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1. Цели и задачи дисциплины 

Целью освоения дисциплины (модуля) «Методология проектирования техни-
ко-технологических производств и продуктов с заданными свойствами и соста-
вом» является формирование компетенций обучающегося в области профессиональ-
ной деятельности и сфере профессиональной деятельности: 

- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 
сфере технологий комплексной переработки мясного и молочного сырья) 

В рамках освоения программы магистратуры выпускники могут готовиться к ре-
шению задач профессиональной деятельности следующих типов: научно-
исследовательский; производственно-технологический; организационно-
управленческий; проектный. 

Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государ-
ственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подго-
товки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения (уровень образования - ма-
гистратура). 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планиру-

емыми результатами освоения образовательной программы 
№ 
п/п 

Код ком-
петенции 

Наименование 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

1 УК-2 Способен управ-
лять проектом на 
всех этапах его 
жизненного цикла 

ИД1УК-2 – Разрабатывает концепцию проектного решения в 
рамках обозначенной проблемы, представляет публично ре-
зультаты проекта и предлагает возможные пути внедрения их в 
практику 
ИД2УК-2 – Организует разработку плана реализации проекта, 
его корректировку и контроль за выполнением на всех этапах 
жизненного цикла 

2 ОПК-4 Способен исполь-
зовать методы 
моделирования 
продуктов и про-
ектирования тех-
нологических про-
цессов производ-
ства продукции из 
сырья животного 
происхождения 

ИД-1ОПК-4  –  Применяет методы моделирования и проектиро-
вания для совершенствования технологических процессов про-
изводства продукции из сырья животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях 
ИД-2ОПК-4  – Применяет специализированные программные и 
информационные продукты для решения профессиональных 
задач 

3 ПКв-6 Способен проек-
тировать техноло-
гические процес-
сы, разрабатывать 
инновационные 
программы и про-
екты в области 
прогрессивных 
технологий произ-
водства продуктов 
питания животно-
го происхождения 

ИД1ПКв-6 - Разрабатывает инновационные программы и проекты 
в области прогрессивных технологий производства продуктов 
питания животного происхождения  
ИД2ПКв-6 – Осуществляет технологические расчеты, технологи-
ческие компоновки и подбор оборудования при проектировании 
новых и модернизации действующих производств (участков, 
цехов) продуктов питания животного происхождения  

4 ПКв-8 Способен приме-
нять современное 
программное 
обеспечение для 
проектирования 
пищевых органи-
заций и отдель-
ных участков по 
производству 

ИД1ПКв-8  - Применяет методы математического моделирования 
и оптимизации технологических процессов производства про-
дуктов питания животного происхождения на базе стандартных 
пакетов прикладных программ  с использованием информаци-
онных и телекоммуникационных технологий для автоматизиро-
ванной обработки информации 
ИД2ПКв-8  - Использует стандартное программное обеспечение 
для сбора, обработки, хранения, передачи и накопления ин-
формации с использованием специализированных прикладных 



продуктов питания 
животного проис-
хождения 

программ при разработке технологической части проектов пи-
щевых организаций и подготовке заданий на разработку смеж-
ных частей проектов 
ИД3ПКв-8  - Использует системы автоматизированного проекти-
рования и программного обеспечения, информационные тех-
нологии для проектирования пищевых производств, технологи-
ческих линий, цехов, отдельных участков организаций по про-
изводству продуктов питания животного происхождения 

 
Код и наименование индикато-

ра достижения компетенции 
Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД1УК-2 – Разрабатывает кон-
цепцию проектного решения в 
рамках обозначенной пробле-
мы, представляет публично ре-
зультаты проекта и предлагает 
возможные пути внедрения их в 
практику 
 

Знать: принципы формирования концепции проекта в рамках обо-
значенной проблемы и основные требования, предъявляемые к 
проектной работе и критерии оценки результатов проектной дея-
тельности, основные требования к представлению результатов 
проекта, основные способы достижения образа результата дея-
тельности и планирования последовательности шагов для достиже-
ния результата 
Уметь: разрабатывать концепцию проекта в рамках обозначенной 
проблемы, формулируя цель, задачи, актуальность, значимость 
(научную, практическую, методическую и иную в зависимости от ти-
па проекта), ожидаемые результаты и возможные сферы их приме-
нения, представлять результаты проекта, видеть образ результата 
деятельности и планировать последовательность шагов для дости-
жения данного результата и прогнозировать проблемные ситуации 
и риски в проектной деятельности 
Владеть: методами разработки концепции проекта в рамках обозна-
ченной проблемы, формулирования целей, задач проекта, прогно-
зирования ожидаемых результатов и возможных сфер их примене-
ния , способностью представлять результаты проекта и обосновы-
вать возможности их практического использования, методами и 
способами достижения результата деятельности и планирования 

