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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины является формирование у магистров основ
применения ресурсоэффективных технологий в растительной отрасли с целью
получения широкого ассортимента продукции при максимальном использовании
имеющихся сырьевых ресурсов. Задачи дисциплины: - ознакомиться с основными
видами вторичного сырья мясной и молочной отраслей, их химическим составом,
пищевой и биологической ценностью, основными направлениями использования; -
научиться применять вторичное мясное и молочное сырье в производстве продукции
широкого ассортимента; - освоить навыки определения качественных характеристик
вторичного сырья, разработки продуктов на его основе.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина "Ресурсоэффективные технологии в растительной отрасли направлена
на формирование знаний, умений и навыков магистров в области переработки
вторичных сырьевых ресурсов. Обучающиеся знакомятся с основными видами
вторичного сырья отраслей, их морфологией, структурой, составом, пищевой и
биологической ценностью. В процессе освоения дисциплины изучаются основные
технологические принципы переработки данного сырья, технологические схемы
получения различных продуктов питания на его основе.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-2 Способен осуществлять организацию и
технологическое обеспечение производства
продуктов питания из растительного сырья

Знает: Эффективную стратегию и формировать
политику предприятия, обеспечивать пищевое
предприятие материальными и финансовыми
ресурсами, разрабатывать новые
конкурентоспособные концепции
Умеет: Разрабатывать эффективную стратегию и
формировать политику предприятия,
обеспечивать пищевое предприятие
материальными и финансовыми ресурсами,
разрабатывать новые конкурентоспособные
концепции.
Имеет практический опыт: Разработки
эффективной стратегии и формирования
ресурсосберегаюищей политики предприятия

ПК-4 Способен осуществлять стратегическое
управление развитием производства новых видов

продуктов питания из растительного сырья

Знает: Способы по повышению эффективности
технологического процесса производства,
снижению трудоемкости производства
продукции, сокращению расхода сырья,
материалов, энергоресурсов и повышение
производительности труда
Умеет: Разрабатывать предложения по
повышению эффективности технологического
процесса производства, снижению трудоемкости
производства продукции, сокращению расхода
сырья, материалов, энергоресурсов и повышение



производительности труда
Имеет практический опыт: Разработки
предложений по повышению эффективности
технологического процесса производства,
снижению трудоемкости производства
продукции, сокращению расхода сырья,
материалов, энергоресурсов и повышение
производительности труда

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков,
Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья,
Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности,
Химия вкуса, цвета и аромата,
Методология проектирования продуктов с
заданными свойствами и составом,
Биоконверсия растительного сырья,
Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий,
Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Методология проектирования продуктов с
заданными свойствами и составом

Знает: Современные проблемы науки, техники и
технологии пищевой продукции; современные
методы проектирования технологических
процессов на основе приницпов стратегического
управления развитием производства продуктов
питания, Современное состояние научных
достижений в области проектирования
продуктов с заданными свойствами и составом
Умеет: Применять на практике современные
методы проектирования технологических
процессов; выбирать оптимальные
технологические решения при создании
продукции с учетом требований качества,
безопасности и экологической чистоты на основе
принципов стратегического управления
развитием производства новых видов продуктов
питания , Современное состояние научных
достижений в области проектирования



продуктов с заданными свойствами и составом
Имеет практический опыт: Проектирования
технологических процессов производства
продуктов; современными достижения науки,
навыками самостоятельного выполнения
исследований для решения научно-
исследовательских и производственных задач на
основе принципов стратегического управления
развитием производства новых видов продуктов
питания , Решения задач применения
специализированного программного обеспечения
для процесса моделирования. Критический
анализ проблемных ситуаций при
моделировании и верификации моделей на
основе системного подхода

