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Аннотация дисциплины 

 

Организация и ведение технологического процесса на предприятиях отрасли  

 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных 

единиц   /  108 академических часа. Дисциплина изучается на 4 курсе и 

завершается зачетом. Учебным планом предусмотрено проведение 

лекционных занятий в объеме 18 часов, практических занятий в объеме 36 

часов, а также выделены часы на самостоятельную работу студента – 54 часа. 

Язык реализации: русский. 

Цель: подготовка студентов к производственной, проектной и 

исследовательской деятельности, связанной с процессами переработки сырья 

на высокотехнологичном оборудовании и проектированием технологических 

процессов пищевых производств, необходимых для профессионального 

решения вопросов производства, анализа, транспортировки и хранения 

готовой продукции. 

Задачи: 

−  изучение современных форм организации производства; 

− изучении основных технологических процессов; 

− изучение особенностей производства пищевой продукции; 

− изучение сущности современных способов и методов контроля и 

анализа качества продукции; 

−  основные показатели и требования к качеству сырья, полупродуктов 

и готовой продукции, основным параметрам технологического процесса. 

Для успешного изучения дисциплины у обучающихся должны быть 

сформированы следующие предварительные компетенции: ОПК-1.2 

Применяет знание фундаментальной математики и разрабатывает, 

анализирует, внедряет новые математические модели в теоретической, 

прикладной и промышленной биотехнологии. Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, соотнесенные с планируемыми результатами 



освоения образовательной программы, характеризуют формирование 

следующих компетенций, индикаторов достижения компетенций: 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

Наименование 

показателя оценивания 

(результата обучения) 

ПК-2 Способен к 

оперативному управлению 

производством 

биотехнологической продукции 

для пищевой промышленности 

ПК-2.3 Осуществляет 

управление испытаниями 

и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции  

Знает методы управления 
испытаниями и 

безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

Умеет применять методы 

управления испытаниями 

и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 
биотехнологической 

продукции 

Владеет методами 

управления испытаниями 

и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

 

I. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Цель: подготовка студентов к производственной, проектной и 

исследовательской деятельности, связанной с процессами переработки сырья 

на высокотехнологичном оборудовании и проектированием технологических 

процессов пищевых производств, необходимых для профессионального 

решения вопросов производства, анализа, транспортировки и хранения 

готовой продукции. 

Задачи: 

−  изучение современных форм организации производства; 

− изучении основных технологических процессов; 

− изучение особенностей производства пищевой продукции; 

− изучение сущности современных способов и методов контроля и 

анализа качества продукции; 

−  основные показатели и требования к качеству сырья, полупродуктов 

и готовой продукции, основным параметрам технологического процесса. 



Для успешного изучения дисциплины у обучающихся должны быть 

сформированы следующие предварительные компетенции: ОПК-1.2 

Применяет знание фундаментальной математики и разрабатывает, 

анализирует, внедряет новые математические модели в теоретической, 

прикладной и промышленной биотехнологии. 

Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы, 

характеризуют формирование следующих компетенций, индикаторов 

достижения компетенций: 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

Наименование 
показателя оценивания 

(результата обучения) 

ПК-2 Способен к 

оперативному управлению 

производством 

биотехнологической продукции 

для пищевой промышленности 

ПК-2.3 Осуществляет 

управление испытаниями 

и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции  

Знает методы управления 

испытаниями и 

безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 
биотехнологической 

продукции 

Умеет применять методы 

управления испытаниями 

и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

Владеет методами 

управления испытаниями 
и безопасностью, 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

 



II. ТРУДОЁМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачётных единиц                  

(108 академических часов). 

Структура дисциплины: 

Форма обучения – очная 

№ 
Наименование раздела 

дисциплины 

С

е
м

е

с
т

р 

Количество часов по видам 
учебных занятий и работы 

обучающегося Формы 

промежуточной 

аттестации 
Лек Лаб Пр ОК СР 

Конт-

роль 

1. Раздел 1.   4  12  18  

Зачет 2. Раздел 2.   7  12  18  

3 Раздел 3.   7  12  18  

 ИТОГО  18  36  54  

 

 

Ш. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

Тема 1. Отрасль в структуре экономики 

Тема 2. Организация производства на предприятиях отрасли 

Тема 3. Производственный и технологический процесс. Их 

элементы и организация.  

Тема 4. Технологическая подготовка. Логистика 

 

IV. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА  

 

ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

 

Практическая работа №1 Основные химические процессы пищевой 

технологии 

Практическая работа №2 Основные биохимические процессы пищевой 

технологии 

Практическая работа №3 Основные коллоидные процессы пищевой 



технологии. 

Практическая работа №4 Основные микро-биологические процессы 

пищевой технологии 

Практическая работа №5  Основы технологии консервирования. 

 

V. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

 

№ 

п/

п 

Контролируемые 

разделы/темы 

дисциплины 

Код и наимено-

вание 

индикатора 

достижения 

Результаты 

обучения 

Оценочные средства* 

текущий 

контроль 

промежу-

точная 

аттестация 

1.  

