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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Организация пищевых производств-изучение этапов организации  производства различных видов пищевых продуктов, применяемого оборудования и условий для получения качественного, безопасного и  конкурентноспособного  пищевого продукта.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
      1)научно-исследовательский
    разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного и мясного сырья
     2) производственно-технологический
  организация и осуществление  входного контроля качества сырья т материалов, производственного контроля  полуфабрикатов из различного вида сырья, разработки новых технологических решений при организации пищевых производств

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного и животного сырья
ПК-1.2 Готовит предложения по повышению эффективности производства и конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий переработки растительного сырья
Знает: 
-мероприятия по рациональному использованию и сокращению расходов сырья, материалов, внедрению безотходных и малоотходных технологий переработки растительного и животного сырья. 
Умеет:
-разрабатывать мероприятия по рациональному использованию и сокращению расходов сырья, материалов, внедрению безотходных и малоотходных технологий переработки растительного и животного сырья.
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.2 Реализует технологии переработки продукции растениеводства
Знает: 
-особенности производства, переработки и хранения продукции растениеводства. 
Умеет:
-анализировать организацию производства, переработки и хранения продукции растениеводства 
-реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности.
ПК-4 Способен реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной продукции
ПК-4.2 Реализует технологии переработки плодоовощной продукции
Знает: 
-особенности производства, переработки и хранения плодоовощной продукции. 
Умеет:
-анализировать организацию производства, переработки и хранения плодоовощной продукции 
-реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности.
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.2 Реализует технологии переработки продукции животноводства
Знает: 
-особенности производства, переработки и хранения продукции животноводства. 
Умеет:
-анализировать организацию производства, переработки и хранения продукции животноводства 
-реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Технология зерно-мучных продуктов и кондитерских изделий", "Технология бродильных и сахаристых продуктов", "Пищевая химия", "Процессы и аппараты пищевых производств", "Реология пищевых систем", "Технология хранения и переработки плодов и овощей", "Технология молочных продуктов", "Технология мясных продуктов", а также при прохождении технологической практики и выполнении научно-исследовательской работы.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Менеджмент предприятий пищевых производств", "Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств", "Организация заготовительной деятельности", "Технология консервирования плодов и овощей", прохождении технологической практики и выполнении выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
57
-занятия лекционного типа, в том числе:
20
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
20
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
51
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
28
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
107
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Развитие отрасли пищевых производств в условиях экономической трансформации
7
5
2
0
0
2
Организация производства кисло-молочной продукции
11
5
2
2
2
3
Организация  бродильного производства
20
10
4
4
2
4
Организация производства в мясоперерабатывающей отрасли
18
10
4
2
2
5
Организация производства хлеба и хлебобулочных изделий
22
10
4
4
4
6
Организация производства  кондитерских изделий
13
5
2
4
2
7
Организация производства плодоовощной продукции
14
6
2
4
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
86
20
20
14
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Развитие отрасли пищевых производств в условиях экономической трансформации
4
4
0
0
0
2
Организация производства кисло-молочной продукции
26
20
2
2
2
3
Организация  бродильного производства
24
20
2
2
0
4
Организация производства в мясоперерабатывающей отрасли
24
20
2
2
0
5
Организация производства хлеба и хлебобулочных изделий
14
8
2
2
2
6
Организация производства  кондитерских изделий
15
15
0
0
0
7
Организация производства плодоовощной продукции
20
20
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
115
8
8
4
9
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Развитие отрасли пищевых производств в условиях экономической трансформации
2,7,9,16
2
Организация бродильного производства
3,6,8,10,14
3
Организация производства в мясопеперабатывающей отрасли
1,2,6,7,9,11,12,16
4
Организация производства хлеба и хлебобулочных изделий
2,4,6,9,16,17
5
Организация производства кондитерских изделий
2,5,6,9,14,16,19
6
Организация производства плодоовощной проукции
2,6,18
7
Организация производства кисло-молочной продукции
2,6,13,15,16,20,21

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Переработка мяса птицы и кроликов : учебное пособие / Е.А. Рыгалова, Е.А. Речкина., К.А. Геращенко, Л.П.  Шароглазова, Н.А. Величко. - Москва : ИНФРА - М,2023-362с.
2
Тепловое оборудование  пищевых предприятий : учебник для вузов /  М.Э. Ахмедов, А.Ф. Демирова, М.Н. Дадашев. - Москва: Изд-во Юрайт, 2025. - 224 с.
3
Техника и технология бродильных производств : учебное пособие / С.П. Кузьмина , А.Н. Макушин, А.В. Волкова (и др.). - Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2023. - 116 с.
4
Технология  хлебобулочного производства : учебное пособие/ О.А. Бывалец. - Москва ; Вологда : Инфа - Инженерия, 2023. - 104 с
5
Технология кондитерского прозводства : учебное пособие / О.А. Бывалец. - Москва ; Вологда :Инфра-Инженерия,  2023. - 120 с.
6
Экономика и организация пищевых  производств: Учебное пособие / И.А. Дубровин, А.Р.  Есина, И.П., Стуканова; под общ.ред.проф. И.А. Дубровина. - 4-е изд. - М.: Идательско-торговая Корпорация  "Дашков и К", 2022.-228 с.
7
Эффективное развитие мясоперерабатывающих предприятий как направлеие повышения продовольственной безлпасности России : монография / М.Д. Магомедов, М.В. Карп ;  Государственный университет управления. - Москва:  Издательско-торговая корпорация "Дашков и К",2023.-171 с.
Дополнительная учебная литература
8
Ефимов Л.А. Безалкогольные напитки функционального назначения / Л. А. Ефимов, К. Р. Хасанова, Назмиева А.А. и др.// ТОВАРОВЕД ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ. - 2021. - №6. - С.438-441
9
ДАШКОВ ЛЕОНИД ПАВЛОВИЧ. Организация,технология и проектирование торговых предприятий : учебник для вузов / ДАШКОВ ЛЕОНИД ПАВЛОВИЧ, В. К. Памбухчиянц. - 8-е изд.,перераб.и доп. - М. : Дашков и К', 2008. - 506с. : ил. - ISBN 978-5-91131-713-3.
10
Кобелев К.В. Методы получения безалкогольного и слабоалкогольного пива / К. В. Кобелев, Т. Н. Волкова, Селина И.В.и др.// ПИВО И НАПИТКИ. - 2020. - №2. - С.24-29.
11
МУРУСИДЗЕ ДЖАНИКО НИКОЛАЕВИЧ. Технология производства продукции животноводства : учебник для вузов / МУРУСИДЗЕ ДЖАНИКО НИКОЛАЕВИЧ, В. Н. Легеза, Р. Ф. Филонов. - М. : КолосС, 2005. - 431с. : ил. - (Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). - Библиогр.:с.425-426. - ISBN 5-9532-0260-1.
12
РОГОВ ИОСИФ АЛЕКСАНДРОВИЧ. Общая технология мяса и мясопродуктов / РОГОВ ИОСИФ АЛЕКСАНДРОВИЧ, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М. : Колос, 2000. - 367с. : ил. - Библиогр.:с.364.
13
Свириденко Г.М. Особенности подбора состава бактериальных заквасок для производства сыров с низкой темпиратурой второго нагревания / Г. М. Свириденко, О. М. Шухалова// СЫРОДЕЛИЕ и маслоделие. - 2020. - №4. - С.22-25.
14
СПИРТНЫЕ напитки : Особенности брожения и производства:пер.с англ. / под общ.ред.А.Л.Панасюка. - СПб. : Профессия, 2006. - 534с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце глав. - ISBN 5-93913-086-0.
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	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- 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 Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, 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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