Биоконверсия растительного сырья

Знает: Биохимические процессы, протекающие в
растительном сырье при хранении и
переработке; инновационные технологии
производства основных групп продуктов
питания из растительного сырья с прмиенением
принципов биоконверсии, Морфологическое,
химическое строение растительных структур;
основные процессы, происходящие в сырье под
воздействием биохимических,
микробиологических, технологических факторов
и их влияние на качество продуктов Умеет:
Проводить оценку оптимальности режимов
хранения и переработки растительного сырья;
осуществлять стратегическое управление
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья на основе
принципов биоконверсии, Применять
ресурсосберегающие технологии в
производственных процессах переработки сырья
и вторичных сырьевых ресурсов Имеет
практический опыт: Стратегического управления
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья с применением
приницпов биоокнверсии и ресурсосбережения,
Применения эффективных методов обработки
растительного сырья с применением принципов
биоконверсии

Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков

Знает: Основные парамерты и режимы
осуществления технологических процессов
производства разных видов напитков,
Теоретические и научные концепции по физико-
химическим и биотехнологическим основам
производства безалкогольных и
слабоалкогольных напитков, их ассортимент,
потребительские свойства Умеет: Применять
соременные технологии и оборудование для
реализации технологических этапов
производства напитков, Пользоваться
нормативно-технической документацией и
справочной литературой для проектирования
рецептур и технологий новых видов напитков



Имеет практический опыт: Формирования
заданных потребитеьских свойств:
органолептических характеристик, пищевой
ценности, сохранности безалкогольных и
алкогольных напитков, Применения
технологических принципов производства
отдельных видов безалкогольных напитков

Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий

Знает: Принципы эффективной технологического
процесса производства хлебобулочных,
кондитерских и макаронных среды изделий,
рационального использования сырьевых
ресурсов, Основные свойства сырья, влияющие
на качество готовой продукции,
ресурсосбережения и надежность
технологических процессов; способы
рационального использования ресурсов Умеет:
Разрабатывать предложения по повышению
эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости
производства продукции, сокращению расхода
сырья и материалов, Анализировать, применять
и разрабатывать новые и пересматривать
действующие стандарты, технические условия и
другие документы по улучшению качества
готовой продукции, снижению затрат Имеет
практический опыт: Организации выполнения
инновационных программ в области
производства хлеба, кондитерских и макаронных
изделий, разработку проектов и обеспения
условий для их реализации; внедрения в
производство результатов разработок
технологических приемов, направленных на
повышение качества готовой продукции,
Внедрения в производство результатов
разработок основных технологических приемов,
направленных на повышение качества готовой
продукции

Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья

Знает: Классификацию и ассортиментные
признаки основных групп продуктов питания из
растительного сырья. Виды основного и
дополнительного сырья используемого в
производстве продуктов питания. Современные
достижения в области стратегического
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Сырьевые ресурсы отрасли
и современные подходы к их рациональному
использованию; технологические процессы
получения продуктов заданного качества и
свойств, Современное состояние научных
достижений, принципы и методы производства
продуктов питания. Теоретические основы в
области управления этапами производства,
проектирвоания новых производств Умеет:
Применять опыт проектирования продуктов с
функциональными свойствами, обогащенных



продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; внедрять принципы
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Использовать современные
методы управления технологическими
процессами производства; совершенствовать
действующие технологические процессы на базе
системного анализа качества сырья и требований
к конечной продукции с заданными свойствами,
Формировать проектную документацию,
оценивать риски и эффективность проектов в
области управления производством продуктов
питания; использовать средства управления
проектами на различных этапах его жизненного
цикла производства, производить оценку рисков
проектов, разрабатывать бизнес-план и
определять эффективность проекта
применительно к производству продуктов
питаняи из арстительного сырья. Имеет
практический опыт: Проектирования продуктов
с функциональными свойствами, обогащенных
продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; управления развитием
производства инновационных продуктов питания
из растительного сырья, Использования
современных методов управления
технологическими процессами производства;
совершенствования технологических процессов
на базе системного анализа качества сырья и
требований к конечной продукции с заданными
свойствами, В области составления проектной
документации, управления проектами с
использованием современного программного
обеспечения на основе системного подхода,
выработки стратегии действий

Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности

Знает: Основные положения нормативно-
законодательных актов Российской Федерации,
Основные положения Законов Российской
Федерации «О техническом регулировании», «О
защите прав потребителей», «Об обеспечении
единства измерений» Умеет: Внедрять
положения документов, обеспечивающих
реализацию эффективных технологических
процессов на основе технического регламента,
организовать производство высококачественных
безопасных продуктов питания из растительного
сырья, Работать с документами,
обеспечивающими реализацию технологического
процесса на основе технического регламента,
организовать эффективную систему контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции на основе стандартных и
сертификационных испытаний Имеет
практический опыт: Реализации эффективных
технологических процессов на основе



технического регламента, организации
производства высококачественных безопасных
продуктов питания из растительного сырья,
Работы с документами, обеспечивающими
реализацию технологического процесса на
основе технического регламента, организовать
эффективную систему контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции на основе
стандартных и сертификационных испытаний.

Химия вкуса, цвета и аромата

Знает: Основы химии вкуса, цвета и аромата
продуктов питания из растительного сырья для
конструирования и органолептического анализа
новых пищевых продуктов из растительного
сырья., Теоретические основы формирования
цвета, вкуса и аромата продуктов питания из
растительного сырья Умеет: Использовать
знания химии вкуса, цвета и аромата продуктов
питания из растительного сырья для решения
научно-исследовательских и производственно-
технологических задач в профессиональной
деятельности., Осуществлять критический
анализ вопросов формирования вкуса, цвета и
аромата продуктов питания на основе
системного подхода, вырабатывать стратегию
действий для оптимизации данных задач Имеет
практический опыт: Использования методов
регулирования и определения вкуса, цвета и
аромата продуктов питания из растительного
сырья, Применения теоретических знаний в
области современных достижений передовых
технологий химии цвета, вкуса и аромата

Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Знает: Последовательность и этапы реализации
технологических процессов производства
продуктов питания; способы и методы по
снижению трудоемкости производства
продукции, Принципы организации командной
работы при решении конкретных
производственных задач в сфере производства
продуктов питания. Теоретические и
методологические основы организации и
управления командной работой в
профессиональной сфере. Стратегические
подходы для достижения поставленной цели и
методы для их эффективной реализации,
Теоретические основы и состояние научных
достижений в области пищевых технологий
Современные программные продукты и
алгоритмы, используемые для решения задач для
повышения эффективности технологических
процессов производства высококачественных
безопасных продуктов питания Умеет:
Применять методы регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; навыками
применения элементов системы контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой



продукции., Разрабатывать командную стратегию
решения конкретных производственных задач в
сфере технологии продуктов питания. Грамотно
организовать работу команды для достижения
поставленной задачи., Разрабатывать полный
цикл технологического процесса производства
высококачественных безопасных продуктов
питания , проводить его опытно-
промышленнную апробацию Имеет
практический опыт: Регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; применения
элементов системы контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.,
Эффективной организации командной работы
при решении проектов в области
профессиональных задач, Проведения опытно-
промышленнной апробации технологического
процесса производства высококачественных
безопасных продуктов питания

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 68,5 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

4

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 60 60

Лекции (Л) 24 24

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

36 36

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 39,5 39,5

Подготовка к экзамену 19,5 19.5

Самостоятельное изучение литературы, подготовка к
практическим занятиям

20 20

Консультации и промежуточная аттестация 8,5 8,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных

занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Введение в дисциплину: цели и задачи. Характеристика
растительного сырья. Классификация и общая характеристика
вторияного растительного сырья

18 12 6 0



2 Вторичное сырье растительной отрасли 42 12 30 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1
Состав и характеристика растительного сырья. Свойства растительного
сырья как объекта хранения. Общая характеристика физиологических
процессов, происходящих в растительном сырье.

