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I. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Цель: усвоение студентами теоретических знаний, формирование 

умений и практических навыков в области наукоемких технологий и 

экономики инноваций, теоретических основ технологических процессов 

производства пищевой продукции, которые помогут будущему специалисту 

в решении вопросов, связанных с их профессиональной деятельностью. 

Задачи: 

 изучить взаимосвязь процессов, происходящих при производстве 

пищевой и кормовой продукции; 

  изучить основные виды оборудования, применяемого в технологии 

пищевой и кормовой продукции; 

  изучить виды и технологии производства и переработки продукции 

растениеводства, животноводства и рыбного хозяйства; 

  изучить назначение, принцип действия и устройство оборудования, 

систем безопасности на автоматизированных технологических линиях по 

производству пищевой продукции; 

  изучить принципы составления технологических расчетов при 

проектировании новых или модернизации существующих технологических 

линий. 

 Для успешного изучения дисциплины у обучающихся должны быть 

сформированы следующие предварительные компетенции: УК-2 - Способен 

управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла, УК-3- Способен 

организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную 

стратегию для достижения поставленной цели, УК-5 - Способен 

анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе 

межкультурного взаимодействия, ОПК-3 – Способен разрабатывать 

алгоритмы и участвовать в разработке программ в сфере своей 

профессиональной деятельности, ОПК-6 - Способен разрабатывать и 

применять на практике инновационные решения в научной и 

производственной сферах биотехнологии на основе новых знаний и 
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проведенных исследований с учетом экономических, экологических, 

социальных и других ограничений: «Товароведение и экспертиза пищевых 

систем», «Концептуальные принципы наукоемких биоэкономических 

процессов», «Управление цифровой трансформацией», «Food safety and 

international quality systems (Продовольственная безопасность и 

международные системы качеств)», «Instrumental high-tech methods for 

studying biological objects (Инструментальные высокотехнологичные методы 

исследований  биологических объектов)», обучающийся должен быть готов к 

изучению таких дисциплин, как «Администрирование и управление сельским 

хозяйством и агропромышленным комплексом», «Актуальные методы 

создания биопрепаратов для агропромышленного комплекса», 

«Сельскохозяйственная биотехнология и наукоемкие технологии 

переработки сельскохозяйственного сырья», формирующих компетенции: 

ПК-3 Способен к организационно-управленческому обеспечению 

производства биотехнологической продукции для агропищевой 

промышленности; ПК-4 Способен к стратегическому управлению развитием 

производства биотехнологической продукции для агропищевой 

промышленности; ПК-5 Способен к модернизации и разработке 

предложений по совершенствованию биотехнологических производств. 

Общепрофессиональные компетенции студентов, индикаторы их 

достижения и результаты обучения по дисциплине: 

Тип задач Код и наименование 

общепрофессиональ

ной компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя оценивания 

(результата обучения по дисциплине) 

Профессиональн

ые знания 

ОПК-1 Способен 

анализировать, 

обобщать и 

использовать 

фундаментальные и 
прикладные знания 

в области 

биотехнологии для 

решения 

существующих и 

новых задач в 

профессиональной 

ОПК 1.1 Планирует, 

организовывает и 

проводит научно-

исследовательские 

работы в области 
биотехнологии, 

проводит корректную 

обработку результатов 

экспериментов и делает 

обоснованные 

заключения и выводы 

 

Знает правила проведения научно-

исследовательских работ в области 

биотехнологии 

Умеет планировать и организовывать 

научно-исследовательские работы в 

области биотехнологии 

Владеет методами корректной 

обработки результатов экспериментов 

и делает обоснованные заключения и 
выводы 
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области ОПК 1.2 Проводит 

анализ научной и 

технической 

информации в области 

биотехнологии и 

смежных дисциплин с 

целью научной, 

патентной поддержки 

проводимых 

фундаментальных 
исследований и 

технологических 

разработок 

Знает методы анализа научной и 

технической информации в области 

биотехнологии с целью научной, 

патентной поддержки проводимых 

исследований и технологических 

разработок 

Умеет проводить анализ научной и 

технической информации в области 

биотехнологии и смежных дисциплин 

Владеет способностью анализировать 

научную и техническую информации в 

области биотехнологии и смежных 

дисциплин 

Компьютерная 

грамотность при 

решении задач 

профессиональн

ой деятельности 

ОПК-2 Способен 

использовать 

специализированное 

программное 

обеспечение, базы 

данных, 

адаптировать 
известные 

программные 

продукты, элементы 

искусственного 

интеллекта для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК 2.1 Применяет 

