклов.
Изучение данной дисциплины предполагает лекционные занятия в соответствии с учебно-тематическим планом, самостоятельную работу студентов по изучению проблем и конкретных вопросов курса, источников и литературы, написанию реферативных работ, сдачу зачета. 

Особое значение изучение курса  истории казачества имеет в связи с присвоением МГУТУ наименования «Первый казачий университет» и ориентации работы вуза в первую очередь со студентами, представляющими различные казачьи организации нашей страны и ближнего зарубежья.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК-1, ОК-2, ОК-5, ОК-9) компетенций, в соответствии с основной профессиональной образовательной программой подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, «Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	 ОК -1
	способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции
	знать: методологию науки, основы философии и права; основные категории и понятия производственного менеджмента, систем управления предприятиями;

организацию маркетинговой, научно-исследовательской, конструкторской и технологической подготовки производства и производственных процессов;

уметь: использовать полученные знания в профессиональной деятельности и межличностном общении; использовать в практической деятельности правовые знания;

владеть:способностью к деловым коммуникациям в профессиональной сфере, способностью работать в коллективе.

	ОК-3
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.



	ОК-5
	способность к самоорганизации и самообразованию
	знать: принципы организации трудового процесса; модели представления и методы обработки знаний, системы принятия решений; методы оптимизации и принятия проектных решений;

уметь: планировать, организовывать и проводить собственную работу и научные исследования; использовать типовые программные продукты, ориентированные на решение научных, проектных и технологических задач; разрабатывать математические модели процессов и объектов, методы их исследования, выполнять их сравнительный анализ; планировать, организовывать и проводить исследования;

владеть: способами формализации интеллектуальных задач с помощью языков искусственного интеллекта; методами управления знаниями; методами научного поиска; навыками самостоятельной научно-исследовательской и научно-педагогической деятельности, методиками сбора, переработки и представления научно-технических материалов по результатам исследований к опубликованию в печати, а также в виде обзоров, рефератов, отчетов, докладов и лекций.

	ОК-9
	способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия
	уметь: основные понятия культуры речи и ораторского искусства; специфику делового общения; типичные ошибки в деловом общении, применять  принципы толерантности и уважения к духовным ценностям разных стран и народов;

знать: оценивать логическую корректность рассуждений, применять логические принципы построения гипотез и доказательств; анализировать и прогнозировать предстоящие деловые встречи; выявлять позитивные и негативные факторы, влияющие на эффективность речи и делового общения; подготавливать грамотные служебные документы, деловые письма, научные труды и доклады;

владеть: навыками построения логически корректных рассуждений и доказательств; технологиями анализа и прогнозирования и регулирования деловых встреч и переговоров; - технологиями повышения эффективности делового общения.




Б1.В.ОД.3 ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ В ПИЩЕВЫХ БИОТЕХНОЛОГИЯХ

1.1 Цели изучения дисциплины:

- создание необходимого звена при подготовке бакалавров технологического направления пищевых производств. 

- составление представления о химических превращениях основных компонентов пищи – белков, жиров, углеводов в процессе производства, транспортирования, хранения и переработки пищевых продуктов, а также понять роль  органических пищевых добавок применяемых при производстве различных продуктов питания. 

Задачи дисциплины:

- формирование научного мировоззрения, играющего важную роль в развитии образного мышления и в творческом росте будущих бакалавров;

-приобретение умения анализировать химические явления, выделять их суть, сравнивать, обобщать, делать выводы, использовать законы химии при сравнении различных явлений;

-получение прочных знаний фундаментальных понятий и законов для применения их в науке, технике и производстве;
-уметь составлять схемы реакций химических превращений органических соединений в пищевых биотехнологиях;

- на практике применять полученные знания, работать с учебной и справочной литературой по данной дисциплине.

1.2.  Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина «Органическая химия в пищевых биотехнологиях» относится к вариативной части  дисциплины по выбору учебного плана. Для изучения дисциплины «Органическая химия в пищевых биотехнологиях» необходимы знания и умения, полученные при прохождении курсов неорганическая общей и органической химии. Научно-теоретические понятия и экспериментальные навыки, заложенные при изучении предшествующих химических дисциплин, дополняются и углубляются при изучении строения и свойств органических соединений. Материал курса служит естественнонаучной основой для следующих дисциплин: Биохимия, Микробиология, Пищевая химия.
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП
Процесс освоения учебной дисциплины «Органическая химия в  биотехнологиях» направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-5, ПК-6 (указываются в соответствии с ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья


	Знать: 

· основы строения важнейшие классы органических соединений

·  строение, типичные и специфические химические свойства
· общие правила и порядок работы в химической лаборатории, правила техники безопасности.



	
	
	Уметь:

· составлять уравнения реакций получения органических соединений и реакций, характеризующих их химические свойства
· работать с учебной и справочной литературой по органической химии
· использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья



	
	
	Владеть:

· навыками безопасной работы с органическими веществами и химической аппаратурой
· использованием  справочной химической литературы

	ПК-6

	способность использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья


	Знать: 

· химические свойства и строение основных компонентов пищевых продуктов – углеводов, белков, липидов и пищевых добавок;

· основные химические реакции, применяемые в пищевой промышленности.



	
	
	Уметь:

· использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья



	
	
	Владеть:
· методами проведения химических реакций и процессов


Б1.В.ОД.4 ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: формирование у студентов системы знаний, умений и навыков, необходимых для проведения контроля качества потребительских товаров; овладение физико-химическими методами, используемыми для определения основных свойств сырья и готовой продукции. 
Задачи учебной дисциплины: 

· ознакомление студентов с основными физическими, химическими,  физико-химическими и другими свойствами потребительских товаров;

· получение теоретических знаний в области классификации и сущности физико-химических (инструментальных) методов, применяемых при контроле показателей качества сырья и готовой продукции;

· получение умений и навыков выполнения экспериментальных исследований для контроля показателей качества потребительских товаров. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.4 «Физико-химические методы исследований» реализуется в вариативной части (дисциплины по выбору) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Физико-химические методы исследований» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: математика, физика; информатика; неорганическая, органическая, аналитическая, коллоидная и физическая  химия; физико-химические методы анализа; биохимия, микробиология; оборудование предприятий макаронной промышленности.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-5, ПК-6, ПК-8 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

-  фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Уметь: 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

 - навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования.

	ПК-6
	Способность использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья
	Знать:

- основы информационных технологий и способы получения информации;

	
	
	Уметь:

-  анализировать и систематизировать полученную информацию;

	
	
	Владеть:

- способностью применения полученной информации для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья.

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать:

- методические и нормативные материалы по гигиенической подготовке растительного сырья, требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции; 

	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации;
- контролировать предельно-допустимые содержания токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бензапирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания;

	
	
	Владеть: 

- способностью идентифицировать загрязнители химической и биологической природы;

- методиками по устранению загрязнителей


Б1.В.ОД.5 ФИЗИЧЕСКАЯ И КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ
1.1  Цели и задачи учебной дисциплины «Физическая и коллоидная химия »
Целями освоения учебной дисциплины являются:
-приобретение студентами комплекса знаний о взаимосвязи физико-химических теорий химических процессов для решения в последующем широкого круга научных и технических проблем в пищевой промышленности; 

-раскрыть смысл основных законов, научить студента видеть области применения этих законов, четко понимать их принципиальные возможности при решении конкретных задач.

Задачи учебной дисциплины:

· формирование способности выполнять расчеты физико-химических параметров на основе методов физической и коллоидной химии;

· формирование творческого мышления, объединение фундаментальных знаний основных законов и методов проведения физико-химических исследований, с последующей обработкой и анализом результатов исследований;

· формирование навыков самостоятельной постановки и проведения теоретических и экспериментальных физико-химических исследований.

1.2.  Место дисциплины в структуре образовательной программы «Физическая и коллоидная химия »

Дисциплина  Б.1В.ОД. 5. «Физическая и коллоидная химия » относится к обязательным дисциплинам  вариативной части. Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин - физики, высшей математики, неорганической химии.