6

2 1
Вторичное сырье растительной отрасли. Общая характеристика вторичного
сырья, структура, состав, пищевая и биологическая ценность, свойства.
Основные направления использования вторичного сырья

6

3 2
Вторичное сырье растительной отрасли. Способы технологической
обработки, условия их осуществления

6

4 2
Вторичное сырье растительной отрасли. Технологии получения различных
продуктов питания на основе вторичного сырья

6

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Семинар по теме "Физиологические процессы, протекающие в растительном
сырье. Опыт формирования качества продуктов"

6

1 2
Семинар по теме "Опыт использования зерна в производстве продуктов
питания"

6

3 2
Семинар по теме "Опыт использования муки в производстве продуктов
питания"

6

4 2
Семинар по теме "Опыт использования нетрадиционного сырья в
производстве продуктов питания"

6

5 2
Семинар по теме "Опыт использования инновационных компонентов в
производстве продуктов питания"

6

6 2
Семинар по теме "Опыт использования добавок в производстве продуктов
питания"

6

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к экзамену

Биоконверсия растительного сырья :
учебное пособие / А. Н. Гнеуш, Н. А.
Юрина, С. В. Копыльцов, А. И. Петенко.
— Краснодар : КубГАУ, 2020. — 187 с.
Карамнова, Н. В. Управление
технологиями : учебное пособие / Н. В.
Карамнова, В. М. Белоусов. — Воронеж :

4 19,5



Мичуринский ГАУ, 2018. — 278 с.
Никифорова, Т. А. Совершенствование
ресурсосберегающей технологии
использования вторичного сырья
зерноперерабатывающей
промышленности для создания продуктов
здорового питания: монография / Т. А.
Никифорова. — Оренбург : ОГУ, 2018. —
136 с. Ресурсосберегающая технология и
техника производства сахарной свеклы :
монография / А. И. Завражнов, В. И.
Горшенин, С. В. Соловьев [и др.] ; под
общей редакцией А. И. Завражнова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 164 с.
Современные проблемы науки и
производства в агроинженерии : учебник /
В. Ф. Федоренко, В. И. Горшенин, К. А.
Монаенков [и др.]. — Санкт-Петербург :
Лань, 2022. — 496 с.

Самостоятельное изучение литературы,
подготовка к практическим занятиям

Биоконверсия растительного сырья :
учебное пособие / А. Н. Гнеуш, Н. А.
Юрина, С. В. Копыльцов, А. И. Петенко.
— Краснодар : КубГАУ, 2020. — 187 с.
Карамнова, Н. В. Управление
технологиями : учебное пособие / Н. В.
Карамнова, В. М. Белоусов. — Воронеж :
Мичуринский ГАУ, 2018. — 278 с.
Никифорова, Т. А. Совершенствование
ресурсосберегающей технологии
использования вторичного сырья
зерноперерабатывающей
промышленности для создания продуктов
здорового питания: монография / Т. А.
Никифорова. — Оренбург : ОГУ, 2018. —
136 с. Ресурсосберегающая технология и
техника производства сахарной свеклы :
монография / А. И. Завражнов, В. И.
Горшенин, С. В. Соловьев [и др.] ; под
общей редакцией А. И. Завражнова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 164 с.
Современные проблемы науки и
производства в агроинженерии : учебник /
В. Ф. Федоренко, В. И. Горшенин, К. А.
Монаенков [и др.]. — Санкт-Петербург :
Лань, 2022. — 496 с.