базы данных в сфере 

профессиональной 

деятельности, 

специализированное 

программное 

обеспечение для 
эффективной работы в 

области биотехнологии 

Знает правила использования баз 

данных в сфере профессиональной 

деятельности 

Умеет применять специализированное 

программное обеспечение для 

эффективной работы в области 

биотехнологии 

Владеет способностью использовать 

базы данных и специализированное 

программное обеспечение для 

эффективной работы в области 

биотехнологии 

ОПК-2.2. Применяет 

современные 

информационные 

технологии и методы 
моделирования в 

области биотехнологии 

Знает современные информационные 

технологии в области биотехнологии 

Умеет применять современные 

информационные технологии и методы 

моделирования в области 

биотехнологии 

Владеет современными 

информационными технологиями и 

методами моделирования в области 

биотехнологии 

Исследования и 

разработки 

ОПК-4. Способен 

выбирать и 

использовать 
современные 

методы и 

технологии, 

осваивать новые 

методы и технику 

исследований для 

решения 

конкретных задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-4.1. Планирует 

научный эксперимент, 

использует 
современные научные 

методы и оборудование 

для реализации 

исследования в области 

биотехнологии 

Знает современные научные методы 

для реализации исследования в 

области биотехнологии 

Умеет планировать научный 

эксперимент для реализации 

исследования в области биотехнологии 

Владеет современными научными 
методами и оборудованием для 

реализации исследования в области 

биотехнологии 

ОПК-4.2. Способен к 

использованию 

типовых и разработке 

новые методов 

осуществления 

научных 

экспериментов в 

области 

биотехнологических 

производств 

Знает типовые методы научных 

экспериментов в области 

биотехнологических производств 

Умеет использовать современные 

методы осуществления научных 

экспериментов в области 
биотехнологических производств 

Владеет способностью к разработке 

новые методов осуществления научных 

экспериментов в области 

биотехнологических производств 
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II. ТРУДОЁМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ  

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачётных единицы                  

(108 академических часов). 

III. СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 

Форма обучения – очная 

№ 
Наименование темы 

дисциплины 

С
ем

ес
т
р

 

Количество часов по видам 

учебных занятий и работы 

обучающегося 
Формы 

промежуточной 

аттестации, 

текущего 

контроля 

успеваемости 

Л
ек

 

Л
а
б
 

П
р

 

О
К

 

С
Р

 

К
о
н

т
р

о
л

ь
 

1.  

Тема 1.  Процессы, 

происходящие при 

производстве пищевой и 

кормовой продукции 

1 2    10  

Зачет 

2.  

Тема 2. Основные виды 

оборудования, 

применяемого в технологии 

пищевой и кормовой 

продукции 

1 4    10  

3.  

Тема 3. Виды и технологии 

производства и переработки 

продукции 

растениеводства, 

животноводства и рыбного 

хозяйства. 

1 6    10  

4.  

Тема 4. Технологические 

расчеты при 

проектировании новых или 

модернизации 

существующих 

технологических линий. 

1 6    10  

5.  

Практическое занятие № 1. 

Расчет мощности, выбор 

ассортимента и способов 

производства молочной 

продукции 

1   6  10  

6.  
Практическое занятие № 2. 

Продуктовые расчеты. 
1   12  10  

 
ИТОГО:  18  18  72  
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IV. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

 

Тема 1.  Процессы, происходящие при производстве пищевой и 

кормовой продукции.  

Процесс сепарирования зерна. Процессы обогащения и сортирования 

сыпучих пищевых сред. Процессы получения фарша. Процессы 

центрифугального разделения жидких сред. Процессы центрифугирования в 

технологии сахара, в технологии соков и виноматериалов. Процессы 

образования вязкопластичных сред. Процессы формования. Процессы 

резания. Процессы сорбции влаги, экструзии крахмалсодержащего сырья. 

Процессы темперирования и концентрирования. Процессы сушки. Процессы 

замораживания. Процессы кристаллизации.  

Тема 2. Основные виды оборудования, применяемого в технологии 

пищевой и кормовой продукции.  