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин физколлоидные и химколлоидные основы пищевых технологий, коллоидной химии наночастиц, теплотехники.
1.3. Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП
Выпускник по направлению подготовки 19.03.02. «Продукты питания из растительного сырья»  в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной образовательной программы после изучения дисциплины должен обладать следующими компетенциями:
	Компетенция
	Описание компетенции
	Результат обучения

	ПК -5
	способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать:основы современных теорий в области физической и коллоидной химии и способы их применения для решения теоретических и практических задач в любых областях химии

Уметь: 

самостоятельно ставить задачу физико-химического исследования в  химических системах, выбирать оптимальные пути и методы решения подобных задач как экспериментальных, так и теоретических; обсуждать результаты физико-химических исследований, ориентироваться в современной литературе по физической химии, вести научную дискуссию по вопросам физической химии. 

. Владеть:

 способностью и готовностью проводить физико-химические расчеты с помощью известных формул и уравнений, в том числе  с помощью компьютерных программ, проводить стандартные физико-химические измерения, пользоваться справочной литературой по физической химии.




Б1.В.ОД.6 КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ НАНОЧАСТИЦ

1.1 Цели изучения дисциплины:

Целью изучения дисциплины является изучение фундаментальных закономерностей в системе естественных наук, объединяющими, углубляющими и завершающими химическое образование специалистов-технологов для пищевой промышленности. Знания, полученные при изучении коллоидной химии наночастиц, являются базовыми для последующего изучения ряда специальных дисциплин.

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина относится к профессиональному циклу -дисциплина по выбору. Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых дисциплин - физики, математики, органической химии, физической и особенно коллоидной химии.  

Дисциплина дает основу для современного представления о наночастицах и возможности их применение в пищевой технологии.


1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП

Процесс освоения учебной дисциплины «Биохимия» направлен на формирование у обучающихся следующих компетенций: ПК-5 (указываются в соответствии с ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.02  «Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-5
	- способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья 
	Знать: 

· знать фундаментальные законы и основополагающие понятия коллоидной химии наночастиц

	
	
	Уметь:

· владеть методами исследования и приобрести экспериментальные навыки
· работать с современным оборудованием лаборатории коллоидной химии наночастиц
· использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья
· работать с учебной и справочной литературой по органической химии.

	
	
	Владеть:

· теоретическими основами для глубокого понимания современных сложных физико-химических процессов, используемых в технологиях пищевых производств при получении продуктов питания;

· методами исследования ;
· работа с современным оборудованием лаборатории коллоидной химии наночастиц.




Б1.В.ОД.7 ЭКОЛОГИЯ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: повышение экологической грамотности, формирование представлений о человеке как неразрывной части природы, который должен подчиняться всем основным законам биосферы, рационально использовать ресурсы и нести ответственность за сохранение окружающей среды.
Задачи учебной дисциплины: раскрыть общие закономерности организации жизни и на этой основе привить навыки по выработке принципов рационального использования природных ресурсов в условиях возрастающего влияния человека на биосферу, дать знания в области современной экологической науки, и привить навыки по применению полученных знаний в области природопользования в профессиональной деятельности, создать предпосылки для формирования экологически обоснованного мышления

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.7 «Экология» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Экология» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Химия», «Физика», «Биология», «Математика», «Философия», «Правоведение», «Социология»

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных и профессиональных компетенций: ОК-8, ПК-12 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОК-8
	Способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций
	Знать:

- опасные и вредные факторы производств; 

- методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций;

- методы и средства, обеспечивающие безопасность и экологичность технологических процессов;

-  правила промышленной безопасности пищевых производств;

	
	
	Уметь: 

- использовать приемы первой помощи;

- использовать технические требования, конструктивные и технические особенности оборудования и процессов, систем защиты; 

- использовать правовое обеспечение, нормативно-техническую документацию и законодательство по организации работ при проектировании, строительстве и эксплуатации производств

	
	
	Владеть: 

- анализом опасных и вредных антропогенных факторов, мерами по предупреждению и ликвидации последствий ЧС  различных типов;

-  методами разработки технологических процессов, обеспечивающих высокое качество продукции и экологическую безопасность окружающей среды.

	ПК-12


	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда
	Знать:

- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы безопасности;

	
	
	Уметь: 

- выполнять основные положения нормативной документации по защите персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- анализировать состояние системы обеспечения безопасности;

- применять на практике методы обеспечения безопасности;

- провести идентификацию опасностей, инструктаж и разъяснительную беседу по способам обеспечения безопасности;

- организовать и провести защитные мероприятия в чрезвычайных ситуациях;

	
	
	Владеть: 

- способностью к поиску и обобщению информации об основных методах защиты персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

- навыками разработки и реализации мероприятий по защите человека от негативных воздействий.


Б1.В.ОД.8 Методы исследования свойств сырья и готовой продукции
1.1 Цели изучения дисциплины:

получение знаний в области состава пищевых объектов, их свойств, методов анализа макро - и микронутриентов,

 формирование у студентов знаний и умений в области современных методов комплексной оценки качества, пищевой ценности и свойств пищевой продукции для получения биологически полноценных, экологически безопасных продуктов с широким спектром потребительских свойств. 

Задачами дисциплины 

формирование теоретических знаний и практических навыков определения химических компонентов, физических, физико-химических, биохимических, структурно-механических свойств при комплексной оценке качества и пищевой ценности пищевой продукции, включая современные методы контроля контаминантов различного происхождения. 

Полученные знания имеют значение для освоения специальных технологических дисциплин в области контроля качества продукции и использования широкого спектра методик анализа в ходе технологических процессов.

1.2.  Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина «Методы исследования свойств сырья и продуктов питания»  относится к дисциплинам  по выбору  государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья»  Изучение дисциплины требует знаний, полученных ранее при освоении дисциплин: аналитическая химия и физико-химические методы анализа; органическая химия; биохимия; физическая и коллоидная химия; микробиология; метрология, стандартизация и сертификация; медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов; введение в технологию продуктов питания.

Дисциплина необходима для успешного освоения дисциплин: контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания; промышленная технология продукции общественного питания.

Дисциплина  предусматривает изучение студентами общей схемы анализа основных нутриентов пищевых продуктов; методов выделения из объектов основных классов веществ и их группового разделения; современных методов определения компонентов пищевого сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов (стандартных методов исследования, принятых в РФ, а также международных стандартных методов): определение жиров и влаги, определение группового состава липидов методом ТСХ с использованием денситометрии, определение жирнокислотного состава методом ГЖХ, определение витаминов с использованием спектрофотометрии и флуоресцентного анализа, определение продуктов расщепления белка методом гельфильтрации, определение некоторых ионов, макро – и микроэлементов с использованием ионометрии и эмиссионного спектрального анализа, определение токсичных элементов методом полярографии переменного тока; методов определения состава сырья, готовой продукции; методов оценки качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в различных отраслях пищевой промышленности.
1.3 Планируемы результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения ОП

Процесс освоения учебной дисциплины «Методы исследования свойств сырья и продуктов питания»   направлен на формирование у обучающихся следующих компетенций: ОПК-2 , ПК-3, ПК-7, ПК-8.
 (указываются в соответствии с ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОПК-2
	способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.

	Знать:

- методы и свойства пищевой продукции, лежащих в основе методов их определения;

	
	
	Уметь: 

- исследовать свойства пищевой продукции различными методами анализа

- обосновывать выбор методов анализа для исследования свойств пищевой продукции-
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.


	
	
	Владеть: 

- методами исследования свойств  продовольственного сырья и продуктов питания;

	ПК-3
	Владение правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения  и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест.


	Знать:

- факторы, влияющие на свойства продовольственного сырья и продуктов питания.

	
	
	Уметь: 

- оценивать качество пищевой продукции на основе исследования её свойств;

- использовать стандарты и нормативные документы при исследовании свойств продовольственного сырья и продуктов питания;



	
	
	Владеть: 

- правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения  и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест.



	ПК-7
	способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья.