4 20

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)



№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 4
Текущий
контроль

Практическое
занятие

1 15

15 баллов: выставляется, если студент
имеет глубокие знания учебного материала
по темам практических/лабораторных
работ, показывает усвоение взаимосвязи
основных понятий, используемых в
работах, смог ответить на все уточняющие
и дополнительные вопросы. Студент
демонстрирует знания теоретического и
практического материала по темам
практических/лабораторных работ,
определяет взаимосвязи между
показателями и заданиями
практических/лабораторных работ, даёт
правильный алгоритм решения, определяет
междисциплинарные связи по условиям
заданий.
10 – 14 баллов: выставляется, если студент
показал знание учебного материала, усвоил
основную литературу, смог ответить почти
полно на все заданные дополнительные и
уточняющие вопросы. Студент
демонстрирует знания теоретического и
практического материала по темам
практических/лабораторных работ,
допуская незначительные неточности при
выполнении заданий, имея неполное
понимание междисциплинарных связей
при правильном выборе алгоритма
решения задания.
5 – 9 баллов: выставляется, если студент в
целом освоил материал
практических/лабораторных работ, ответил
не на все уточняющие и дополнительные
вопросы. Студент затрудняется с
правильной оценкой предложенного
задания, даёт неполный ответ, требующий
наводящих вопросов преподавателя, выбор
алгоритма выполнения задания возможен
при наводящих вопросах преподавателя.
1 – 4 балла: выставляется, если студент не
до конца освоил материал
практических/лабораторных работ, ответил
не на все уточняющие и дополнительные
вопросы. Студент затрудняется с
правильной оценкой предложенного
задания, даёт неполный ответ, требующий
наводящих вопросов преподавателя, выбор
алгоритма выполнения задания невозможен
даже при наводящих вопросах
преподавателя.
0 баллов: выставляется, если студент имеет
существенные пробелы в знаниях

экзамен



основного учебного материала
практических/лабораторных работ, не
раскрыл содержание вопросов, не смог
ответить на уточняющие и дополнительные
вопросы.

2 4
Проме-
жуточная
аттестация

экзамен - 20

20 баллов: выставляется студенту, если дан
полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, проявляющаяся в свободном
оперировании понятиями, умении
выделить существенные и несущественные
его признаки, причинно-следственные
связи. Ответ формулируется в терминах
науки, изложен литературным языком,
логичен, доказателен, демонстрирует
авторскую позицию студента.
15 – 19 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, доказательно раскрыты основные
положения темы; в ответе прослеживается
четкая структура, логическая
последовательность, отражающая
сущность раскрываемых понятий, теорий,
явлений. Ответ изложен литературным
языком в терминах науки.
Могут быть допущены недочеты в
определении понятий, исправленные
студентом самостоятельно в процессе
ответа.
10 – 14 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, но недостаточно
последовательный ответ на поставленный
вопрос, но при этом показано умение
выделить существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные связи.
Ответ логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены 2-3 ошибки в
определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить
самостоятельно.
5 – 9 баллов: выставляется студенту, если
дан неполный ответ, но некоторая
последовательность изложения
присутствует, в целом студентом
разбирается в объекте, показано умение
выделить существенные признаки и
причинно-следственные связи, Ответ
логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены ошибки в
определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить
самостоятельно, но на дополнительные
вопросы преподавателя студент пытается

экзамен



сформулировать обоснованный ответ.
1 – 4 баллов: выставляется студенту, если
дан неполный ответ, представляющий
собой разрозненные знания по теме
вопроса с ошибками в определениях.
Присутствуют фрагментарность,
нелогичность изложения.
По многим моментам присутствуют
выводы, конкретизация и доказательность
изложения, но дополнительные и
уточняющие вопросы преподавателя не
приводят к коррекции ответа студента не
только на поставленный вопрос, но и на
другие вопросы дисциплины.
0 баллов – отсутствие ответа на вопрос.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен

На экзамене происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. Отлично: Величина рейтинга

обучающегося по дисциплине 85…100 % Хорошо: Величина
рейтинга, обучающегося по дисциплине 75…84 %

Удовлетворительно: Величина рейтинга, обучающегося по
дисциплине 60…74 %. Неудовлетворительно: Величина

рейтинга обучающегося по дисциплине 0…59 %. Допускается
выставление оценки на основе текущего рейтинга

(автоматоматически). Форма проведения: экзамен проводится в
устной форме по билетам, включающим 2 теоретических

вопроса. На подготовку студенту выделяется 30 минут, после
этого студент отвечает на все вопросы билета. После ответов

студента экзаменатор задает дополнительные вопросы в рамках
тем билета.