Оборудование для механических и гидромеханических процессов. 

Оборудование для тепломассообменных процессов.  

Тема 3. Виды и технологии производства и переработки продукции 

растениеводства, животноводства и рыбного хозяйства.  

Переработка растительного сырья. Биоконверсия с использованием 

ферментов. Микробная биоконверсия.  

Переработка сырья животного происхождения. Переработка мяса. 

Переработка молока. Переработка рыбы. Пищевые и кормовые продукты, 

вырабатываемые из сырья животного происхождения. 

Тема 4. Технологические расчеты при проектировании новых или 

модернизации существующих технологических линий.  

Методология проектирования пищевых и кормовых производств. Анализ 

исходных данных. Разработка ситуационного и генерального планов. Общие 

принципы анализа, расчета и выбора технологического оборудования. Расчет 

нестандартного оборудования. Требования безопасности, санитарии и 
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экологии. Принципиальная технологическая схема. Компоновка 

производства. 

 

V. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА  

 

ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

Практическое занятие № 1. Расчет мощности, выбор ассортимента и 

способов производства молочной продукции. 

Цель: научиться рассчитывать мощность предприятия и проводить 

выбор ассортимента и способа производства. 

1. Рассчитать мощность предприятия по производству молочных 

продуктов в зависимости от населения в месте строительства. 

2. Описать основные технико-экономические показатели района 

строительства, существующие предприятия молочного направления и 

сырьевую зону будущего предприятия. 

3. Подобрать ассортимент вырабатываемой продукции (10 

наименований). В ассортимент необходимо включить: питьевое молоко, 

кисломолочные напитки, сметану, творог, сливочное масло, сыр, молочные 

консервы, продукты из вторичного молочного сырья. 

Практическое занятие № 2. Продуктовые расчеты. 

Цель: выполнить согласно выбранному ассортименту продуктовый 

расчет молочной продукции. 

1. Согласно выбранному ассортименту необходимо произвести расчет 

продуктов, начиная с питьевого молока, далее кисломолочные 

напитки, творог, и т.д. Обязательным условием является комплексная 

переработка всего молочного сырья, включая вторичное. 

2. Результаты сводят в таблицу, в которой отражается движение сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции.  
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VI. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

 

№ 

п/п 

Контролируемые 

разделы/темы 

дисциплины 

Код и наименование 

индикатора достижения 
Результаты обучения 

Оценочные средства* 

текущий 

контроль 

промежу-

точная 

аттестация 

1.  Тема 1. – Тема 4.  

ОПК 1.1 Планирует, 

организовывает и 

проводит научно-

исследовательские 

работы в области 

биотехнологии, 

проводит корректную 

обработку результатов 

экспериментов и делает 

обоснованные 
заключения и выводы 

 

Знает правила 

проведения научно-

исследовательских 

работ в области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

Умеет планировать и 

организовывать 

научно-

исследовательские 

работы в области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

Владеет методами 
корректной 

обработки 

результатов 

экспериментов и 

делает обоснованные 

заключения и выводы 

ПР-4 

ПР-7 
 

2.  Тема 1. – Тема 4. 

ОПК 1.2 Проводит 

анализ научной и 

технической 

информации в области 

биотехнологии и 

смежных дисциплин с 
целью научной, 

патентной поддержки 

проводимых 

фундаментальных 

исследований и 

технологических 

разработок 

Знает методы анализа 

научной и 

технической 

информации в 

области 

биотехнологии с 
целью научной, 

патентной поддержки 

проводимых 

исследований и 

технологических 

разработок 

ПР-4 
ПР-7 

 

Умеет проводить 

анализ научной и 

технической 

информации в 

области 

биотехнологии и 
смежных дисциплин 

ПР-4 

ПР-7 
 

Владеет 

способностью 

анализировать 

научную и 

техническую 

информации в 

области 

биотехнологии и 

смежных дисциплин 

ПР-4 

ПР-7 
 

3.  Тема 1. – Тема 4. 

ОПК 2.1 

Применяет базы данных 

в сфере 

профессиональной 
деятельности, 

специализированное 

программное 

обеспечение для 

эффективной работы в 

области биотехнологии 

Знает правила 

использования баз 

данных в сфере 

профессиональной 
деятельности 

ПР-4 

ПР-7 
 

Умеет применять 

специализированное 

программное 

обеспечение для 

эффективной работы 

ПР-4 

ПР-7 
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в области 

биотехнологии 

Владеет 

способностью 

использовать базы 

данных и 

специализированное 

программное 

обеспечение для 

эффективной работы 

в области 
биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

4.  Тема 1. – Тема 4. 