	Знать:

- факторы, влияющие на свойства продовольственного сырья и продуктов питания.



	
	
	Уметь: 

- осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья

	
	
	Владеть: 

- методами математической обработки результатов лабораторных, межлабораторных и арбитражных методов анализа; методами планирования исследований и эксперимента. 

	ПК-8
	готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка.


	Знать:

- факторы, влияющие на свойства продовольственного сырья и продуктов питания.



	
	
	Уметь: 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка.

	
	
	Владеть: 

- методами математической обработки результатов лабораторных, межлабораторных и арбитражных методов анализа; методами планирования исследований и эксперимента. 




Б1.В.ОД.9  ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОТРАСЛИ
1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: подготовка студентов к выполнению выпускной квалификационной работы, в том числе с применением средств микропроцессорной техники – персональных компьютеров, обучение проектированию технологических линий новых и реконструируемых предприятий с проведением необходимых расчетов и осуществлением авторского надзора за реализацией проектных решений в промышленности и проектно-конструкторских организациях.
Задачи учебной дисциплины: 

− знакомство с общими вопросами проектирования и принципами разработки технологической части выпускной квалификационной работы с элементами проектирования предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности;

− изучение основных положений и норм проектирования хлебопекарных, кондитерских и макаронных предприятий;

− изучение особенностей проектирования новых, реконструкции и перевооружения действующих предприятий;

− приобретение навыков в подборе и компоновке специализированного оборудования в аппаратурно-технологические линии в зависимости от выбранного ассортимента и технологических схем производства;

− приобретение умения проводить расчеты сырья, производственных рецептур, оборудования, производственных и вспомогательных помещений;

− приобретение знаний и умений производить компоновки помещений предприятий с использованием компьютерных графических программ.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина Б1.В.ОД.9 «Проектирование предприятий отрасли» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Проектирование предприятий отрасли» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: новые конструкционные материалы, инженерная и компьютерная графика, введение в технологии продуктов питания; технология хлеба, технология кондитерских изделий, технология макаронных изделий; основы технологии сырья для производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий; технологическое оборудование отрасли.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-2, ПК-7, ПК-15, ПК-20, в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-2
	Способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать:

- основные методы расчетов технологического оборудования, а также особенности эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;

	
	
	Уметь:

- подбирать необходимое оборудование для обеспечения конкретного технологического процесса, проводить теплотехнические и технологические расчеты оборудования;
- составлять планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; 
- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования

	
	
	Владеть:

- теоретическими основами и режимами работы технологического оборудования;

- способностью к принятию оптимального решения на основе расчетов и анализа ситуационных задач при возможных изменениях в технологических процессах конкретных производств, а также подготовке к самостоятельному проведению расчета и подбору необходимого технологического оборудования.

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать:

- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования;

	
	
	Уметь:

-  разработать новые технологии и технологические схемы производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий

	ПК-15
	Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство
	Знать:

- методику проведения производственных испытаний;

	
	
	Уметь:

- внедрять результаты исследований и разработки в производство продуктов из растительного сырья; 

	
	
	Владеть:

- навыками проведения производственных испытаний и внедрения результатов исследований и разработок при производстве продуктов из растительного сырья.

	ПК-20
	Способность понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков
	Знать:

- основы методики расчета продуктов, расчета и подбора оборудования при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков;

	
	
	Уметь:

- применять на практике технологические расчеты при проектировании или модернизации предприятий по производству продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- методикой расчета продуктов и оборудования предприятий по производству продуктов питания из растительного сырья.


Б1.В.ОД.10 Экономика и организация производств

Целью освоения дисциплины «Экономика и организация производства» является освоение компетенций, необходимых для подготовки технологических кадров, владеющих экономическим мышлением, способных к анализу экономическим проблем на микро- и макро- уровне и использованию экономической информации в профессиональной деятельности и хозяйственной практике, ориентированных на рациональное использование ресурсов страны. 

Задачами освоения дисциплины «Экономика и организация производства» являются: 

- овладеть экономической терминологией, уметь применять ее в профессиональной деятельности; 

- освоить основные экономические законы для понимания взаимосвязи экономических процессов и явлений; 

- изучить методы экономического анализа для использования их в хозяйственной практике; 

- приобрести навыки экономического прогнозирования на основе выявления тенденций в социально-экономических процессах для принятия обоснованных экономических решений.
Б1.В.ОД.11 Маркетинг

1.1. Цели и задачи освоения  дисциплины (модуля)

Цель освоения дисциплины (модуля) «Маркетинг» сформировать способность принимать обоснованные планово-управленческие маркетинговые решения с учетом видов экономической деятельности, а также осуществлять практическую проверку результатов и рекомендаций по маркетинговой деятельности предприятия. Бакалавр, получивший компетенции в области маркетинга, будет способствовать устойчивому функционированию и развитию организации на основе гармонизации интересов потребителей и производителей.

Задачами освоения дисциплины (модуля) «Маркетинг» являются 

- ознакомление с базовыми понятиями и основополагающими принципами маркетинга;

- формирование прикладных знаний в области использования форм и методов маркетингового управления организацией; 

- формирование навыков креативной реализации теоретических и прикладных знаний маркетинга в практической деятельности менеджера на предприятии; 

- воспитание нравственности, самостоятельности, способности к сотрудничеству, чувства ответственности, способности к успешной социализации в обществе и адаптации на рынке труда.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина «Маркетинг» относится к базовой части.

Дисциплина опирается на знания, умения и компетенции студента, полученные при изучение следующих дисциплин: экономика.
В свою очередь, данный курс, помимо самостоятельного значения, является предшествующим для таких дисциплин как экономика и организация производства.
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению:
- способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2);
- способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-4);
- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5); 
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13);
- готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций (ПК-14).
В результате освоения дисциплины студент должен 
Знать:

- экономические основы поведения организаций;
- различные структуры рынков;

- цели, задачи и функции маркетинговой деятельности организации;
- основные понятия и категории маркетинга;

- содержание маркетинговых концепций управления;

- направления и методы маркетинговых исследований; 

- методы формирования спроса, товарного предложения, конкурентоспособных цен, систем распределения товаров и стимулирования сбыта; 

- способы планирования маркетинговых коммуникаций; 

- виды, содержание и способы разработки маркетинговых стратегий; 

- функции и содержание системы управления маркетингом на предприятии.
Уметь:
- анализировать внешнюю и внутреннюю среду организации, выявлять ее ключевые элементы и оценивать их влияние на организацию;
- проводить анализ конкурентной среды отрасли ;

- ставить цели и формулировать задачи, связанные с реализацией маркетинговых стратегий ;

- использовать в практической деятельности информацию, полученную в результате маркетинговых исследований;

- планировать и осуществлять мероприятия, направленные на реализацию маркетинговой стратегии (ставить и решать задачи операционного маркетинга);

- воспринимать, обобщать и анализировать информацию, ставить цели и выбирать пути их достижения;

- логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную речь;

- работать в коллективе;

- осуществлять деловое общение: публичные выступления, переговоры, проведение совещаний, деловую переписку, электронные коммуникации;

Владеть:
- методами анализа поведения потребителей;

- методами анализа конкурентной среды отрасли;
- методами разработки маркетинговых стратегий;

- методами маркетинговых исследований;

- методами разработки, реализации и оценки маркетинговых мероприятий;
- методами, способами и средствами получения, хранения, переработки информации, навыками работы с компьютером как средством управления информацией.