В соответствии
с пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2

ПК-2
Знает: Эффективную стратегию и формировать политику предприятия,
обеспечивать пищевое предприятие материальными и финансовыми ресурсами,
разрабатывать новые конкурентоспособные концепции

+

ПК-2

Умеет: Разрабатывать эффективную стратегию и формировать политику
предприятия, обеспечивать пищевое предприятие материальными и
финансовыми ресурсами, разрабатывать новые конкурентоспособные
концепции.

+ +

ПК-2
Имеет практический опыт: Разработки эффективной стратегии и формирования
ресурсосберегаюищей политики предприятия

+ +

ПК-4
Знает: Способы по повышению эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости производства продукции, сокращению

+ +



расхода сырья, материалов, энергоресурсов и повышение производительности
труда

ПК-4

Умеет: Разрабатывать предложения по повышению эффективности
технологического процесса производства, снижению трудоемкости производства
продукции, сокращению расхода сырья, материалов, энергоресурсов и
повышение производительности труда

+

ПК-4

Имеет практический опыт: Разработки предложений по повышению
эффективности технологического процесса производства, снижению
трудоемкости производства продукции, сокращению расхода сырья, материалов,
энергоресурсов и повышение производительности труда

+ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

Не предусмотрена

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Пищевая и перерабатывающая промышленность реф. журн.

Центр. науч. с.-х. б-ка Рос. акад. с.-х. наук реферативный журнал
2. Пищевая промышленность ежемес. журн. Изд-во "Пищевая

помышленность" журнал
3. Пищевая технология

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. методические указания к лабораторным работам

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Современные проблемы науки и производства в
агроинженерии : учебник / В. Ф. Федоренко, В. И.
Горшенин, К. А. Монаенков [и др.]. — Санкт-Петербург :
Лань, 2022. — 496 с. https://e.lanbook.com/book/211181

2
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Никифорова, Т. А. Совершенствование
ресурсосберегающей технологии использования
вторичного сырья зерноперерабатывающей
промышленности для создания продуктов здорового
питания: монография / Т. А. Никифорова. — Оренбург :
ОГУ, 2018. — 136 с. https://e.lanbook.com/book/159835

3 Основная Электронно- Биоконверсия растительного сырья : учебное пособие / А.



литература библиотечная
система
издательства Лань

Н. Гнеуш, Н. А. Юрина, С. В. Копыльцов, А. И. Петенко. —
Краснодар : КубГАУ, 2020. — 187 с.
https://e.lanbook.com/book/315785

4
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Карамнова, Н. В. Управление технологиями : учебное
пособие / Н. В. Карамнова, В. М. Белоусов. — Воронеж :
Мичуринский ГАУ, 2018. — 278 с.
https://e.lanbook.com/book/157847

5
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Ресурсосберегающая технология и техника производства
сахарной свеклы : монография / А. И. Завражнов, В. И.
Горшенин, С. В. Соловьев [и др.] ; под общей редакцией А.
И. Завражнова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 164 с.
https://e.lanbook.com/book/207053

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -Консультант Плюс(31.07.2017)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.

Практические
занятия и
семинары

263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.

Лабораторные
занятия

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550).
Рефрактометр ИРФ-54, поляриметр СМ-3, центрифуга ЦР-8,
фотоколориметр КФК-3 образцы товаров; стандарты разных видов (100
шт.); Общероссийский классификатор продукции (5 шт.); Люминоскоп
«Филин», термостат ТС-1/80С, микроскоп «Микмед-1», тeлевизор LG
42CS560, тeлевизор LG 42LN540V, комплект из 4х лабораторных столов 2
шт., стул лабораторный черный-18 шт.