ОПК-2.2. Применяет 

современные 

информационные 

технологии и методы 

моделирования в 

области биотехнологии 

Знает современные 

информационные 

технологии в области 

биотехнологии 
ПР-4 

ПР-7 
 

Умеет применять 

современные 
информационные 

технологии и методы 

моделирования в 

области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

Владеет 

современными 

информационными 

технологиями и 

методами 

моделирования в 

области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

5 Тема 1. – Тема 4. ОПК-4.1. Планирует 
научный эксперимент, 

использует современные 

научные методы и 

оборудование для 

реализации 

исследования в области 

биотехнологии 

Знает современные 
научные методы для 

реализации 

исследования в 

области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

Умеет планировать 

научный эксперимент 

для реализации 

исследования в 

области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

Владеет 

современными 
научными методами и 

оборудованием для 

реализации 

исследования в 

области 

биотехнологии 

ПР-4 

ПР-7 
 

6 Тема 1. – Тема 4. ОПК-4.2. Способен к 

использованию типовых 

и разработке новые 

методов осуществления 

научных экспериментов 

в области 
биотехнологических 

производств 

Знает типовые 

методы научных 

экспериментов в 

области 

биотехнологических 

производств 

ПР-4 

ПР-7 
 

Умеет использовать 
современные методы 

осуществления 

ПР-4 
ПР-7 

 



10 

научных 

экспериментов в 

области 

биотехнологических 

производств 

Владеет 

способностью к 

разработке новые 

методов 

осуществления 

научных 
экспериментов в 

области 

биотехнологических 

производств 

ПР-4 

ПР-7 
 

7 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); лабораторная работа (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-
9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); кейс-задача (ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12) 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: 
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- 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. Алексеев, Г. В. Математические методы в пищевой инженерии : 

учебное пособие / Г. В. Алексеев, Б. А. Вороненко, Н. И. Лукин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-1348-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/210974 

https://e.lanbook.com/book/210974
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2. Развитие инженерии техники пищевых технологий : учебник / С. Т. 

Антипов, А. В. Журавлев, В. А. Панфилов, С. В. Шахов ; под 

редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. 

— ISBN 978-5-8114-3906-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206780 

3. Гнездилова, А. И.  Процессы и аппараты пищевых производств : 

учебник и практикум для вузов / А. И. Гнездилова. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 270 с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-471474&theme=FEFU 

4. Оборудование для ведения тепломассообменных процессов пищевых 

технологий : учебник для вузов / С. Т. Антипов, Г. В. Калашников, А. 

Н. Остриков, В. А. Панфилов ; под редакцией В. А. Панфилова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 460 с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Lan:Lan-147310&theme=FEFU 

5. Бурашников, Ю. М. Производственная безопасность на предприятиях 

пищевых производств : учебник / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов, 

В. Н. Сысоев. — 2-е изд., стер. — Москва : Издательско-торговая 

корпорация «Дашков и К°», 2020. - 518 с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Znanium:Znanium-1093494&theme=FEFU 

 

Дополнительная литература 

1. Голубева, Л. В. Проектирование предприятий отрасли. Технология 

молока и молочных продуктов. Лабораторный практикум. Часть 1 : 

учебное пособие / Л. В. Голубева, Д. В. Ключникова ; под редакцией Л. 

В. Голубева. — Воронеж : Воронежский государственный университет 

инженерных технологий, 2017. — 144 c. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-74017&theme=FEFU 

https://e.lanbook.com/book/206780
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-471474&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Lan:Lan-147310&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Znanium:Znanium-1093494&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-74017&theme=FEFU
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2. Алексеев, Г. В. Применение математических методов в пищевой 

инженерии : учебное пособие / Г. В. Алексеев. — 2-е изд. — Саратов : 

Вузовское образование, 2019. — 125 c., 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-79664&theme=FEFU 

3. Расчет и конструирование машин и аппаратов пищевых производств. 

Практикум : учебное пособие / А. Н. Остриков, О. В. Абрамов, А. В. 

