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Аннотация 
основной образовательной программы по направлению подготовки бакалавров 

260100 «Продукты питания из растительного сырья» 
профилю «Технология бродильных производств и виноделие» 

Целью разработки ООП направления подготовки «Продукты питания из расти-
тельного сырья», профиль «Технология бродильных производств и виноделие» является 
методическое обеспечение реализации ФГОС по данному направлению подготовки и на 
этой основе развитие у студентов личностных качеств, а также формирование общекуль-
турных и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС. ООП 
регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализа-
ции образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данному на-
правлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие программы дисциплин 
(модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а 
также требования государственных аттестационной и экзаменационной комиссий, про-
граммы учебной и производственных практик, календарный учебный график и методиче-
ские материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной техно-
логии. 
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1. Общие положения 

1.1. Определение основной образовательной программы бакалавриата 
Основная образовательная программа (ООП) бакалавриата, реализуемая ФГБОУ 

ВПО «Дагестанский государственный технический университет» по направлению подго-
товки 260100.62 - Продукты питания из растительного сырья и профилю подготовки -
Технология бродильных производств и виноделие представляет собой систему докумен-
тов, разработанную и утвержденную ректором университета с учётом требований рынка 
труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) по 
соответствующему направлению подготовки высшего профессионального образования 
(ВПО), а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы ПрОП. 

ООП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и техно-
логии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по 
данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие программы 
дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обу-
чающихся, а также программы учебной и производственной практик, календарный учеб-
ный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей 
образовательной технологии. 

1.1.1. Обоснования выбора направления и профиля подготовки 
Республика Дагестан имеет сформированную инфраструктуру в области производ-

ства продуктов питания из растительного сырья и испытывает потребность в обеспечении 
рынка труда специалистами с высшим профессиональным образованием. 

Университет для удовлетворения потребности рынка труда в области производства 
продуктов питания из растительного сырья осуществляет комплексную подготовку спе-
циалистов с ВПО, включавшую в себя специальность «260204 Технология бродильных 
производств и виноделие» (с 1977 г.). 

В соответствии с вышеизложенным реализация ООП по направлению 260100.62 -
Продукты питания из растительного сырья с профилем «Технология бродильных произ-
водств и виноделие» (далее - ТБПиВ) является обоснованной. 

1.2. Нормативные документы для разработки ООП бакалавриата 
Нормативную правовую базу разработки ООП бакалавриата по направлению 

260100.62 - Продукты питания из растительного сырья составляют: 
Федеральный закон РФ: «Об образовании в Российской Федерации» (от 29.12.2012 

г. №273) в редакции, действующей с 11 января 2015 года; 
порядок создания и развития инновационной инфраструктуры в сфере образования, 

утвержденный приказом Минобрнауки РФ от 23.07.2013 г. №611; 
правила разработки и утверждения федеральных государственных образователь-

ных стандартов, утвержденные постановлением Правительства РФ от 5.08.2013 г. №661; 
нормативно-методические документы Минобрнауки РФ (инструктивные письма 

Минобрнауки РФ от 28.12.2009 г. № 03-2672 «О разработке примерных основных образо-
вательных программ профессионального образования» и от 13.05.2010 г. № 03-956 «О 
разработке вузами основных образовательных программ»); 

федеральный государственный образовательный стандарт высшего профессио-
нального образования по направлению подготовки 260100.62 - Продукты питания из рас-
тительного сырья (бакалавриат), утвержденный приказом Министерства образования и 
науки РФ от 21.12.2009. № 754 (приложение 1); 

дополнение к федеральному государственному образовательному стандарту выс-
шего профессионального образования по направлению подготовки 260100.62 - Продукты 
питания из растительного сырья по профилю «Технология бродильных производств и ви-
ноделие» (приложение 2); 
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примерная основная образовательная программа (ПрООП) по направлению подго-
товки (приложение 3); 

устав ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический университет»; 
внутривузовская система управления качеством подготовки специалистов. 

1.3. Общая характеристика вузовской ООП ВПО (бакалавриата) 
1.3.1. Цель (миссия) ООП бакалавриата 
Целью ООП бакалавриата по направлению подготовки 260100.62 - Продукты пи-

тания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных произ-
водств и виноделие в области воспитания являются: 

-развитие у студентов личностных качеств, способствующих их творческой актив-
ности, общекультурному росту и социальной мобильности: целеустремленности, органи-
зованности, трудолюбия, ответственности, самостоятельности, гражданственности, при-
верженности этическим ценностям, толерантности, настойчивости в достижении цели, 
выносливости; 

-формирование общекультурных (универсальных): социально-личностных, обще-
научных, инструментальных и профессиональных компетенций, позволяющих выпускни-
ку успешно работать в избранной сфере деятельности и быть устойчивым на рынке труда. 