ИД2УК-2 – Организует разработ-
ку плана реализации проекта, 
его корректировку и контроль за 
выполнением на всех этапах 
жизненного цикла 

Знать: организацию и координацию участников проекта, способ-
ствующую конструктивному преодолению возникающих разногласий 
и конфликтов; основы формулирования стратегических целей и за-
дач, способы и принципы формирования плана-графика реализации 
проекта в различных областях профессиональной деятельности 
Уметь: организовывать и координировать участников проекта, спо-
собствуя конструктивному преодолению возникающих разногласий 
и конфликтов; определять видение, миссию, ценности компании; 
определять структуру управления организацией; применять прави-
ла делового этикета; применять порядок работы с информацией, 
составляющей коммерческую тайну; управлять персоналом; органи-
зовывать контакты; информировать подчиненных о результатах 
контроля и мерах по устранению выявленных недостатках; вести 
переговоры грузоотправителями, формировать план-график реали-
зации проекта в целом и план контроля его выполнения 
Владеть: навыками организации и координации участников проекта, 
способствующих конструктивному преодолению возникающих раз-
ногласий и конфликтов, составления плана-графика реализации 
проекта в целом и плана-контроля его выполнения 

ИД-1ОПК-4  –  Применяет методы 
моделирования и проектирова-
ния для совершенствования 
технологических процессов 
производства продукции из сы-
рья животного происхождения 
на автоматизированных техно-
логических линиях 
 

Знать: основные методы моделирования и проектирования техноло-
гических процессов производства продукции из сырья животного 
происхождения на автоматизированных технологических линиях 
Уметь: применять различные методы моделирования и проектиро-
вания технологических процессов производства продукции из сырья 
животного происхождения на автоматизированных технологических 
линиях 
Владеть: навыками моделирования и проектирования технологиче-
ских процессов производства продукции из сырья животного проис-
хождения на автоматизированных технологических линиях 

ИД-2ОПК-4  – Применяет специа- Знать: специализированные программные и информационные про-



лизированные программные и 
информационные продукты для 
решения профессиональных 
задач 

дукты, применяемые в теологиях продуктов питания животного про-
исхождения 
Уметь: устанавливать и использовать специализированные про-
граммные и информационные продукты, применяемые в технологи-
ях продуктов питания животного происхождения 
Владеть: навыками работы в специализированных программных и 
информационных продуктах, применяемых в технологиях продуктов 
питания животного происхождения 

ИД1ПКв-6 - Разрабатывает инно-
вационные программы и проек-
ты в области прогрессивных 
технологий производства про-
дуктов питания животного про-
исхождения  

Знать: основные понятия об инновациях в области производства 
продуктов питания животного происхождения 
Уметь: способами разработки инновационных программ и проектов 
в производстве продуктов питания животного происхождения 
Владеть: методами разработки инновационных программ и проек-
тов в области прогрессивных технологий производства продуктов 
питания животного происхождения 

ИД2ПКв-6 – Осуществляет техно-
логические расчеты, технологи-
ческие компоновки и подбор 
оборудования при проектиро-
вании новых и модернизации 
действующих производств 
(участков, цехов) продуктов пи-
тания животного происхожде-
ния  

Знать: основные этапы проектирования предприятий по производ-
ству продуктов питания животного происхождения 
Уметь: производить основные технологические расчеты при проек-
тировании предприятий по производству продуктов питания живот-
ного происхождения 
Владеть: навыками расчета основного сырья и вспомогательных 
материалов, подбора и расчета технологического оборудования и 
правил построения технологических компоновок при проектирова-
нии (реконструкции, модернизации) производств (участков, цехов) 
продуктов питания животного происхождения 

ИД1ПКв-8  - Применяет методы 
математического моделирова-
ния и оптимизации технологи-
ческих процессов производства 
продуктов питания животного 
происхождения на базе стан-
дартных пакетов прикладных 
программ  с использованием 
информационных и телекомму-
никационных технологий для 
автоматизированной обработки 
информации 