Прибытков, А. И. Потапов. — Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2014. — 200 c. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-47446&theme=FEFU 

4. Бурлев, М. Я.  Технологическое оборудование молочной отрасли. 

Монтаж, наладка, ремонт и сервис : учебное пособие для вузов / М. Я. 

Бурлев, В. В. Илюхин, И. М. Тамбовцев. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 418 с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-455772&theme=FEFU 

5. Кошевой, Е. П.  Технологическое оборудование пищевых производств. 

Расчетный практикум : учебное пособие для вузов / Е. П. Кошевой. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 203 с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-452382&theme=FEFU 

Нормативно-правовые материалы 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей" с 

изменениями и дополнениями, 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-79664&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=IPRbooks:IPRbooks-47446&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-455772&theme=FEFU
https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=Urait:Urait-452382&theme=FEFU
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
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2. Федеральный закон "О техническом регулировании" N 184-ФЗ, с 

изменениями и дополнениями, 

http://docs.cntd.ru/document/zakon_o_tehnicheskom_regulirovanii 

3. Федеральный Закон «О государственном регулировании в области генно-

инженерной деятельности» от 05.06.96 г. № 3348, с изменениями и 

дополнениями, http://docs.cntd.ru/document/9025842 

4. Федеральный Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ, с изменениями и дополнениями, 

http://docs.cntd.ru/document/901729631 

5. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» № 7-ФЗ от 10 января 

2002 г. с изменениями и дополнениями, 

http://docs.cntd.ru/document/901808297 

6. СанПиН 1.2.2584-10 "Гигиенические требования к безопасности 

процессов испытаний, хранения, перевозки, реализации, применения, 

обезвреживания и утилизации пестицидов и агрохимикатов", 

http://docs.cntd.ru/document/902204851 

7. СанПиН 2.3.2.1293-03 "Гигиенические требования по применению 

пищевых добавок", http://docs.cntd.ru/document/902157793 

8. ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции, 

http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%2

0TS%20PishevayaProd.pdf 

9. ТР ТС 034/2013 О безопасности мяса и мясной продукции, 

http://docs.cntd.ru/document/499050564 

10. ТР ТС 033/2013 О безопасности молока и молочной продукции, 

http://docs.cntd.ru/document/499050562 

11. ТР ТС 029/2012 О безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств, 

http://docs.cntd.ru/document/902359401 

http://docs.cntd.ru/document/zakon_o_tehnicheskom_regulirovanii
http://docs.cntd.ru/document/9025842
http://docs.cntd.ru/document/901729631
http://docs.cntd.ru/document/901808297
http://docs.cntd.ru/document/902204851
http://docs.cntd.ru/document/902204851
http://docs.cntd.ru/document/902204851
http://docs.cntd.ru/document/902204851
http://docs.cntd.ru/document/901862338
http://docs.cntd.ru/document/901862338
http://docs.cntd.ru/document/902157793
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%20TS%20PishevayaProd.pdf
http://www.eurasiancommission.org/ru/act/texnreg/deptexreg/tr/Documents/TR%20TS%20PishevayaProd.pdf
http://docs.cntd.ru/document/499050564
http://docs.cntd.ru/document/499050562
http://docs.cntd.ru/document/902359401
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12. ТР ТС 027/2012 О безопасности отдельных видов специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания, http://docs.cntd.ru/document/902352823 

13. ТР ТС 024/2011Технический регламент на масложировую продукцию, 

http://docs.cntd.ru/document/902320571 

14. ТР ТС 023/2011 Технический регламент на соковую продукцию из 

фруктов и овощей, http://docs.cntd.ru/document/902320562 

15. ТР ТС 015/2011 О безопасности зерна, 

http://docs.cntd.ru/document/902320395 

16. МР 2.3.1.2432-08 Нормы физиологических потребностей в энергии и 

пищевых веществах для различных групп населения Российской 

Федерации, http://docs.cntd.ru/document/1200076084 

17. ПРИКАЗ Министерства здравоохранения и социального развития от 2 

августа 2010 года N 593н Об утверждении рекомендаций по рациональным 

нормам потребления пищевых продуктов, отвечающим современным 

требованиям здорового питания, http://docs.cntd.ru/document/902230578 

18. Федеральный закон от 28.12.2010 N 390-ФЗ "О безопасности" с 

изменениями и дополнениями, http://docs.cntd.ru/document/902253576 

19. Комплексная программа развития биотехнологий в Российской 

Федерации на период до 2020 года, 

http://innovation.gov.ru/sites/default/files/documents/2014/11052/2553.pdf 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