Организация и 

ведение 

технологического 

процесса на 

предприятиях 

отрасли 

 

ПК-2.3 –-

Осуществляет 

управление 

испытаниями и 

безопасностью, 

прослеживаемо

стью 

производства 

биотехнологич

еской 

продукции 

Знает законы, 

нормативно 

правовые акты, 

постановления и 

другие виды 

правовых 

документов о 

качестве как 

совокупности 

свойств продукции 

УО-1 

ПР-6 
–  

Умеет управлять 

испытаниями и 

безопасностью, 

прослеживаемость

ю производства 

биотехнологическо

й продукции 

УО-1 

ПР-6 
– 

Владеет методами  

управления 

безопасностью, 

прослеживаемость

ю производства 

биотехнологическо

й продукции 

УО-1 

ПР-6 
– 

 Зачет   – 
УО-1 

 

* Формы оценочных средств:  

1) собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, 
дискуссия, полемика, диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2) тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые 
работы (ПР-5), научно-учебные отчеты по практикам (ПР-6); практические задания (ПР-
7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); ситуационные 
задачи (ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); кроссворды (ПР-13) и т.д. 

3) тренажер (ТС-1); и т.д. 



 

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. 

Самостоятельная работа – это познавательная учебная деятельность, когда 

последовательность мышления студента, его умственных и практических 

операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого 

подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня, что в 

итоге приводит к развитию навыка самостоятельного планирования и 

реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов: 

- работа с основной и дополнительной литературой, Интернет 

ресурсами;  

- самостоятельное ознакомление с лекционным материалом, 

представленным на электронных носителях, в библиотеке образовательного 

учреждения;  

- подготовка реферативных обзоров источников периодической печати, 

опорных конспектов, заранее определенных преподавателем;  

- поиск информации по теме, с последующим ее представлением в 

аудитории в форме доклада, презентаций;  

- подготовка к выполнению аудиторных контрольных работ;  

- выполнение домашних контрольных работ;  

- выполнение тестовых заданий, решение задач;  



- составление кроссвордов, схем;  

- подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

- заполнение рабочей тетради;  

- написание эссе, курсовой работы;  

- подготовка к деловым и ролевым играм;  

- составление резюме;  

- подготовка к зачетам и экзаменам;  

- другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

VII. СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная литература 

1. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное 

пособие / А. Н. Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. – Новосибирск : 

НГТУ, 2020. – 208 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/152314 

2. Сапронова, Ж. А. Биотехнологические процессы в промышленности 

и АПК : учебное пособие / Ж. А. Сапронова. – Белгород : БГТУ им. В.Г. 

Шухова, 2020. – 79 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/177589 

3. Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология рациональной переработки 

животного сырья : учебное пособие для вузов / Ю. Ф. Мишанин. – 3–е изд., 

стер. – Санкт–Петербург: Лань, 2021. – 720 с. – Режим доступа:  

https://e.lanbook.com/book/175152 

 

Дополнительная литература 

 

1. Хрундин, Д.В. Общая технология пищевых производств: учебное 

пособие / Д.В. Хрундин. — Электрон. дан. — Казань : КНИТУ, 2016. — 120 

с. Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/102027 

https://e.lanbook.com/book/152314
https://e.lanbook.com/book/177589
https://e.lanbook.com/book/175152
https://e.lanbook.com/book/102027


2. Голубцова, Ю.В. Биотехнология пищевого сырья и продуктов 

питания: учебное пособие / Ю.В. Голубцова, О.В. Кригер, А.Ю. Просеков. — 

Электрон. дан. — Кемерово: КемГУ, 2017. — 111 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/103935 

3. Нестеренко, А. А. Биотехнология в пищевой промышленности : 

монография / А. А. Нестеренко, Н. В. Кенийз. – Германия: Palmarium 

Academic Publishing, 2018. – 200 с. – Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/product/1072484 

4. Кригер, О.В. Организация биотехнологических производств: 

учебное пособие / О.В. Кригер, С.А. Иванова. – Кемерово: КемГУ, 2018. – 99 

с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/107701. 

5. Биотехнология: учебник для вузов / С. Н. Орехов, И. И. Чакалева; 

под ред. А. В. Катлинского. Москва: Академия, 2014.– 282 с. Режим доступа: 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU 

6. Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий питания: 

учебное пособие, Москва, Академия, 2014, Режим доступа: 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:821317&theme=FEFU 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

http://isir.ras.ru/ - Интегрированная Система Информационных Ресурсов 

Российской Академии Наук. 

2. http://www.viniti.msk.su/ - Всероссийский Институт Научной и 

Технической Информации (ВИНИТИ РАН). 

3. http://www.ncbi.nlm.nih.gov/Pubmed - База научных данных в области 

биомедицинских наук. 