Знать: методы математического моделирования и оптимизации тех-
нологических процессов производства продуктов питания животного 
происхождения на базе стандартных пакетов прикладных программ 
Уметь: использовать информационные и телекоммуникационные 
технологии для автоматизированной обработки информации 
Владеть: методами математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания живот-
ного происхождения 

ИД2ПКв-8  - Использует стан-
дартное программное обеспе-
чение для сбора, обработки, 
хранения, передачи и накопле-
ния информации с использова-
нием специализированных при-
кладных программ при разра-
ботке технологической части 
проектов пищевых организаций 
и подготовке заданий на разра-
ботку смежных частей проектов 

Знать: стандартное программное обеспечение для сбора, обработ-
ки, хранения, передачи и накопления информации с использовани-
ем специализированных прикладных программ при разработке тех-
нологической части проектов пищевых организаций и подготовке 
заданий на разработку смежных частей проектов 
Уметь: применять стандартное программное обеспечение с исполь-
зованием специализированных прикладных программ при разработ-
ке технологической части проектов пищевых организаций и подго-
товке заданий на разработку смежных частей проектов 
Владеть: методами использования специализированных приклад-
ных программ при разработке технологической части проектов пи-
щевых организаций и подготовке заданий на разработку смежных 
частей проектов 

ИД3ПКв-8  - Использует системы 
автоматизированного проекти-
рования и программного обес-
печения, информационные тех-
нологии для проектирования 
пищевых производств, техноло-
гических линий, цехов, отдель-
ных участков организаций по 
производству продуктов пита-
ния животного происхождения 

Знать: системы автоматизированного проектирования и программ-
ного обеспечения, информационные технологии для проектирова-
ния пищевых производств 
Уметь: применять системы автоматизированного проектирования и 
программного обеспечения, информационные технологии для про-
ектирования пищевых производств 
Владеть: методами использования и применения систем автомати-
зированного проектирования и программного обеспечения, инфор-
мационных технологий для проектирования пищевых производств, 
технологических линий, цехов, отдельных участков организаций по 
производству продуктов питания животного происхождения 

 



3. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП ВО  
Дисциплина относится к обязательной части Блока 1 «Дисциплины (модули)» 

образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 
19.04.03 Продукты питания животного происхождения (уровень образования магистра-
тура), направленность/профиль «Инновационные технологии продуктов животного 
происхождения». Дисциплина является обязательной к изучению. 

Изучение дисциплины «Методология проектирования технико-
технологических производств и продуктов с заданными свойствами и составом» 
основано на знаниях, умениях и навыках, полученных при изучении обучающимися 
дисциплин современные проблемы производства продуктов животного происхождения; 
основы научно-исследовательской деятельности; управление инновационным разви-
тием предприятий пищевой промышленности; система менеджмента безопасности пи-
щевой продукции и качества. Дисциплина «Методология проектирования технико-
технологических производств и продуктов с заданными свойствами и составом» 
является предшествующей для проведения практической подготовки, дисциплин физи-
ко-химические и биотехнологические основы производства продуктов питания; совре-
менные методы исследования свойств сырья и продуктов животного происхождения; 
традиционные и современные технологии производства продуктов питания животного 
происхождения на автоматизированных технологических линиях; молекулярно-
биологические основы питания; технико-технологические основы производства молока 
и молочных продуктов; биотехнология производства мяса и мясных продуктов; техно-
логии переработки вторичных сырьевых ресурсов молочной отрасли. 

 
4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы 
 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 4 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего 
ак. ч 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

2 семестр 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 144 144 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 97 97 
Лекции 38 38 
в том числе в форме практической подготовки - -  
Лабораторные работы (ЛР) 38 38 
в том числе в форме практической подготовки 38 38 
Практические занятия (ПЗ) 19 19 
в том числе в форме практической подготовки 19 19 
Консультации текущие 1,9 1,9 
Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 47 47 
Проработка материалов по лекциям, учебникам, учебным пособиям 18 18 
Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 10 10 
Домашнее задание, реферат 10 10 
Подготовка к зачету 9 9 

 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разде-

лам) с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 
учебных занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля) 

№ 
п/п 

Наименование раздела дис-
циплины Содержание раздела Трудоемкость 

раздела, часы 



1. 