	код
	Формируемая компетенция
	Этапы формиро-вания компетенции
	Содержание этапа формирования компетенции

	ОК-2 


	Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах 
	Знать:
	- базовые экономические понятия (спрос, предложение, цена, стоимость, товар, деньги, доходы, расходы, прибыль, риск, собственность, управление, рынок, фирма, государство), объективные основы функционирования экономики и поведения экономических агентов (законы спроса и пре-дложения, принципы ценообразования, принцип ограниченной рациональности, принцип альтер-нативных издержек, принцип изменения ценнос-ти денег во времени); 

- основные виды финансовых институтов (банк, страховая организация, брокер, биржа, негосуда-рственный пенсионный фонд, центральный банк, агентство по страхованию вкладов, микрофинан- совая организация, кредитный потребительский кооператив, ломбард) и финансовых инструмен- тов (банковский вклад, кредит, договор страхова- ния, акция, облигация, пластиковая карта, инди- видуальный инвестиционный счет), основы фун- кционирования финансовых рынков, понятия  и факторы экономического роста;

- сущность и составные части издержек производства, источники и способы оптимизации издержек и прибыли фирм;

- основы управления рисками (основные виды рисков, методы идентификации, измерения и оценки рисков; методы управления рисками: уклонение от риска, превентивные меры, контроль риска и финансирование риска, разделение, страховая и не страховая передача рисков;

- содержание основных процессов менеджмента и маркетинга на предприятии (принципы развития и закономерности функционирования организации в условиях рынка, виды управленческих решений и методы их принятия)

	
	
	Уметь:
	-  использовать понятийный аппарат экономической науки для описания экономических и финансовых процессов;

 - искать и собирать финансовую и экономическую информацию (цены на товары, валютные курсы, процентные ставки по депозитам и кредитам, уровень налогообложения, уровень зарплат при поиске работы);

- осуществлять постановку целей и формировать задачи, связанные с реализацией профессиональных функций (анализировать организационную структуру, разрабатывать предложения по её совершенствованию, организовывать командное взаимодействие для решения управленческих задач)

	
	
	Владеть:
	- методами экономического планирования (бюджетирование, оценка будущих доходов и расходов, сравнение условий различных финансовых продуктов, управление рисками, применение инструментов защиты прав потребителя финансовых услуг);

- методами реализации основных управленческих функций (принятие решений, организация, мотивирование и контроль), а также методами разра- ботки комплекса маркетинга, современными тех- нологиями эффективного влияния на индивидуа- льное и групповое поведение в организации

	ОК-4
	Способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия
	Знать:
	-  принципы функционирования профессионально- го коллектива, понимать роль корпоративных норм и стандартов

	
	
	Уметь:
	- работать в коллективе, эффективно выполнять задачи профессиональной деятельности

	
	
	Владеть:
	- приемами взаимодействия с сотрудниками, выполняющими различные профессиональные задачи и обязанности

	ОК-5
	Способностью к самоорганизации и самообразованию
	Знать:
	- содержание процессов самоорганизации и самообразования, их особенностей и технологий реализации, исходя из целей совершенствования профессиональной деятельности.

	
	
	Уметь:
	- планировать цели и устанавливать приоритеты при выборе способов принятия решений с учетом условий, средств, личностных возможностей и временной перспективы достижения осуществления деятельности;

- самостоятельно строить процесс овладения инфо- рмацией, отобранной и структурированной для выполнения профессиональной деятельности.;

	
	
	Владеть:
	- приемами саморегуляции эмоциональных и функциональных состояний при выполнении профессиональной деятельности
- технологиями организации процесса самообразо- вания; приемами целеполагания во временной перспективе, способами планирования, организа- ции, самоконтроля и самооценки деятельности.

	ОПК-2
	Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья
	Знать:
	основные понятия биохимии, строение и функ- ции углеводов, аминокислот, белков, жиров, ви- таминов и их метаболизм, кинетику фермента- тивных реакций, основы генной инженерии в объеме, необходимом для понимания биохими- ческих процессов в производстве продуктов пи- тания из растительного сырья; уровни организации живых систем; основных си- стематических групп микроорганизмов; хими- ческой организации, строения и функций клетки эукариот и прокариот; покоящихся клеток микро- организмов; общей характеристики метаболизма микроорганизмов; форм изменчивости микроор- ганизмов; способов культивирования микроорга- низмов; влияния экологических факторов на мик- роорганизмы; важнейших биохимических проце- ссов микроорганизмов, используемых в пищевой промышленности. микрофлору и микробиологическую порчу пище- вых продуктов, правила обеспечения микробио- логической безопасности пищевых производств; общие принципы организации микробиологичес- кого и санитарно-гигиенического контроля пи- щевых производств; способов дезинфекции, при- меняемые в пищевой промышленности; микро- биологические особенности различных отраслей пищевой промышленности; основы рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет во- влечения новых нетрадиционных способов пере- работки; современные методы и технологические способы производства основных продуктов питания;

	
	
	Уметь:
	- осуществлять качественный и количественный анализ аминокислот, белков, углеводов, жиров и витаминов в растворах, растительных и животных продуктах; прогнозировать химические и биохимические превращения основных компо- нентов при производстве пищевых продуктов из растительного сырья; проводить выделение и идентификацию, осуще- ствлять культивирование микроорганизмов; 

	
	
	Владеть:
	навыками и приемами проведения теоретических и экспериментальных биохимических исследова- ний в области переработки растительного сырья. навыками безопасной работы в микробиологиче- ской лаборатории; выделения и идентификации основных групп микроорганизмов, встречающи- хся в пищевой промышленности.

	ПК-13
	Способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования
	Знать:
	· :принципы, порядок, законодательно-нормативную базу органов государственного регулирования; 

· принципы формирования потребительского спроса и факторы его определяющие; 

· основные концепции и методы анализа рыночных и специфических рисков, сферу их применения.

	
	
	Уметь:
	· анализировать состояние макроэкономической среды, динамику её изменения, выявлять ключевые элементы, оценивать их влияние на организации в системе менеджмента, государственного и муниципального управления.

	
	
	Владеть:
	· навыками принятия рациональных управленческих решений на уровне органов государственного регулирования; 

· методами анализа рыночных и специфических рисков с целью использования его результатов при принятии управленческих решений.

	ПК-14
	Готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций
	Знать:
	· возможности и границы применения программного обеспечения анализа и качественного моделирования систем управления.

	
	
	Уметь:
	· владеть средствами программного обеспечения анализа и количественного моделирования систем управления.

	
	
	Владеть:
	· методами применения средств программного обеспечения анализа и количественного моделирования систем управления, навыками их оценки их эффективности.


Б1.В.ОД.12
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: подготовка студентов к производственно-технологической деятельности, решению конкретных задач производственно-технологического характера; подготовка студентов к научно-исследовательской деятельности по исследованию процессов в машинах и аппаратах пищевых производств; подготовка студентов к организационно-управленческой деятельности, успешно руководить производственными коллективами; подготовка студентов к проектно-конструкторской деятельности по разработке конструкций технологического оборудования и линий.
Задачи учебной дисциплины:

1. воспитание у будущих специалистов деловых качеств и необходи​мого уровня общей технической культуры;

2. обучение студентов экономически грамотно и методически пра​вильно исследовать и формулировать актуальные проблемы совер​шенствования технологического оборудования и реализуемых производственных процессов, правильно определять и технически целесообразно обосновывать методы их решения, квалифицирован​но анализировать и эффективно использовать результаты дости​жений науки и техники;

3. привитие студентам практических навыков самостоятельной твор​ческой работы при решении инженерных задач;

4. ознакомление студентов с общими принципами конструирования, технологическими и кинематическими основами конструирования оборудования.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.12«Технологическое оборудование пищевых производств»реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Технологические оборудование пищевых производств» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимисяв результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Математика», «Физика», «Теоретическая механика», «Инженерная и компьютерная графика», «Прикладная механика», «Теплохладотехника», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Электротехника и электроника», «Введение в специальность»
Изучение учебной дисциплины «Технологическое оборудование пищевых производств»является базовым для последующего освоения программного материала учебной дисциплины «Оборудование отрасли», выполнения выпускной квалификационной работы и дальнейшей профессиональной деятельности.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-2, ПК-7; ПК-15 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой по направлению подготовки«19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-2
	Способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать:

- основные методы расчетов технологического оборудования, а также особенности эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;

	
	
	Уметь: 

- подбирать необходимое оборудование для обеспечения конкретного технологического процесса, проводить теплотехнические и технологические расчеты оборудования;
- составлять планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; 
- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования.

