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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Целью освоения дисциплины Технологическое проектирование предприятий отрасли является формирование представлений об основах проектирования предприятий, особенностях планировки и размещения предприятий пищевой отрасли.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический, а именно:
- изучить теоретические основы и получить практические навыки проектирования предприятий мясной, молочной и
рыбной отраслей, 
- научиться приводить характеристику промышленных зданий, 
- ознакомиться с методикой технологического проектирования;
 - изучить теоретические основы и получить практические навыки компоновки
производственных и вспомогательных помещений предприятий мясной, молочной и
рыбной отраслей с помощью автоматизированной программы.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-1.3 Проводит расчеты для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов, отдельных участков организаций с использованием систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения, информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции действующих организаций
Знает: 
-методы оценки качества и безопасности растительного сырья и продуктов его переработки. 
Умеет:
-оценивать качество и безопасность растительного сырья и продуктов его переработки.
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции растениеводства
Знает: 
-физические, химические, биохимические, биотехнологические, микробиологические процессы, происходящие при переработке продукции плодоводства и овощеводства . 
Умеет:
-анализировать свойства плодоовощного сырья и полуфабрикатов, влияющие на качество и безопасность готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов переработки продуктов плодоводства и овощеводства.
ПК-4 Способен реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной продукции
ПК-4.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции плодоводства и овощеводства
Знает: 
- методологию теоретических и прикладных научных исследований в области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции. 
Умеет:
-применять методологию и инструментарий научного исследования в области сельскохозяйственного производства.
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства
Знает: 
- наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства. 
Умеет:
-обосновывать наиболее рациональные режимы хранения продукции животноводства.
УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.1 При разработке и реализации проекта руководствуется Законодательством РФ, иными нормативными правовыми актами, методическими документами, регламентирующими профессиональную деятельность
Знает: 
-законодательство РФ, нормативно-правовые акты и методические документы в области профессиональной деятельности. 
Умеет:
-интерпретировать и применять законодательные нормы в области профессиональной деятельности.
УК-2.5 Представляет результаты проекта, предлагает возможности их использования и/или совершенствования
Знает: 
-основные принципы, технологии разработки и реализации проекта. 
Умеет:
-оценивать и представлять результаты проекта.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 и прохождении практик:
- Технология хранения и переработки плодов и овощей 
- Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции
- Технологическая практика
- Технология молочных продуктов
- Технология мясных продуктов
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при подготовке к сдаче и сдачи государственного экзамена, выполнении и защите 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:
67
-занятия лекционного типа, в том числе:
30
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
34
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
77
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
24
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
147
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Общие положения проектирования предприятий пищевой промышленности
21
11
6
0
4
2
Технологическое проектирование в мясной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
18
10
4
0
4
3
Технологическое проектирование в кондитерской отрасли с использованием автоматизированной системы. 
22
12
4
0
6
4
Технологическое проектирование в хлебобулочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
18
10
4
0
4
5
Технологическое проектирование в кисломолочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
22
12
4
0
6
6
Технологическое проектирование в отрасли консервирования овощей с использованием автоматизированной системы. 
18
10
4
0
4
7
Технологическое проектирование в  отрасли бродильных производст с использованием автоматизированной системы. 
22
12
4
0
6
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
112
30
0
34
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
Общие положения проектирования предприятий пищевой промышленности
25
21
2
0
2
2
Технологическое проектирование в мясной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
25
21
2
0
2
3
Технологическое проектирование в кондитерской отрасли с использованием автоматизированной системы. 
21
21
0
0
0
4
Технологическое проектирование в хлебобулочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
25
21
2
0
2
5
Технологическое проектирование в кисломолочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
25
21
2
0
2
6
Технологическое проектирование в отрасли консервирования овощей с использованием автоматизированной системы. 
21
21
0
0
0
7
Технологическое проектирование в  отрасли бродильных производст с использованием автоматизированной системы. 
21
21
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
180
155
8
0
8
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
Общие положения проектирования предприя
2,6
2
Технологическое проектирование в мясной отрасли с использованием автоматизированной системы
1,3,4,5
3
Технологическое проектирование в мясной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
1,3,4,5
4
Технологическое проектирование в хлебобулочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
1,3,4,5
5
Технологическое проектирование в кисломолочной отрасли с использованием автоматизированной системы. 
1,3,4,5
6
Технологическое проектирование в отрасли консервирования овощей с использованием автоматизированной системы. 
1,3,4,5
7
Технологическое проектирование в  отрасли бродильных производст с использованием автоматизированной системы. 
1,3,4,5

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Авроров, В. А. Инженерные расчеты деталей и узлов при проектировании технологического оборудования пищевых производств : учебное пособие / В. А. Авроров. - Москва ; Вологда : Инфра-Инженерия, 2022. - 308 с. - ISBN 978-5-9729-1053-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1902208 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
2
Авроров, В. А. Основы проектирования технологического оборудования пищевых производств : учебное пособие / В. А. Авроров. - 2-е изд. перераб. и доп. - Москва ; Вологда : Инфра-Инженерия, 2022. - 496 с. - ISBN 978-5-9729-1047-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1902211 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
3
Гулак, Л. И. Проектирование производственных зданий пищевых предприятий : учебное пособие / Л. И. Гулак, И. Н. Матющенко, А. М. Гавриленков. - Санкт-Петербург : Проспект науки, 2024. - 400 с. - ISBN 978-5-903090-27-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2134613 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная учебная литература
4
Бакин, И. А. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / И. А. Бакин. - Москва ; Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. - 208 с. - ISBN 978-5-9729-1468-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2098516 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
5
Мезенова, О. Я. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов : учебное пособие / О. Я. Мезенова. - Санкт-Петербург : Проспект науки, 2024. - 224 с. - ISBN 978-5-906109-19-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2135472 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
6
Рогова, О. В. Основы строительства и охраны окружающей среды при проектировании пищевых производств : учебное пособие / О. В. Рогова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 74 с. - ISBN 978-5-7782-4110-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1866287 (дата обращения: 21.05.2025). – Режим доступа: по подписке.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