Источники и формы пищи. 
Концепция государственной 
политики в области здорового 
питания. Доктрина продо-
вольственной безопасности 
РФ. 

Введение. Источники пищи. Формы пищи. 
Развитие государственной политики в области 
здорового питания. Доктрина продоволь-
ственной безопасности РФ. 17,8 

2. 

Продукты лечебно-
профилактического и специ-
ального назначения. Способы 
и средства их получения. 
Биотехнологический потенциал 
сырья животного и раститель-
ного происхождения. 
 

Понятие о лечебно-профилактических продук-
тах питания. Геродиетическое питание. Пита-
ние для детей. Питание для спортсменов. 
Специализированное питание. Оборудование 
и технология для получения функциональных 
продуктов питания.  Биотехнологический потен-
циал сырья животного и растительного проис-
хождения. Характеристика пищевого сырья, бел-
ковых препаратов, биологически-активных ве-
ществ (БАВ), пищевых добавок, и готовой про-
дукции, в том числе трансгенной. 

17,8 

3. 

Методологические принципы 
разработки биологически-
безопасных и сбалансиро-
ванных продуктов питания с 
заданными качественными 
характеристиками. Способы 
прогнозирования их качества. 

Методология проектирования биологически-
безопасных продуктов питания. Понятие о 
сбалансированности продуктов питания по 
основным макро- и микронутриентам. Прида-
ние продуктам заданных качественных харак-
теристик. Способы оценки качества комбини-
рованных продуктов. 

37,8 

4. 

Компьютерное проектирова-
ние рецептур и математиче-
ское моделирование техноло-
гических процессов. Аналоги 
пищевых продуктов. 

Применение ЭВМ для проектирования много-
компонентных рецептур функциональных про-
дуктов. Математические модели описываю-
щие технологические процессы. Программное 
обеспечение для автоматизированного проек-
тирования комбинированных продуктов пита-
ния. Аналоги пищевых продуктов. 

32,8 

5. 
Интегрированные подходы к 
контролю качества сырья и 
готовых пищевых продуктов. 

Различные способы контроля сырья. Требо-
вания к качеству готовых продуктов. 17,8 

6. 
Методы управления каче-
ством пищевых биосистем. 

Применение современных инструментальных 
методов в определении качества пищевых 
систем. 

17,8 

 Консультации текущие 1,9 
 Вид аттестации (зачет) 0,1 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции, 

час 
ПЗ (или С), 

час 
ЛР, 
час 

СРО, 
час 

1. Источники и формы пищи. Концепция государствен-
ной политики в области здорового питания. Доктрина 
продовольственной безопасности РФ. 

4 2 4 7,83 

2. Продукты лечебно-профилактического и специально-
го назначения. Способы и средства их получения. 
Биотехнологический потенциал сырья животного и рас-
тительного происхождения. 

4 2 4 7,83 

3. Методологические принципы разработки биологиче-
ски-безопасных и сбалансированных продуктов пита-
ния с заданными качественными характеристиками. 
Способы прогнозирования их качества. 

12 6 12 7,83 

4. Компьютерное проектирование рецептур и матема-
тическое моделирование технологических процессов. 
Аналоги пищевых продуктов. 

10 5 10 7,83 

5. Интегрированные подходы к контролю качества сы-
рья и готовых пищевых продуктов. 4 2 4 7,83 

6. Методы управления качеством пищевых биосистем. 4 2 4 7,83 
 Консультации текущие 1,9    
 Вид аттестации (зачет) 0,1    



5.2.1 Лекции 
№ 
п/п 

Наименование раздела дисципли-
ны Тематика лекционных занятий 

Трудоем-
кость, 

час 

1. 

Источники и формы пищи. Кон-
цепция государственной политики 
в области здорового питания. Док-
трина продовольственной без-
опасности РФ. 

Введение. Источники пищи. Формы пищи. 
Развитие государственной политики в об-
ласти здорового питания. Доктрина про-
довольственной безопасности РФ. 

4 

2. 

Продукты лечебно-
профилактического и специально-
го назначения. Способы и сред-
ства их получения. Биотехнологи-
ческий потенциал сырья животного и 
растительного происхождения. 
 

