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	Программа дисциплины Высокотехнологичные производства продуктов питания составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 14.08.2020 № 1028, профессионального(ых) стандарта(ов): 22.005 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.07.17 №59004; 33.008 РУКОВОДИТЕЛЬ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.06.02 №37510; 
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РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

на заседании кафедры пищевых технологий, протокол от 28.05.2025 г. № 9
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Цель освоения дисциплины Высокотехнологичные производства продуктов питания – сформировать компетенции, необходимые для профессиональной деятельности в сфере инновационных технологий продуктов питания.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности:
научно-исследовательской деятельности
- разработка конкурентоспособных на мировом рынке высокотехнологичных производств продуктов питания.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-4 Способен разрабатывать новые технологии и новую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты на основе проведенных научных исследований
ПК-4.1 Проводит поиск и разработку новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
-базы поиска новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-методики разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Умеет:
-использовать базы поиска новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-применять методики разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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: Методология науки о пище, Организация научных исследований для профессиональной деятельности, Современные проблемы науки в производстве продуктов питания, выполнении научно-исследовательской работы.
Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при выполнении научно-исследовательской работы, выполнении выпускной квалификационной работы, подготовки к сдачи государственного экзамена.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 2 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
47
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
28
          практическая подготовка
18
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
61
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 1 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
20
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
8
          практическая подготовка
8
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
115
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная 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 понятия «Высокотехнологичные производства». Инновационные технологии производства кулинарной продукции
21
11
4
6
0
2
Использование ультразвуковых кавитационных технологий  для производства пищевых продуктов 
16
10
2
4
0
3
Шоковое замораживание продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
16
10
2
4
0
4
Высокотехнологичные способы сушки продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
16
10
2
4
0
5
Применение мембранных технологий в современном пищевом производстве 
16
10
2
4
0
6
Роль упаковки продуктов и кулинарных изделий в технологической цепи высокотехнологичных производств
20
10
4
6
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
96
16
28
0
4
В том числе:
практическая подготовка
18
0
18
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 понятия «Высокотехнологичные производства». Инновационные технологии производства кулинарной продукции
23
17
2
4
0
2
Использование ультразвуковых кавитационных технологий  для производства пищевых продуктов
20
20
0
0
0
3
Шоковое замораживание продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
20
20
0
0
0
4
Высокотехнологичные способы сушки продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
20
20
0
0
0
5
Применение мембранных технологий в современном пищевом производстве
20
20
0
0
0
6
Роль упаковки продуктов и кулинарных изделий в технологической цепи высокотехнологичных производств
24
18
2
4
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
123
4
8
0
9
В том числе:
практическая подготовка
8
0
8
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Определение понятия «Высокотехнологичные производства». Инновационные технологии производства кулинарной продукции
1,2,3,4
2
Использование ультразвуковых кавитационных технологий  для производства пищевых продуктов 
1,2,3,4,5
3
Шоковое замораживание продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
1,2,3,6
4
Высокотехнологичные способы сушки продовольственного сырья и готовой кулинарной продукции
1,2,3,7,8
5
Применение мембранных технологий в современном пищевом производстве 
1,2,3,8
6
Роль упаковки продуктов и кулинарных изделий в технологической цепи высокотехнологичных производств
1,2,3,4,6,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Высокотехнологичные производства в общественном питании : учебное пособие / Т. Л. Камоза, Т. Н. Сафронова, Г. А. Губаненко, С. В. Ивлева. — Красноярск : СФУ, 2018. — 96 с. — ISBN 978-5-7638-3850-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/157642 (дата обращения: 11.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2
Пилипенко, Т. В. Нанотехнологии и высокотехнологичные производства пищевых продуктов : учебное пособие / Т. В. Пилипенко, Л. П. Нилова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2018. — 118 с. — ISBN 978-5-6040327-7-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/112325 (дата обращения: 11.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3
Путилов, А. В. Коммерциализация технологий и промышленные инновации : учебное пособие / А. В. Путилов, Ю. В. Черняховская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-3371-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169312 (дата обращения: 11.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Дополнительная учебная литература
4
Болдырев А.А. Биомембранология: учеб. пособие / А.А. Болдырев, Е.И. Кяйвяряйнен, В.А. Илюха. – Изд. 2-е, испр. и доп. – Красноярск: Сибирский федеральный ун-т, 2008. – 186 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=345146
5
Взаимосвязь структуры, свойств и технологии диспергирования лубоволокнистого сырья в ультразвуковых и гидродинамических полях / А.Н. Гребенкин. – М.: НИЦ ИНФРА-М, 2003. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=518313
6
Гунькин, В. А. Научные основы инновационных технологий производства пищевой продукции : учебное пособие / В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 140 с. — ISBN 978-5-6046938-4-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183483 (дата обращения: 09.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7
Лисин, П. А. Практическое руководство по проектированию продуктов питания с применением Excel, MathCAD, Maple : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-7416-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159518 (дата обращения: 09.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8
Научно-практические аспекты технологии продукции индустрии питания : учебник / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, Н. В. Барсукова, И. В. Симакова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-6046938-1-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183485 (дата обращения: 09.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- Международная организация по стандартизации: www.iso.org
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Справочно-правовая система «Гарант». : https://www.garant.ru/
- Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http://www.consultant.ru/
- Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.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 Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Windows
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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.
	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