4. www.chem.qmul.ac.uk/iubmb - Биохимическая классификация и 

номенклатура ферментов. Свободный доступ на сайте Международного 

союза биохимии и молекулярной биологии. 

https://e.lanbook.com/book/103935
https://znanium.com/catalog/product/1072484
https://e.lanbook.com/book/107701
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:821317&theme=FEFU
http://isir.ras.ru/
http://www.viniti.msk.su/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/Pubmed
http://www.chem.qmul.ac.uk/iubmb


5. www.molbiol.ru, www.nature.ru - Учебники, научные монографии, 

обзоры, лабораторные практикумы в свободном доступе на сайтах 

практической молекулярной биологии. 

6. www.swissprot.com – свободный доступ к международной базе 

данных по первичным и 3D структурам ферментов. 

 

 Перечень информационных технологий и программного 

обеспечения 

Лицензионное программное обеспечения, установленное на ПК в 

Школе биомедицины и используемое в рамках освоения дисциплины: 

− – Microsoft Office Professional Plus 2010; 

− – офисный пакет, включающий программное обеспечение для 

работы с различными типами документов (текстами, электронными 

таблицами, базами данных и др.);  

− 7Zip 9.20 - свободный файловый архиватор с высокой степенью 

сжатия данных;  

−  ABBYY FineReader 11 - программа для оптического распознавания 

символов;  

−  Adobe Acrobat XI Pro – пакет программ для создания и просмотра 

электронных публикаций в формате PDF;  

−  ESET Endpoint Security - комплексная защита рабочих станций на 

базе ОС Windows. Поддержка виртуализации + новые технологии;  

−  WinDjView 2.0.2 - программа для распознавания и просмотра 

файлов с одноименным форматом DJV и DjVu. 

 

VIII. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Успешное освоение дисциплины предполагает активную работу 

студентов на всех занятиях аудиторной формы: лекциях и практиках, 

http://www.nature.ru/
http://www.swissprot.com/


выполнение аттестационных мероприятий. В процессе изучения дисциплины 

студенту необходимо ориентироваться на проработку лекционного 

материала, подготовку к практическим занятиям (выполнение практических 

работ), выполнение и защиту реферата.  

Освоение дисциплины «Организация и ведение технологического 

процесса на предприятиях отрасли» предполагает рейтинговую систему 

оценки знаний студентов и предусматривает со стороны преподавателя 

текущий контроль за посещением студентами лекций, подготовкой и 

выполнением всех практических заданий, выполнением всех видов 

самостоятельной работы. 

Промежуточной аттестацией по дисциплине «Организация и ведение 

технологического процесса на предприятиях отрасли» является зачет. 

Студент считается аттестованным по дисциплине при условии 

выполнения всех видов текущего контроля и самостоятельной работы, 

предусмотренных учебной программой.  

Шкала оценивания сформированности образовательных результатов по 

дисциплине представлена в фонде оценочных средств (ФОС). 

 

IX. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Учебные занятия по дисциплине «Организация и ведение 

технологического процесса на предприятиях отрасли» проводятся в 

помещениях, оснащенных соответствующим оборудованием и программным 

обеспечением. 

Перечень материально-технического и программного обеспечения 

дисциплины приведен в таблице. 

Материально-техническое и программное обеспечение дисциплины 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень 
лицензионного 
программного 
обеспечения. 

Реквизиты 
подтверждающего 



документа 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа; учебная 

аудитория для проведения 

занятий семинарского типа 

(практических занятий); 

учебная аудитория для 

курсового проектирования 

(выполнения курсовых 

работ); учебная аудитория 

для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

(690922, г. г.Владивосток, 

о.Русский п Аякс д.10, Корпус 

25.1, ауд. М311) 

24 посадочных мест, 
автоматизированное рабочее место 

преподавателя, Wi-FI 
Моноблок Lenovo C360G-
i34164G500UDK; Экран с 

электроприводом 236*147 см 
TrimScreenLine; Проектор DLP, 3000 
ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 

EW330U Mitsubishi; Подсистема 
специализированных креплений 

оборудования CORSA-2007 Tuarex; 
Подсистема видеокоммутации: 

матричный коммутатор DVI DXP 44 
DVI ProExtron; удлинитель DVI по 
витой паре DVI 201 Tx/RxExtron; 
Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления; акустическая система 
для потолочного монтажа SI 3CT LP 

Extron; Микрофонная петличная 
радиосистема УВЧ диапазона 

Sennheiser EW 122 G3 в составе 
беспроводного микрофона и 

приемника; цифровой 
аудиопроцессор DMP 44 LC Extron; 

Сетевой контроллер управления 
Extron IPL T S4; беспроводные ЛВС 

для обучающихся обеспечены 
системой на базе точек доступа 
802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

 

Мультимедийная аудитория 

г.Владивосток, о.Русский п 

Аякс д.10, Корпус 25.1, ауд. 

М723 

Моноблок Lenovo C360G-
i34164G500UDK 19.5" IntelCore i3-
4160T 4GB DDR3-1600 SODIMM 

(1x4GB)500GB 
WindowsSevenEnterprise - 12 штук; 
Проводная сеть ЛВС – Cisco 800 

series; беспроводные ЛВС для 
обучающихся обеспечены системой 
на базе точек доступа 802.11a/b/g/n 

2x2 MIMO(2SS), программа 
AutoCAD 

 

 

 

 