Понятие о лечебно-профилактических 
продуктах питания. Геродиетическое пи-
тание. Питание для детей. Питание для 
спортсменов. Специализированное пита-
ние. Оборудование и технология для по-
лучения функциональных продуктов пита-
ния.  Биотехнологический потенциал сырья 
животного и растительного происхождения. 
Характеристика пищевого сырья, белковых 
препаратов, биологически-активных веществ 
(БАВ), пищевых добавок, и готовой продук-
ции, в том числе трансгенной. 

4 

3. 

Методологические принципы раз-
работки биологически-безопасных 
и сбалансированных продуктов 
питания с заданными качествен-
ными характеристиками. Способы 
прогнозирования их качества. 

Методология проектирования биологиче-
ски-безопасных продуктов питания. Поня-
тие о сбалансированности продуктов пи-
тания по основным макро- и микронутри-
ентам. Придание продуктам заданных ка-
чественных характеристик. Способы оцен-
ки качества комбинированных продуктов. 

12 

4. 

Компьютерное проектирование 
рецептур и математическое моде-
лирование технологических про-
цессов. Аналоги пищевых продук-
тов. 

Применение ЭВМ для проектирования 
многокомпонентных рецептур функцио-
нальных продуктов. Математические мо-
дели описывающие технологические про-
цессы. Программное обеспечение для ав-
томатизированного проектирования ком-
бинированных продуктов питания. Анало-
ги пищевых продуктов. 

10 

5. 
Интегрированные подходы к кон-
тролю качества сырья и готовых 
пищевых продуктов. 

Различные способы контроля сырья. Тре-
бования к качеству готовых продуктов. 4 

6. 
Методы управления качеством 
пищевых биосистем. 

Применение современных инструмен-
тальных методов в определении качества 
пищевых систем. 

4 

 Итого:  38 
 Консультации текущие 1,9 
 Вид аттестации (зачет) 0,1 

 
5.2.2 Практические занятия (семинары) 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисци-
плины Наименование практических работ Трудоемкость, 

час 

1. 

Источники и формы пищи. Кон-
цепция государственной политики 
в области здорового питания. 
Доктрина продовольственной 
безопасности РФ. 

Заполнение базы данных программы 
«Generic 2.0» для расчета многокомпо-
нентных рецептур продуктов функцио-
нального питания 
 

4 

2. 

Продукты лечебно-
профилактического и специально-
го назначения. Способы и сред-
ства их получения. Биотехнологи-
ческий потенциал сырья животного 
и растительного происхождения. 

3. Методологические принципы раз-
работки биологически-безопасных 

Расчет многокомпонентных рецептур 
мясных продуктов и анализ их свойств 11 



и сбалансированных продуктов 
питания с заданными качествен-
ными характеристиками. Способы 
прогнозирования их качества. 

 
Расчет многокомпонентных рецептур 
рыбных продуктов и анализ их свойств 
 
Расчет многокомпонентных рецептур 
молочных продуктов и анализ их 
свойств 4. 

Компьютерное проектирование 
рецептур и математическое мо-
делирование технологических 
процессов. Аналоги пищевых 
продуктов. 

5. 
Интегрированные подходы к кон-
тролю качества сырья и готовых 
пищевых продуктов. 

Расчет пищевой ценности комбиниро-
ванных пищевых систем 

4 

6. 
Методы управления качеством 
пищевых биосистем. 

Расчет энергетической ценности комби-
нированных пищевых систем с исполь-
зованием программ Biocen и Ration 

  Итого: 19 
 
5.2.3 Лабораторный практикум  

№ 
п/п 

Наименование раздела дисци-
плины Наименование лабораторных работ Трудоемкость, 

час 

1. 

Источники и формы пищи. Кон-
цепция государственной полити-
ки в области здорового питания. 
Доктрина продовольственной 
безопасности РФ. 

Технологии производства комбиниро-
ванных пищевых продуктов 

8 

2. 

Продукты лечебно-
профилактического и специаль-
ного назначения. Способы и 
средства их получения. Биотехно-
логический потенциал сырья жи-
вотного и растительного происхож-
дения. 

3. 

Методологические принципы раз-
работки биологически-
безопасных и сбалансированных 
продуктов питания с заданными 
качественными характеристика-
ми. Способы прогнозирования их 
качества. 