	
	
	Владеть: 

- теоретическими основами и режимами работы технологического оборудования;

- способностью к принятию оптимального решения на основе расчетов и анализа ситуационных задач при возможных изменениях в технологических процессах конкретных производств, а также подготовке к самостоятельному проведению расчета и подбору необходимого технологического оборудования

	ПК-7
	Способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать:

- назначение, область применения, классификацию и принцип действия, конструктивное устройство, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования;

	
	
	Уметь:
- разработать новые технологии и технологические схемы производства продуктов питания из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- способностью анализировать технологические процессы с использованием полученных знаний по технологическому оборудованию, совершенствовать технологические процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энергосберегающих технологий.

	ПК-15
	Готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство
	Знать: 

- методику проведения производственных испытаний;

	
	
	Уметь: 

- внедрять результаты исследований и разработки в производство продуктов из растительного сырья;

	
	
	Владеть:

- навыками проведения производственных испытаний и внедрения результатов исследований и разработок при производстве продуктов из растительного сырья.


Б1.В.ОД.13  СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ ОТРАСЛИ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: знакомство студентов с современным состоянием пищевой промышленности и приобретение знаний с учетом конкретных практических задач, стоящих перед будущими руководителями и специалистами различного уровня, формирование нового стереотипа мышления, обучение молодого специалиста современными знаниями, умению грамотно анализировать ситуации и эффективно воздействовать на них с учетом научно-практических и нравственно-этических норм.
Задачи учебной дисциплины:

1. определить содержание локального рынка как объекта управления;

2. выявить особенности стратегического управления социально ориентированным сегментом локального рынка;

3. оценить устойчивые конкурентные преимущества производственных предприятий с помощью применения стратегий бизнеса;

4. оценить современное состояние рынка хлебопекарной продукции России в целом;

5. проанализировать современное состояние хлебопекарных предприятий;

6. оценить рыночную ситуацию на локальном рынке хлебопекарной продукции;

7. определить состояние управления социально ориентированным сегментом локального рынка хлебопекарной промышленности;

8. составить алгоритм оценки функционирования локального рынка;

9. разработать методику оценки функционирования социально ориентированного сегмента локального рынка хлебопекарной промышленности;

10.  определить стратегические направления функционирования хлебопекарных предприятий социально ориентированного сегмента локального рынка на основе балльной оценки.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.13 «Современное состояние отрасли» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» очной и заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Современное состояние отрасли» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Физика», «Химия», «Экология», «Введение в технологии продуктов питания», «Экономика».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих профессиональных компетенций: ПК-1; ПК-4 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать: 

- специфику основных технохимических и микробиологических методов анализа и контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	
	
	Уметь: 

- применять на практике современные методы исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов

	
	
	Владеть: 

- способностью к внедрению современных методов исследования свойств сырья и качества готовой продукции для ресурсосбережения, эффективности и надёжности процессов производства на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать: 

- системный подход к анализу качества сырья, технологического процесса и требований конечной продукции

	
	
	Уметь: 

- осуществлять анализ проблемных производственных ситуаций и задач в производстве продуктов питания из растительного сырья с использованием специализированных знаний в области технологии производства продуктов питания

	
	
	Владеть: 

- навыками в реализации мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов


Б1.В.ОД.14  «Ресурсосберегающие технологии отрасли »
1. Цели и задачи учебной дисциплины

Цель изучаемой дисциплины – формирование у студентов профессиональной направленности знаний передовых методов организации приема зерна от производителя в государственные зернохранилища, новой прогрессивной техники и технологии, обеспечивающих снижение потерь ресурсов и качества зерна на этапах приемки, обработки и хранения его, ресурсосберегающих технологий при подготовке и переработке зерна в муку, крупу, комбикорма.
1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в мо-дульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ОД.14 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  и экспорт зерна и зернопродуктов»

Требования к входным знаниям

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
· особенности рынка зерна на современном этапе, проблемы отрасли хлебопродуктов и пути их разрешения;

· научное и практическое значение ресурсосбережения;

· современные технологии промышленного приема и обработки зерна в потоке;

· экспрессные методы оценки качества семян и зерна;

· перспективные ресурсосберегающие технологии, обеспечивающие сохранность свежеубранного зерна и семян, повышающие эффективность использования “дефектного”, некондиционного зерна;

· новые виды продуктов из зерна, вырабатываемых на мукомольных и крупяных предприятиях;
· резервы ресурсосбережения на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Студент должен  уметь:
· прогнозировать интенсификацию и оптимизацию технологических процессов подготовки и переработки зерна в муку и крупу;

· применять нетрадиционные виды сырья и прогрессивные ресурсосберегающие технологии их подготовки в комбикормовом производстве;

· оценивать целесообразность рационального использования побочных продуктов и отходов зерноперерабатывающей промышленности;

      Студент должен  владеть:
· методикой расчета составления материальных балансов при ведении технологических процессов на производстве.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	
	

	

	                                              Общепрофессиональные компетенции

	
	

	
	

	ОПК-2
	Способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

	
	технологических процессов производства продуктов питания из растительного

	
	сырья

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-2
	Способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации
технологического оборудования при производстве продуктов питания из
растительного сырья

	
	

	ПК-3
	Способность владеть методами технохимического контроля качества сырья,

	
	полуфабрикатов и готовых изделий

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-12
	Способность владеть правилами техники безопасности, производственной

	
	санитарии, пожарной безопасности и охраны труда

	
	в области организационно-управленческой деятельности:

	ПК-18
	Способность оценивать современные достижения науки в технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые

	
	конкурентоспособные продукты

	ПК-19
	Способность владеть методиками расчета технико-экономической

	
	эффективности при выборе оптимальных технических и организационных

	
	решений; способами организации производства и эффективной работы

	
	трудового коллектива на основе современных методов управления


ПК-20
Способность понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков

ПК 22
Способность использовать принципы системы менеджмента качества и организационно- правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности
в области расчетно-проектной деятельности:

ПК-25
Готовность к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений
Б1.В.ОД.15  «ВВЕДЕНИЕ В ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА»
1. Цели и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины – это формирование у будущих бакалавров представления об общих принципах построения технологических процессов переработки зерна в муку, крупу и комбикорма.
Задачи изучения  дисциплины :

- формирование понимания социальной значимости своей будущей профессии в обеспечении жизненного уровня населения страны продуктами питания;

- формирование понимания приоритетности проблемы эффективного использования технологического потенциала зерна на всех этапах подготовки и переработки его,  а также качества и безопасности готовой продукции;

- формирование профессиональной культуры и развитие  способности  поиска, выбора и использования информации в области переработки зерна в муку, крупу и комбикорма.

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в 

модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ОД.15 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:
·  научные основы о зерне как объекте переработки его в муку, крупу, комбикорма;

· принцип  формулирования ассортиментной политики в отрасли хлебопродуктов с учетом конъюнктуры рынка;

· общие вопросы по организации приема и размещения зерна, реализации мероприятий по подготовке сырья и переработки его в готовую продукцию. 
Студент должен  уметь:
· проводить поиск и выбор нормативно-технической документации на сырье, продукцию и технологии;

· использовать знания общих принципов переработки зерна на зерноперерабатывающих предприятиях при освоении основных технологических дисциплин и в профессиональной деятельности;

· формулировать ассортиментную политику на основе конъюнктуры рынка;

· читать  технологические схемы подготовки и переработки зерна;

· анализировать научно-техническую литературу.

  Студент должен  владеть:
· навыками поиска и применения нормативной и технологической документации в области инновационных технологий переработки зерна в муку, крупу и комбикорма;

· методами построения технологического процесса подготовки и переработки зерна в муку, крупу, комбикорма;

· методами составления производственной программы в зависимости от потребности в готовой продукции;

· методами составления  принципиальных схем мукомольных, крупяных и комбикормовых производств.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные

	
	знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для

	
	освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических,

	
	микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при

	
	производстве продуктов питания из растительного сырья

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в

	
	соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями

	
	рынка


Б.1 В.ОД.16 Технологии переработки зерна
1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины: создание у студента целостной системы знаний, умений и навыков в технологии переработки зерна, которые используются при выполнении учебно-исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальнейшей деятельности для самостоятельного решения задач, стоящих перед Агропромышленным комплексом. 