Целью ООП бакалавриата по направлению подготовки 260100.62 - Продукты пи-
тания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных произ-
водств и виноделие в области обучения являются: 

-удовлетворение потребностей общества и государства в фундаментально образо-
ванных и гармонично развитых специалистах, владеющих современными технологиями в 
области профессиональной деятельности; 

-удовлетворение потребности личности в овладении социальными и профессио-
нальными компетенциями, позволяющими ей быть востребованной на рынке труда и в 
обществе, способной к социальной и профессиональной мобильности; 

-профессиональная ориентация обучающихся на освоение ООП бакалавриата в со-
ответствии с профилем подготовки Технология бродильных производств и виноделие, по 
результатам успешной сдачи итоговой государственной аттестации которой выпускнику 
присваивается квалификация (степень) - «бакалавр». 

1.3.2. Срок освоения ООП бакалавриата 
В соответствии с разделом III ФГОС ВПО по направлению 260100.62 - Продукты 

питания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных 
производств и виноделие нормативный срок освоения ООП, включая последипломный 
отпуск, составляет 4 года для очной формы обучения, 5 лет для заочной формы обучения. 

1.3.3. Трудоемкость ООП бакалавриата «Продукты питания из растительного 
сырья» по профилю подготовки - Технология бродильных производств и виноделие 

В соответствии с разделом Ш ФГОС ВПО по направлению 260100.62 - Продукты 
питания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных 
производств и виноделие трудоемкость освоения студентом ООП составляет 240 зачетных 
единиц (1 зачетная единица соответствует 36 академическим часам) за весь период 
обучения и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы студента, практики 
и время, отводимое на контроль качества освоения студентом ООП. 

1.4. Требования к абитуриенту 
Для освоения ООП подготовки по направлению 260100.62 - Продукты питания из 

растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных производств и 
виноделие абитуриент должен иметь документ государственного образца о среднем (пол-
ном) общем образовании или среднем профессиональном образовании. 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ООП бака-
лавриата по направлению подготовки 260100.62 - Продукты питания из раститель-
ного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных производств и вино-
делие 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускника 
В соответствии с п. 4.1 ФГОС ВПО по направлению 260100.62 - Продукты питания 

из растительного сырья область профессиональной деятельности бакалавра включает: 
- организацию входного контроля качества сырья растительного происхождения, 

пищевых добавок и улучшителей; производственный контроль качества полуфабрикатов и 
параметров технологического процесса; 

- управление качеством готовой продукции; 
- разработку новых видов продукции и технологий их производства в соответствии 

с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания насе-
ления; 

- разработку нормативной и технической документации, технических регламентов; 
- контроль качества продукции в соответствии с требованиями санитарных норм и 

правил; 
- эксплуатацию технологического оборудования в процессе производства; 
- обеспечение контроля над соблюдением экологической чистоты производ-

ственных процессов; 
- участие в подготовке проектной документации для строительства новых, реконст-

рукции и модернизации действующих предприятий. 
Бакалавр данного направления и профиля может осуществлять профессиональную 

деятельность на предприятиях бродильных производств и виноделия, в испытательных 
лабораториях, органах сертификации, в проектных и научно-исследовательских учрежде-
ниях. 

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника 
В соответствии с п. 4.2 ФГОС ВПО по направлению 260100.62 - Продукты питания 

из растительного сырья объектами профессиональной деятельности бакалавров по данно-
му направлению являются: 

- продовольственное сырье растительного происхождения, пищевые добавки и 
улучшители; 

- пищевые продукты; 
- технологическое оборудование пищевых предприятий; 
- нормативная и техническая документация; 
- методы и средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции; 
- система производственного контроля. 

2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника 
В соответствии с п. 4.3 ФГОС ВПО бакалавр по направлению 260100.62 - Продук-

ты питания из растительного сырья готовится к следующим видам профессиональной дея-
тельности: 

-производственно-технологической; 
-экспериментально-исследовательской; 
-организационно-управленческой; 
-расчетно-проектной. 