Автоматизированное проектирование 
многокомпонентных рецептур мясных 
продуктов и анализ их свойств 
 
Автоматизированное проектирование 
многокомпонентных рецептур рыбных 
продуктов и анализ их свойств 
 
Автоматизированное проектирование 
многокомпонентных рецептур молочных 
продуктов и анализ их свойств 

22 

4. 

Компьютерное проектирование 
рецептур и математическое мо-
делирование технологических 
процессов. Аналоги пищевых 
продуктов. 

5. 
Интегрированные подходы к кон-
тролю качества сырья и готовых 
пищевых продуктов. 

Моделирование пищевой ценности 
комбинированных пищевых систем 

8 

6. 

Методы управления качеством 
пищевых биосистем. 

Моделирование энергетической ценно-
сти комбинированных пищевых систем 
с использованием программ Biocen и 
Ration 

  Итого: 38 
 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   

№ 
п/п 

Наименование раздела дисци-
плины Вид СРО Трудоемкость, 

час 

1. 

Источники и формы пищи. Кон-
цепция государственной политики 
в области здорового питания. 
Доктрина продовольственной 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 



безопасности РФ. Подготовка к зачету 1,50 

2. 

Продукты лечебно-
профилактического и специально-
го назначения. Способы и сред-
ства их получения. Биотехнологи-
ческий потенциал сырья животного 
и растительного происхождения. 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 
Подготовка к зачету 1,50 

3. 

Методологические принципы раз-
работки биологически-безопасных 
и сбалансированных продуктов 
питания с заданными качествен-
ными характеристиками. Способы 
прогнозирования их качества. 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 
Подготовка к зачету 1,50 

4. 

Компьютерное проектирование 
рецептур и математическое мо-
делирование технологических 
процессов. Аналоги пищевых 
продуктов. 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 
Подготовка к зачету 1,50 

5. 

Интегрированные подходы к кон-
тролю качества сырья и готовых 
пищевых продуктов. 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 
Подготовка к зачету 1,50 

6. 

Методы управления качеством 
пищевых биосистем. 

Проработка материалов по лекциям, учебни-
кам, учебным пособиям 3 
Подготовка к практическим/лабораторным 
занятиям 1,67 
Домашнее задание, реферат 1,67 
Подготовка к зачету 1,50 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (мо-

дуля) 
Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
 
6.1 Основная литература 
Красуля, О.Н. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их 

производства: теория и практика: учеб. пособие. [Электронный ресурс] / О.Н. Красуля, 
С.В. Николаева, А.В. Токарев, А.Е. Краснов. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2015. 
— 320 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/69866 — Загл. с экрана. 

Доценко, В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприяти-
ями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и тор-
говли. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2012. — 832 с. — Ре-
жим доступа: http://e.lanbook.com/book/4885 — Загл. с экрана. 

Нечаев, А.П. Пищевая химия. [Электронный ресурс] / А.П. Нечаев, С.Е. Траубен-
берг, А.А. Кочеткова, В.В. Колпакова. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2015. — 672 с. 
— Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/69876 — Загл. с экрана. 

Панфилов, В.А. Проектирование, конструирование и расчет техники пищевых 
технологий. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2013. — 912 с. — 
Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/6599 — Загл. с экрана. 

Вытовтов, А.А. Теоретические и практические основы органолептического анали-
за продуктов питания. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2010. 
— 232 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4906 — Загл. с экрана. 

Пономарев, А.Н. Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки в про-
изводстве продуктов животного происхождения. [Электронный ресурс] / А.Н. Понома-
рев, Е.И. Мельникова, Е.Б. Станиславская, Е.В. Богданова. — Электрон. дан. — Воро-

http://e.lanbook.com/book/69866
http://e.lanbook.com/book/4885
http://e.lanbook.com/book/69876
http://e.lanbook.com/book/6599
http://e.lanbook.com/book/4906


неж : ВГУИТ, 2016. — 64 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/92221 — Загл. с 
экрана. 

Методология проектирования технико-технологических производств и продуктов 
с заданными свойствами и составом  [Электронный ресурс] :  Конспект лекций по дис-
циплине «Методология проектирования технико-технологических производств и про-
дуктов с заданными свойствами и составом» / Воронеж. гос. ун-т инж. технол. ; сост. М. 
М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. - 134 с. [ЭИ]. - Режим доступа: 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4249 — Загл. с экрана. 