Задачи учебной дисциплины: изучение сложного комплекса коллоидных, биохимических, микробиологических, физико-химических процессов, происходящих при ведении технологического процесса хранения и переработки зерна; приобретение умений по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества хлебобулочных изделий и их безопасности для потребителя; освоение навыков управления технологическими процессами хранения и переработки зерна ;  развитие способностей к самостоятельному решению практических задач, стоящих перед отраслью. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.16 «Технология переработки зерна» реализуется в вариативной части (обязательные дисциплины) основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» заочной форме обучения.

Изучение учебной дисциплины «Технология переработки зерна» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися в результате освоения программного материала учебных дисциплин: «Химия», «Физика», «Биология», «Математика», «Информатика», «Экология», «Безопасность жизнедеятельности»

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных и профессиональных компетенций: ПК-1,ПК-4, ПК-5,ПК-8,ПК-10 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ПК-1
	Способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства
	Знать:

-  тенденции развития и совершенствования зерноперерабатывающей промышленности; 

- последовательность, назначение и режим операций технологического процесса хранения и переработки зерна; 



	
	
	Уметь: 

- организовывать работу переработки зернопродуктов ; 

- производить расчет основных технологических процессов переработки зернопродуктов; 



	
	
	Владеть: 

- анализом оценки качества и безопасности при хранении и переработки зерна 

-рациональными способами эксплуатации оборудования; 

- практическими навыками разработки нормативной документации с учетом новейших технологий производства;.

	ПК-4


	Способностью оценивать свойства зерна и промежуточных продуктов переработки, влияющих на оптимизацию технологических процессов и качество муки, крупы и комбикормов,  а также ресурсосбережение и  эффективность производства
	Знать:

- терминологию, правовые, нормативно- технические основы безопасности жизнедеятельности, основные средства и методы оценки качества и  безопасности зерна;

- оптимальные и рациональные технологические режимы работы оборудования; 



	
	
	Уметь: 

- управлять технологическими процессами переработки зернопродуктов; 

- использовать нормативные документы для оценки свойств зерна и продуктов его переработки

	
	
	Владеть: 

- методами расчета составляющих технологического плана хранения и переработки зерна; 

- рациональными способами эксплуатации оборудования; 

- практическими навыками разработки нормативной документации с учетом новейших технологий производства; 

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов

физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических

процессов, происходящих при производстве

продуктов питания из

растительного сырья
	знать:
фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;

уметь:
: использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических,

микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-

тельного сырья;

владеть:
навыками применения фундаментальных знаний

для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования.

	ПК-8
	Готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка
	Знать : 

-сущность химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, происходящих на отдельных технологических этапах производства зернопродуктов; 

-современные способы интенсификации технологического процесса; 

Уметь : 

-использовать нормативные документы для оценки свойств зерна и продуктов его переработки

- обосновывать требования к ведению технологического процесса и кон-троля над качеством зернопродуктов; 

Владеть : 

- методами теоретического и экспериментального исследования в области технологии хранения и переработки зерна и продуктов его переработки с использованием средств вычислительной техники.


	ПК-10
	Способность органи-

зовать технологиче-

ский процесс произ-

водства продуктов пи-

тания из растительно-

го сырья и работу

структурного подраз-

деления
	знать:
основные методы и приемы принятия

организационно-управленческих решений;

уметь:
нести ответственность за свои действия и

подчиняться;

владеть:
навыками руководства людьми (исполнителями)

и деловыми процессами;

способностью самостоятельно находить и прини-

мать организационно-управленческие решения в сложных

и нестандартных ситуациях, а также нести за них ответст-

венность.


ББББ

Б1.В.ОД.17 «ОБЩИЕ ТЕХНОЛОГИИ ОТРАСЛИ »
1.1 Цель изучения дисциплины – изучение основ технологического 

проектирования хлебоприемных, мукомольных, крупяных и комбикормовых предприятий.

Целями освоения дисциплины (модуля) являются, 

- освоение современных тенденций развития отрасли, использование элементов САПР при выборе оптимальных вариантов компоновки оборудования, расчета технологического, транспортного и погрузо – разгрузочного оборудования.

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в 

модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ОД.17 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов».

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате изучения курса студент должен знать:

· Основы требования к организации проектных работ, содержание и объем основных разделов проекта, их последовательность, их проведение, оформление технической документации.

· Методы расчета технологической, транспортного и вспомогательного оборудования, его компоновки, взаимной увязки;

· То же вместимости оперативных бункеров;

· Методы выбора зданий и сооружений, их размещение на генеральном плане;

· Содержание технико – экономического обоснования (ТЭО) и определение экономической эффективности проектов (ТЭП);

· Возможности применения САПР, техническую базу, уровень использования САПР у нас и за рубежом.

студент должен уметь:

· Производить технико – экономические расчеты (ТЭО и ТЭП);

· Разрабатывать объемно – планировочные решения;

· Проектировать технологические схемы хлебоприемных, мукомольных, крупяных и комбикормовых заводов;

· Производить подбор оборудования;

· Определять размеры основных производственных зданий и сооружений;

· Размещать оборудование

· Рассчитывать и подбирать транспортные механизмы;

· Проектировать коммуникации;

· Использовать имеющиеся программы для автоматизированных расчетов и самостоятельно составлять элементарные программы применительно к ПЭВМ.

Владеть:

·  современными методами и средствами оценки показателей качества зерна;

·  методами контроля технологической эффективности работы оборудовании, операций, процессов на всех этапах поточной обработки зерна, хранения и отпуска его;

·  умением анализировать и разрабатывать технологические схемы элеваторов с учетом передовых достижений науки, техники, технологий;

·  навыками вести нормативно-учетную документацию при приеме, обработке, хранении и отпуске зерна;

·  методами расчета, подбора и компоновки технологического, транспортного, весового оборудования, а также определения вместимости зернохранилища, технико-экономических показателей его работы;

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Общекультурные компетенции

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в

	
	соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями

	
	рынка

	ПК-10
	Способность организовать технологический процесс производства продуктов

	
	питания из растительного сырья и работу структурного подразделения


Б1.В.ОД.18  «БИОТЕХНОЛОГИЯ ЗЕРНА»

1. Цель и задачи дисциплины

Цель изучения дисциплины – дать будущим бакалаврам необходимые теоретические и практические знания. О свойствах зерна как растительного объекта  хранения, обработки сырья для отраслей промышленности, перерабатывающих зерно.

Целями освоения дисциплины (модуля) являются, 

- формирование знаний о ботанических и морфологических особенностях основных зерновых культур; их анатомическому строению и химическому составу и влияние на технологические свойства;

- формирование знаний по основным физическим свойствам зерна; физиологическим, микробиологическим и энтомологическим  процессам, протекающим в зерновых массах, влияющим на технологические принципы организации приема, размещения и хранения зерновых продуктов.

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в 

модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ОД.18 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов».

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины бакалавр должен

Знать:

- факторы, влияющие на урожайность и качество зерна;

- ботаническую классификацию основных зерновых культур;

- анатомическое строение и химический состав основных зерновых культур;

- требования, предъявляемые к зерну основных культур по стандарту;

- показатели качества зерна и методы их определения;

- понятие о пробах зерна;

- схему лабораторного анализа качества зерна;

- методы определения качества зерна;

- физические методы определения качества зерна;

- формы связи влаги с веществами зерна;

- прямые и косвенные методы определения влажности;

- клейковина зерна: химический состав, методы определения количества и качества клейковины;

- признаки, характеризующие мукомольные  свойства зерна;

- признаки, характеризующие хлебопекарные, макаронные свойства зерна;

- признаки, характеризующие качество крупяного сырья;

- прямые и косвенные методы определения качества зерна различных культур;

- цели и значение сертификации продукции;

- характеристику качества зерна пшеницы по «классам»;

- специфические показатели качества крупяных культур;

- показатели, характеризующие технологические свойства бобовых культур;

- масличные культуры, характеристику и стандарты;

- показатели физических свойств зерновых масс;

- процессы, протекающие в зерновых массах при хранении;

- режимы и способы хранения зерновых продуктов;

- меры борьбы с вредителями зерновых запасов;

- требования, предъявляемые к зернохранилищам.

