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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Производство продукции питания различного назначения-усвоение понятий в области производства продукции специального назначения
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности:  технологического 
  -внедрение новых типов сырья, технологий и технологического оборудования;
  - оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентноспособность продукции производства.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии и виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения конкурентоспособности производства продукции и в соответствии со стратегическим планом развития производства
ПК-1.1 Исследует и оптимизирует параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
-как исследовать и оптимизировать параметры технологического процесса в целях улучшения качества продукции. 
Умеет:
- Составлять рецептурные композиции новых видов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
ПК-1.2 Разрабатывает новый ассортимент продукции питания различного назначения, организовывает ее выработку в производственных условиях
Знает: 
- ассортимент продукции питания различного назначения. 
Умеет:
- Разрабатывать готовую продукцию .
ПК-1.5 Осуществляет стратегическое планирование развития производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в предприятии в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания населения на основе проведенных научных исследований
Знает: 
-• ассортимент продукции питания различного назначения 
-государственную политику Российской Федерации в области здорового питания населения . 
Умеет:
-осуществляет стратегическое планирование развития производства продукции общественного питания.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Управление качеством в общественном питании", "Математическо-статистические методы в производстве продуктов питания", "Организация эффективной деятельности предприятия питания", прохождении практики - "Научно-исследовательская работа".
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Система ХАССПП в общественном питании", "Стратегический менеджмент в предприятиях питания".

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 3 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
44
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
28
          практическая подготовка
18
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
64
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
20
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          практическая подготовка
10
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
84
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
СР
контактная работа с преподавателем
ВСЕГО
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Введение. Определение проблемы. Национальный стандарт Российской Федерации. Термины. Современные приоритеты производства продуктов питания для разных групп населения
11
9
0
0
2
2
Характеристика функциональных пищевых ингредиентов и их свойств
9
5
2
0
2
3
Функциональные пищевые продукты на основе зерновых и зернобобовых продуктов
10
5
1
0
4
4
Функциональные молочные продукты
8
5
1
0
2
5
Функциональные безалкогольные напитки
8
5
1
0
2
6
Функциональные мясные и рыбные продукты
8
5
1
0
2
7
Функциональные продукты масложировой отрасли
10
5
1
0
4
8
Технология хлеба и хлебобулочных изделий диетических и диабетических изделий
8
5
1
0
2
9
Технология кондитерских диетических и диабетических изделий
9
5
2
0
2
10
Технология молочных продуктов для лечебного и диетического питания
9
5
2
0
2
11
Технология мясных и рыбных  продуктов для лечебного и диетического питания
8
5
1
0
2
12
Нанотехнологии специализированных продуктов лечебного и диетического питания
8
5
1
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
64
14
0
28
2
В том числе:
практическая подготовка
18
0
0
18

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Введение. Определение проблемы. Национальный стандарт Российской Федерации. Термины. Современные приоритеты производства продуктов питания для разных групп населения
9
7
2
0
0
2
Характеристика функциональных пищевых ингредиентов и их свойств
10
6
2
0
2
3
Функциональные пищевые продукты на основе зерновых и зернобобовых продуктов
8
6
0
0
2
4
Функциональные молочные продукты
9
9
0
0
0
5
Функциональные безалкогольные напитки
7
7
0
0
0
6
Функциональные мясные и рыбные продукты
7
7
0
0
0
7
Функциональные продукты масложировой отрасли
9
7
0
0
2
8
Технология хлеба и хлебобулочных изделий диетических и диабетических изделий
7
7
0
0
0
9
Технология кондитерских диетических и диабетических изделий
9
7
0
0
2
10
Технология молочных продуктов для лечебного и диетического питания
7
7
0
0
0
11
Технология мясных и рыбных  продуктов для лечебного и диетического питания
9
7
0
0
2
12
Нанотехнологии специализированных продуктов лечебного и диетического питания
9
7
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
88
6
0
10
4
В том числе:
практическая подготовка
10
0
0
10

	


	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Определение проблемы. Национальный стандарт Российской Федерации. Термины. Современные приоритеты производства продуктов питания для разных групп населения
1,3,4
2
Характеристика функциональных пищевых ингредиентов и их свойств
2,4,9,10,11
3
Функциональные пищевые продукты на основе зерновых и зернобобовых продуктов
2,3,4,6,9,10,11
4
Функциональные молочные продукты
2,4,5,6,7,11,12,13
5
Функциональные безалкогольные напитки
2,3,4,5,6,7
6
Функциональные мясные и рыбные продукты
2,3,4,5,6,7,8,13
7
Функциональные продукты масложировой отрасли
1,4,5,6
8
Технология хлеба и хлебобулочных изделий диетических и диабетических изделий
2,3,7
9
Технология кондитерских диетических и диабетических изделий
1,7,12,13
10
Технология молочных продуктов для лечебного и диетического питания
2,3,6,7,12
11
Технология мясных и рыбных  продуктов для лечебного и диетического питания
3,5,8
12
Нанотехнологии специализированных продуктов лечебного и диетического питания
1,5,6,12

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА. Технология продуктов общественного питания:сборник задач : учебное пособие для вузов / ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА, М. Ю. Тамова. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2021. - 256с. : ил. - Библиогр.:с.254. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - ISBN 978-5-16-005328-8.
2
Пищевые волокна: функционально-технологические свойства и применение в технологиях продуктов питания на основе молочной сыворотки : монография / Н.В. Неповинных, Н.М. Птичкина. — М. : ИНФРА-М, 2018. — 204 с. — (Научная мысль). — www.dx.doi.org/10.12737/monography_591ad49aecf044.63693469. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=951300
3
Позняковский В.М.. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В.М. Позняковский. - 2-е изд., испр. и доп. - Санкт -Петербург : ГИОРД, 2020.-368 с. 
Дополнительная учебная литература
4
Антипова Л.В. Коллагены : источники, свойства, применение : монография / Л.В. Антипова,, С.А. Сторублевцев, С.С Антипов. - Санкт-Петербург : ГИОРД, 2019. - 408 с.
5
Инновации в технологии продукции индустрии питания: Учебное пособие /М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. —СПб.: Троицкий мост, 2016. — 168 с.: ил. Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/flash/itpip/index.html?
6
Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с заданными свойствами. Технологии получения и переработки растительного сырья/МеняйлоЛ.Н., БатуринаИ.А., ВеретноваО.Ю. и др. - Краснояр.: СФУ, 2015. - 212 с.: ISBN 978-5-7638-3151-1. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=550153
7
ТЕХНОЛОГИИ пищевых производств : учебник для вузов / под ред.А.П.Нечаева. - М. : КолосС, 2008. - 767с. : ил. - (Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). - Библиогр.:с.747-748. - ISBN 978-5-9532-0557-3.
8
ЭРЛ МЭРИ. Разработка пищевых продуктов : пер.с англ. / ЭРЛ МЭРИ, Р. Эрл, А. Андерсон. - СПб. : Профессия, 2004. - 381с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце гл. - ISBN 5-93913-061-5.
Нормативные документы
9
СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс.
10
СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
11
МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. Предприятия общественного питания. Методические рекомендации к организации общественного питания населения. Методические рекомендации (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 02.03.2021) [Электронный ресурс] // СПС «Консультант Плюс».
12
Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
13
Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9. СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная библиотека: www.koob.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word
5
Stata SE
6
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