Антипов, С.Т. Техника пищевых производств малых предприятий. Производство 
пищевых продуктов животного происхождения. [Электронный ресурс] / С.Т. Антипов, 
А.И. Ключников, И.С. Моисеева, В.А. Панфилов. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2016. 
— 488 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/72969 — Загл. с экрана. 

 
6.2 Дополнительная литература 
Мезенова, О.Я. Технология, экология и оценка качества копченых продуктов. 

[Электронный ресурс] / О.Я. Мезенова, И.Н. Ким. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 
2011. — 488 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4902 — Загл. с экрана. 

Антипова, Л.В. Рыбоводство. Основы разведения, вылова и переработки рыб в 
искусственных водоемах. [Электронный ресурс] / Л.В. Антипова, О.П. Дворянинова, 
О.А. Василенко, М.М. Данылив. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2011. — 472 с. — 
Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4883 — Загл. с экрана. 

Рогов, И. А. Химия пищи. Принципы формирования качества мясопродуктов 
[Текст] : учебник для студ. вузов (гриф УМО) / И. А. Рогов, А. И. Жаринов, М. П. Воякин. 
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6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-
боты обучающихся 

1. Методология проектирования технико-технологических производств и про-
дуктов с заданными свойствами и составом [Электронный ресурс] :  метод. указания 
для самостоятельной работы обучающихся (контрольная работа)/ Воронеж. гос. ун-т 
инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. – 22 с. [ЭИ]. – Режим до-
ступа : http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4245 . - Загл. с экрана 

2. Методология проектирования технико-технологических производств и про-
дуктов с заданными свойствами и составом [Электронный ресурс] :  метод. указания 
для самостоятельной работы обучающихся (реферат)/ Воронеж. гос. ун-т инж. технол. ; 
сост. М. М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. – 16 с. [ЭИ]. – Режим доступа : 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4246  - Загл. с экрана 

3. Методология проектирования технико-технологических производств и про-
дуктов с заданными свойствами и составом. Лабораторный практикум [Электронный 
ресурс] :  учебное пособие / М. М. Данылив; Воронеж. гос. ун-т инж. технол. - Воронеж :  
ВГУИТ, 2016. - 222 с. [ЭИ]. Режим доступа : 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4244 - Загл. с экрана 

4. Антипова, Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов [Текст] : 
учебник для студ. вузов, обуч. по спец. "Технология мяса и мясных продуктов" (гриф 
МО) / Людмила Васильевна Антипова, Ирина Анатольевна Глотова, И. А. Рогов. - М. : 
Колос, 2004. - 571 с 

5. Антипова, Л.В. Прикладная биотехнология. УИРС для специальности 
270900: учеб. пособие [Текст] / Л.В. Антипова, И.А. Глотова, А.И. Жаринов; Воронеж. 
гос. технол. акад. – Воронеж, 2000. – 332 с. 
 

6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-
тернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 
«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 
Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp? 
Федеральная университетская компьютерная сеть 
России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к об-
разовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 
Сайт Министерства науки и высшего образования РФ http://minobrnauki.gow.ru 
Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 
Информационно-коммуникационные технологии в об-
разовании. Система федеральных образовательных 
порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО 
«ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, современ-
ные профессиональные базы данных и информационные справочные системы: ЭИОС 
университета, в том числе на базе программной платформы «Среда электронного 
обучения 3KL», автоматизированная информационная база «Интернет-
тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, необходимы для реали-
зации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое про-
граммное обеспечение 

http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4245
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4246
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4244


Программы Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 
Microsoft Windows 7 (64 - 
bit) 

Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 Li-
cense No Level #47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2010    

Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 License 
No Level #48516271 от 17.05.2011 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 2007    Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com 

Microsoft Office 2010   Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License No Level 
#47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office Profes-
sional Plus 2013   

Microsoft Office Professional Plus 2013 Russian Academic OPEN 1 License 
No Level #61280574 от 06.12.2012 г. http://eopen.microsoft.com  

AdobeReaderXI  (бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-
reader/volumedistribution.htm  

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №204 

Комплект мебели для учебного процесса, переносное мультимедийное 
оборудование (проектор Benq, экран, ноутбук Lenovo), наборы учебно-
наглядных пособий, обеспечивающих тематические иллюстрации 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №043 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 9 шт., стул ученический – 16 шт., шкаф закрытый для 
инвентаря и одежды – 4 шт., Куттер – 1шт. Микроволновая печь СВЧ 
Samsung – 1 шт. Печь конвекционная  - 1 шт. Слайсер – 1 шт. Аппарат 
пельменный – 1шт. Плита электрическая – 2шт. Стол разделочный – 2 шт. 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №035 

Комплект мебели для учебного процесса: стол ученический – 28 штук, 
стул ученический – 56 штук. Проектор Sony VPL – DX140 – 1 шт, Экран для 
проектора – 1 шт, Ноутбук Lenovo – 1 шт.  