http://docs.cntd.ru/document/902352823
http://docs.cntd.ru/document/902320571
http://docs.cntd.ru/document/902320562
http://docs.cntd.ru/document/902320395
http://docs.cntd.ru/document/1200076084
http://docs.cntd.ru/document/902230578
http://docs.cntd.ru/document/902230578
http://docs.cntd.ru/document/902230578
http://docs.cntd.ru/document/902230578
http://docs.cntd.ru/document/902253576
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
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6.  Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам», 

http://window.edu.ru/  

7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

Перечень информационных технологий 

и программного обеспечения 

Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине «Modern food 

engineering (Современная пищевая инженерия)»: 

- мультимедийные; 

- статистические; 

Программное обеспечение: MS word, MS excel, MS Power Point.  

 

VIII. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Успешное освоение дисциплины предполагает активную работу 

студентов на всех занятиях аудиторной формы: лекциях и практиках, 

выполнение аттестационных мероприятий. В процессе изучения дисциплины 

студенту необходимо ориентироваться на проработку лекционного 

материала, подготовку к практическим занятиям (собеседование, дискуссия), 

выполнение и защиту практического задания (кейс-технология) и реферата.  

Освоение дисциплины «Modern food engineering (Современная пищевая 

инженерия)» 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  «Modern food engineering 

(Современная пищевая инженерия)» является зачет. 

Студент считается аттестованным по дисциплине при условии 

выполнения всех видов текущего контроля и самостоятельной работы, 

предусмотренных учебной программой.  
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Шкала оценивания сформированности образовательных результатов по 

дисциплине представлена в фонде оценочных средств (ФОС). 

 

IX. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Учебные занятия по дисциплине «Modern food engineering (Современная 

пищевая инженерия)» 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 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и 

семинарского типа 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 6, № 

помещения 516 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами обучения. 

Оснащенная комплектом учебной мебели (столы и стулья), ученической 

доской, мультимедийным оборудованием. Мультимедийное оборудование: 

Wi-FI. Ноутбук Acer ExtensaE2511-30BO. Экран с электроприводом 

236*147 см Trim Screen Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 

1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема специализированных 

креплений оборудования CORSA-2007 Tuarex; Подсистема 

видеокоммутации; Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; 

цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC Extron. 

Учебная аудитория для 

проведения практических и 

лабораторных занятий 

690922, Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 3, № 

помещения 2115 

Оснащенная комплектом лабораторной мебели (столы и стулья), 
специализированным лабораторным оборудованием: Аквадистиллятор ДЭ-

4, анализатор влажности, анализатор Лактан, баня термостатирующая, 

весы AD-5, весы ВЛТЭ-500, калориметр КФК-3, рефрактометр, рН-метр-

213, рН-метр /иономер ИТАН, титратор Эксперт 006, шкаф сушильный, 

баня водяная ЛАБ-ТБ-6/24/Loip-LB-162, миксер BOSCH MFQ 1961, печь 

СВЧ ЛДЖ, холодильник Бломберг, центрифуга, шкаф вытяжной 

химический ШВ-Се1500н, шкаф для химреактивов ШР-900-2, 

гомогенизатор, спектрофотометр, микроскоп Олимпус Оптикал, микроскоп 

Биомед, микроскоп Микромед 1 вар. 2-20 и др. 

Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 

 690922, Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 10, № 

помещения 477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" 

и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 
среду ДВФУ. Комплекты учебной мебели (столы и стулья). Моноблок 

Lenovo C360G-i34164G500UDK – 115 шт.  Интегрированный сенсорный 

дисплей Polymedia FlipBox. Копир-принтер-цветной сканер в e-mail с 4 

лотками Xerox WorkCentre 5330 (WC5330C). Полноцветный копир-

принтер-сканер  Xerox  WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость доступа 

в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие места для людей с ограниченными 

возможностями здоровья оснащены дисплеями и принтерами Брайля; 

оборудованы: портативными устройствами для чтения плоскопечатных 

текстов, сканирующими и читающими машинами видеоувеличителем с 

возможностью регуляции цветовых спектров; увеличивающими 

электронными лупами и ультразвуковыми маркировщиками 

 