Уметь:

- определять качество зерна по обязательным  и специальным показателям, характеризующим его технологические свойства;

- анализировать полученные показатели качества зерна, с целью наиболее эффективного его использования для получения высококачественной продукции;

- использовать знания оценки качества зерна в структуре основных операций на зерноперерабатывающих предприятиях;

- разрабатывать программы и методическое сопровождение проведения оценки качества сырья и готовой продукции;

- осуществлять контроль качества продукции и давать рекомендации по совершенствованию технологического процесса зерноперерабатывающих предприятий;

- определять состояние зерновых масс при хранении и возможность их длительного хранения;

- применять современные режимы хранения зерна с учетом его качества и технических возможностей предприятия;

- использовать различные способы хранения зерновых масс, применяемые в современной практике хранения;

- обеспечивать эффективную работу зерноперерабатывающего предприятия по контролю за качеством зерна при его поступлении, обработке, хранении и переработки на предприятии;

- выявлять причины снижения качества зерна и готовой продукции на зерноперерабатывающих предприятиях и проводить необходимые мероприятия позволяющих сохранить и повысить это качество;

- обеспечивать эффективную работу зерноперерабатывающего предприятия.

Владеть:

- современными методами оценки качества сырья и готовой продукции;

- практическими навыками разработки нормативной и технологической документации с учетом новейших достижений в области инновационных технологий переработки сырья в муку, крупу и комбикорма;

- методами расчета потребности и рационального расхода сырья, выхода готовой продукции с использованием компьютерных технологий;

- методами составления производственной программы, в зависимости от потребности в готовой продукции

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-5
	Способность использовать в практической деятельности специализированные

	
	знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для

	
	освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических,

	
	микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при

	
	производстве продуктов питания из растительного сырья

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в

	
	соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями

	
	рынка


Б1.В.ОД.19  «ТЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИЯ ЭЛЕВАТОРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ»

Цель и задачи дисциплины
Цель изучения дисциплины – создание у студента целостной системы знаний, умений и навыков в технологии переработки зерна, которые используются при выполнении учебно-исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальнейшей деятельности для самостоятельного решения задач, стоящих перед Агропромышленным комплексом. 

 Основными целями учебной дисциплины «Техника и технология элеваторной промышленности» являются:

- формирование понимания социальной значимости своей будущей профессии, роли и ответственности элеваторной промышленности, входящей в системе хлебопродуктов, в обеспечении жизненного уровня страны путем сохранения и повышения качества зерна при приемке его от сельхозпроизводителя, в процессе обработки, хранения и подготовки как сырья для перерабатывающей промышленности;

- освоение основ науки о зернохранилищах и – их эксплуатации с учетом передового производственного опыта;

- развитие способностей использовать полученные знания, умения и навыки в сфере профессиональной деятельности.

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы, в 

модульной структуре ОП

Дисциплина относится к вариативной части цикла обязательных дисциплин Б1.В.ОД.19 учебного плана бакалавра по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиля – ««Технология производства  зерна, экспорт и управление качеством зерна и зернопродуктов»

Требования к результатам освоения дисциплины.

В результате освоения дисциплины студент должен:

Знать: 

- свойства зерна как объекта обработки (очистки, сушки, обеззараживания, вентилирования) и хранения;

- принципы построения элеваторной сети и технологические линии поточной обработки зерна и применяемое оборудование; 

- законы механики зерна как сыпучего материала, определяющие параметры расчета зернохранилищ;

- методы научной организации работы зернохранилищ и повышения эффективности используемого в них оборудования;

- особенности конструкций и эксплуатации различных типов зернохранилищ и их отдельных устройств;
- основы теории и технологии сушки зерна, конструкции современных зерносушилок;

- методы теплового расчета зерносушилок;

- методы оперативного расчета работы зернохранилищ;

- методику расчета убыли зерна в процессе обработки и хранения;

- нормативно – техническую и проектную документацию;

-достижения науки и передового производственного опыта;

- современные методы исследования, моделирования и оптимизации технологических процессов с зерном.

Уметь:

- решать производственно – технологические задачи по обеспечению входного контроля и учета количества и качества зерна, управлению технологическими процессами и операциями поточной обработки зерна, обеспечению количественно – качественного контроля в процессе хранения зерна и при отпуске его потребителю;

- анализировать и разрабатывать технологические схемы элеваторов; 

-определять эффективность процессов, операций, работы технологического, транспортного и весового оборудования;

- выполнять расчет и подбор оборудования, осуществлять компоновку, составлять спецификацию его при реконструкции или проектировании всего зернохранилища и отдельных устройств (цехов);

- оформлять нормативно – учетную документацию при приеме, обработке, хранении и отпуске зерна;

- выполнять расчет вместимости зернохранилищ различного назначения, технико – экономических показателей их работы;

- проводить исследовательскую работу с применением современных методов постановки эксперимента, анализа и математической обработки результатов исследования, обеспечивающих получение научно – обоснованных выводов и рекомендаций;

- грамотно применять знания теоретических основ механики, тепло – хладотехники, электротехники и электроники, информационных технологий, а также правил промышленной безопасности при ведении и управлении технологическими процессами и устройствами на элеваторах и в его цехах;

- проектировать генеральный план и рационально размещать зернохранилища, приемно–разгрузочные и отпускные устройства, зерносушилки и вспомогательные цеха;

- выполнять тепловой расчет зерносушилок и переводить их на современные способы сушки зерна различных культур;

- внедрять в производство передовые достижения науки, техники с высокой технологической и экономической эффективностью.

Владеть:

- современными методами и средствами оценки показателей качества зерна;

- методами контроля технологической эффективности работы оборудовании, операций, процессов на всех этапах поточной обработки зерна, хранения и отпуска его;

- умением анализировать и разрабатывать технологические схемы элеваторов с учетом передовых достижений науки, техники, технологий;

- навыками вести нормативно-учетную документацию при приеме, обработке, хранении и отпуске зерна;

- методами расчета, подбора и компоновки технологического, транспортного, весового оборудования, а также определения вместимости зернохранилища, технико-экономических показателей его работы;

- методами и навыками проведения экспериментов в лабораторных и производственных условиях по оптимизации параметров сушки зерна, установлению возможности и режимов активного вентилирования его, повышению коэффициента использования норий;

- навыками применения нормативно – технологической и проектной документации, а также ЭВМ программ при проектировании элеваторов;

- методами контроля и регулирования процессом сушки зерна в производственных условиях;

- навыками проектирования генерального плана зернохранилища и определения его основных технико-экономических показателей;

- приемами формирования и размещения товарных партий зерна;

-методами расчета с сельхозпроизводителями и поставщиками при закупках товарных партий зерна.

3. Планируемые результаты обучения  по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	Код
	Название – определение (краткое содержание) компетенции

	компетен
	

	ции
	

	
	Профессиональные компетенции

	
	в области производственно-технологической деятельности

	ПК-1
	Способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,

	
	влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой

	
	продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов

	
	производства

	ПК-4
	Способность применить специализированные знания в области технологии

	
	производства продуктов питания из растительного сырья для освоения

	
	профильных технологических дисциплин

	ПК-8
	Готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в

	
	соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями

	
	рынка

	ПК-10
	Способность организовать технологический процесс производства продуктов

	
	питания из растительного сырья и работу структурного подразделения

	ПК-11
	Готовность выполнить работы по рабочим профессиям


Б1.В Б1.В.ОД.20 СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ ПРОЦЕССАМИ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

1.1. Цель и задачи учебной дисциплины
Цель учебной дисциплины заключается в получении обучающимися теоретических знаний в области фундаментальной математики, формирование готовности к использованию полученных знаний в профессиональной деятельности. 
Задачи учебной дисциплины:
Знать: базовый курс среднего учебного заведения, основы технологии пищевых производств.