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №120 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 13 шт., лавка ученическая  - 13 шт., шкаф закрытый ПВХ 
– 4 шт., шкаф полузакрытый – 1 шт. Центрифуга. Весы AR 5-120. Холодиль-
ник  Бирюса 2. Центрифуга УЛ 4-1. Электросепаратор Сатурн 2. Электро-
плитка. Шкаф холодильный ШХ-08. Шкаф вытяжной ДВС-а/1. Фотокалори-
метр КФ-К-2. Аквадистиллятор ДЭ-10.  DVD – плеер Philips DVP-630 – 1 шт. 
Телевизор Vestel VR 54 TS – 1 шт. 

Учебная аудитория 
для проведения учеб-
ных занятий №028 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический  - 8 шт., стул ученический – 16 шт., стол лабораторный со 
шкафчиком – 6 шт., стол лабораторный без шкафчика – 2 шт., стол лабора-
торный с керамической плиткой – 1 шт., стол для весов – 1 шт., шкаф меди-
цинский стеклянный – 1 шт., шкаф медицинский лабораторный. Центрифуга 
универсальная лабораторная УЛ-4-1 – 1 шт. Центрифуга лабораторная ОКА 
– 1 шт. Морозильная камера Минск – 1 шт. Весы KERN 440 – 35N – 1 шт. 
Весы AR-5-120  - 1 шт. ШМЛ (вытяжка) – 1 шт. 

 
Учебная аудитория (помещение для самостоятельной работы обучающихся) 

№039 Комплект мебели для учебного процесса: стол компьютерный в ПВХ – 9 шт., стол компью-
терный – 5 шт., стол ученический – 12 шт., стул ученический – 24 шт., доска ученическая – 
1 шт., шкаф платяной – 3 шт. Компьютер Р-4-3,0 – 6 шт. Плоттер HPD J430 – 1 шт. Принтер 
НР LaserJet P 2015 – 1 шт. Рабочая станция IntelCore 2 Duo – 7 шт. 

 
Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного обору-

дования 
№ 045 Плита электрическая – 1 шт. Компьютер Р-4-3,0 – 1 шт 

Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 
при использовании: 
Читальные залы 
ресурсного центра 

Компьютеры со свободным доступом в сеть Интернет и Электронными биб-
лиотечными и информационно справочными системами. 

Дисплейный класс, 
ауд. № 030  

Компьютеры – 15 шт, Seleron 2,8. Принтеры: HP 1005-1 шт, HPcolor 2550 L – 
1 шт, HP 1320 L – 1 шт.  ПроекторInFokus – 1 шт. Сканеры: HPSkanJet 2400 
– 1 шт, HPSkanJet 4600 – 1 шт, Плоттер: Hpdesignjet 500 – 1 шт. 

 



8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплине (модулю) 

Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, эта-

пов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков и (или) опыта деятельности. 
ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей про-

граммы дисциплины (модуля).  
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах».  



ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе  

 
1. Организационно-методические данные дисциплины для заочной формы 

обучения 
  
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответ-

ствии с учебным планом 
 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 4 зачетные единицы. 
 

Виды учебной работы 

Всего  ак. ч 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 
1 курс 2 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 25,5 25,5 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 21,5 21,5 
Лекции 4 4 
в том числе в форме практической подготовки - -  
Лабораторные работы (ЛР) 12 12 
в том числе в форме практической подготовки 12 12 
Практические занятия (ПЗ) 4 4 
в том числе в форме практической подготовки 4 4 
Консультации текущие 0,6 0,6 
Рецензирование контрольных работ обучающихся-заочников 0,8 0,8 
Вид аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 118,6 118,6 
Проработка материалов по лекциям, учебникам, учебным посо-
биям 46,6 46,6 

Подготовка к практическим/лабораторным занятиям 30 30 
Домашнее задание, реферат 42 42 
Подготовка к зачету (контроль) 3,9 3,9 
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