Уметь: работать в качестве пользователя персонального компьютера.

Владеть: основными навыками инженерной графики. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина Б1.В.ОД.20 «Системы управления технологическими процессами и информационные технологии» реализуется в основной профессиональной образовательной программы «Продукты питания из  растительного сырья» по направлению подготовки «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья» заочной формы обучения.

1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы


Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся следующих общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций: ОПК-2, ПК-17 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой «Системы управления технологическими процессами и информационные технологии» по направлению подготовки   «19.03.02 Продукты питания из растительного сырья».
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:

	Код 

компетенции
	Содержание компетенции
	Результаты обучения

	ОПК-2
	способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья
	Знать:

мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	Уметь:

разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	Владеть:

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК-17
	способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья
	Знать: 

место и роль дисциплины в будущей практической деятельности, взаимосвязи дисциплины с другими дисциплинами, наукой и техникой; взаимосвязи технических средств автоматизации с технологическими процессами пищевых производств при разработке проектной документации по автоматизации и при эксплуатации автоматизированных систем контроля и управления; стандартизацию технических средств автоматизации и систем автоматического управления; основные принципы работы микропроцессорных систем управления; методы и функции управления технологическими процессами пищевых производств

	
	
	Уметь:

применять условные графические обозначения типовых технических средств автоматизации на функциональных и принципиальных схемах автоматизации и управления; теоретически и экспериментально определять статические и динамические характеристики специальных технических средств автоматизации; проводить расчеты  по выбору технических средств автоматизации  для конкретных систем автоматизации пищевых производств

	
	
	Владеть:

способами математического моделирования типовых технологических процессов и устройств как объектов автоматического управления; методами  составления агрегированных, корреляционных и аналитических и прогнозных моделей технического состояния объектов; методикой работы в программных комплексах, в том числе при проведении автоматизированной идентификации


ФТД1 Религиозная безопасность

1.1. Цель и задачи дисциплины

Цель учебной дисциплины. Целью освоения дисциплины «Религиозная безопасность» являются ознакомление с теоретическими основами религиозной безопасности и формирование навыков применения знаний в жизни и профессиональной деятельности.

Задачи учебной дисциплины:

1. Ознакомление студентов с основными законодательными актами РФ, регулирующими деятельность религиозных организаций.

2. Ознакомление со спецификой организации и деятельности нетрадиционных религиозных объединений в РФ.

3. Формирование представления у студентов об особенностях влияния сектантских вероучений и оккультно-мистических течений на формирование и развитие личности.

4. Формирование представления у студентов об опасностях, исходящих от религиозного и псевдорелигиозного экстремизма.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина «Религиозная безопасность» относится к факультативным дисциплинам учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02, код дисциплины ФТД.2. 

Изучение учебной дисциплины «Религиозная безопасность» базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися ранее в ходе освоения программного материала ряда учебных дисциплин среднего общего и высшего образования: «Философия», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Обществознание», «Основы православного вероучения», «История», «Духовно-нравственные основы и культура российского казачества».
1.3. Планируемые результаты обучения по учебной дисциплине в рамках планируемых результатов освоения основной профессиональной образовательной программы

Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся общекультурной компетенции ОК-1, ОК-2, ОК-4, ОК-5, ОК-6 в соответствии с основной профессиональной образовательной программой  по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья»
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен демонстрировать следующие результаты:
	код
	Формируемая компетенция
	Этапы формиро-вания компетенции
	Содержание этапа формирования компетенции

	ОК-1
	Способность использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции;
	Знать:
	- философские основы профессиональной деятельности; 

- основные философские категории и проблемы человеческого бытия.

	
	
	Уметь:
	- анализировать мировоззренческие, социально и личностно значимые философские проблемы; 

- системно анализировать и выбирать социально-психологические концепции.

	
	
	Владеть:
	- навыками работы с основными философскими категориями; 

- технологиями приобретения, использования и обновления философских знаний для анализа предметно-практической деятельности.

	ОК-2 


	Способность анализировать основные этапы и закономерности исторического развития общества для формирования гражданской позиции;


	Знать:
	- процесс историко-культурного развития человека и человечества; 

- всемирную и отечественную историю и культуру; 

- особенности национальных традиций, текстов; 

- движущие силы и закономерности исторического процесса; 

- место человека в историческом процессе; политическую организацию общества.

	
	
	Уметь:
	- определять ценность того или иного исторического или культурного факта или явления;

- уметь соотносить факты и явления с исторической эпохой и принадлежностью к культурной традиции; 

- проявлять и транслировать уважительное и бережное отношение к историческому наследию и культурным традициям; 

- анализировать многообразие культур и цивилизаций; 

- оценивать роль цивилизаций в их взаимодействии.

	
	
	Владеть:
	- навыками исторического, историко-типологического, сравнительно-типологического анализа для определения места профессиональной деятельности в культурно-исторической парадигме; 

- навыками бережного отношения к культурному наследию и человеку; 

- информацией о движущих силах исторического процесса; 

- приемами анализа сложных социальных проблем в контексте событий мировой истории и современного социума.

	ОК-4
	Способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия;


	Знать:
	- систему современного русского и иностранного языков; 

- нормы словоупотребления; 

- нормы русской грамматики и грамматики иностранного языка; 

- орфографические нормы современного русского языка и изучаемого иностранного языка; 

- нормы пунктуации и их возможную вариантность; 

- литературный язык как особую высшую, обработанную форму общенародного (национального) языка: специфику различных функционально-смысловых типов речи (описание, повествование, рассуждение), разнообразные языковые средства для обеспечения логической связности письменного и устного текста.

	
	
	Уметь:
	– создавать устные и письменные, монологические и диалогические речевые произведения научных и деловых жанров с учетом целей, задач, условий общения, включая научное и деловое общение в среде Интернет;

- свободно общаться и читать оригинальную монографическую и периодическую литературу на иностранном языке по профессиональной тематике и статьи из газет и журналов, издаваемых на иностранных языках и в сети Интернет.

	
	
	Владеть:
	- различными формами, видами устной и письменной коммуникации в учебной и профессиональной деятельности;

- технологиями самостоятельной подготовки текстов различной жанрово-стилистической принадлежности культурой речи;

- иностранным языком на уровне контакта с носителями языка с целью быть понятым по широкому кругу жизненных и профессиональных вопросов.

	ОК-5
	Способность работать в коллективе, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия;


	Знать:
	-  структуру общества как сложной системы;

 - особенности влияния социальной среды на формирование личности и мировоззрения человека; 

- основные социально-философские концепции и соответствующую проблематику.

	
	
	Уметь:
	-  корректно применять знания об обществе как системе в различных формах социальной практики; 

- выделять, формулировать и логично аргументировать собственную мировоззренческую позицию в процессе межличностной коммуникации с учетом ее специфики;

- самостоятельно анализировать различные социальные проблемы с использованием философской терминологии и философских подходов.

	
	
	Владеть:
	- способностями  к конструктивной критике и самокритике;

- умениями работать в команде, взаимодействовать с экспертами в предметных областях;

- навыками воспринимать разнообразие и культурные различия, принимать социальные и этические обязательства. 

	ОК-6
	Способность к самоорганизации и самообразованию;


	Знать:
	- пути и средства профессионального самосовершенствования: профессиональные форумы, конференции, семинары, тренинги; магистратура, аспирантура); 

- систему категорий и методов, направленных на формирование аналитического и логического мышления; 

- закономерности профессионально-творческого и культурно-нравственного развития.

	
	
	Уметь:
	- анализировать информационные источники (сайты, форумы, периодические издания); 

- анализировать культурную, профессиональную и личностную информацию и использовать ее для повышения своей квалификации и личностных качеств.

	
	
	Владеть:
	- навыками организации самообразования, технологиями приобретения, использования и обновления социально-культурных, психологических, профессиональных знаний.
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