10 

2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника 
В соответствии с п. 4.4 ФГОС ВПО бакалавр по направлению подготовки 

260100.62 - Продукты питания из растительного сырья должен решать следующие про-
фессиональные задачи в соответствии с видами профессиональной деятельности: 

а) производственно-технологическая деятельность: 
-обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов; 
-управление технологическими процессами производства продуктов питания из 

растительного сырья на предприятии; 
-обеспечение выпуска высококачественной продукции: муки, крупы, крупяных про-

дуктов, комбикормов; хлеба, кондитерских и макаронных изделий; сахара и сахаристых 
продуктов; жировых продуктов, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов; 
продукции бродильной и винодельческой промышленности; субтропических и пищевку-
совых продуктов; продуктов общественного питания; продуктов детского и функциональ-
ного питания; консервов и пищеконцентратов; субтропических и пищевкусовых продук-
тов; 

-реализация мероприятий по повышению эффективности производства, направлен-
ных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение 
трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное 
расходование энергоресурсов; 

-организация рационального ведения технологического процесса и осуществление 
контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продук-
тов питания из растительного сырья; 

-участие в разработке новых технологий и технологических схем производства про-
дуктов питания из растительного сырья; 

-участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества 
сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испы-
таний; 

-осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и задач; 
б) экспериментально-исследовательская деятельность: 
-изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 

опыта применительно к сфере своей профессиональной деятельности; 
-применение современных методов исследования и моделирования для повышения 

эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотход-
ных технологий переработки растительного и других видов сырья; 

-участие в исследовании технологических процессов производства продуктов пита-
ния из растительного сырья; проведение измерений; анализ и математическая обработка 
экспериментальных данных; использование результатов исследований; подготовка мате-
риалов для составления научных обзоров, отчетов и публикаций; 

-использование методов математического моделирования и оптимизации техноло-
гических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе 
стандартных пакетов прикладных программ; 

в) организационно-управленческая деятельность: 
-организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, при-

нятие управленческих решений; 
-управление работой коллектива исполнителей на производственных участках и в 

цехах на предприятии; 
-участие в разработке и совершенствовании системы управления качеством на 

предприятии; 
-оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого 

качества готовой продукции; 
-участие в составлении технологической и отчетной документации; 
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-осуществление технического контроля и управления качеством продуктов питания 
из растительного сырья; 

-осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по реализации готовой 
продукции; 

г)расчетно-проектная деятельность: 
-участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для про-

ектирования производства продуктов питания из растительного сырья; 
-участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом обосно-

вании строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических 
линий и участков; 

-проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических 
линий, цехов; отдельных участков предприятий; 

-использование систем автоматизированного проектирования и программного обес-
печения, информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и рекон-
струкции действующих предприятий. 

3. Компетенции выпускника ООП бакалавриата, формируемые в результате 
освоения данной ООП ВПО 

Результаты освоения ООП бакалавриата определяются приобретаемыми выпускни-
ком компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в 
соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

В соответствии с п. 5.1 ФГОС ВПО по направлению 260100.62 - Продукты питания 
из растительного сырья в результате освоения ООП выпускник должен обладать следующи-
ми общекультурными компетенциями (ОК): 

ОК-1 владеть культурой мышления, способен к обобщению, анализу, восприятию ин-
формации, постановке цели и выбору путей её достижения 

ОК-2 уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь 

ОК-3 готовностью к кооперации с коллегами, работе в коллективе 
ОК-4 способностью находить организационно - управленческие решения в нестан-

дартных ситуациях и готовностью нести за них ответственность 
ОК-5 уметь использовать нормативно-правовые документы в своей деятельности 
ОК-6 стремиться к саморазвитию, повышению своей квалификации и мастерства 
ОК-7 уметь критически оценивать свои достоинства и недостатки, намечать пути и 

выбрать средства развития достоинств и устранения недостатков 
ОК-8 осознавать социальную значимость своей будущей профессии, обладать высокой 

мотивацией к выполнению профессиональной деятельности 
ОК-9 использовать основные положения и методы социальных, гуманитарных и эко-

номических наук при решении социальных и профессиональных задач; способен 
анализировать социально-значимые проблемы и процессы 

ОК-10 использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессио-
нальной деятельности, применяет методы математического анализа и моделиро-
вания, теоретического и экспериментального исследования 

ОК-11 способностью понимать сущность и значение информации в развитии современ-
ного информационного общества, сознавать опасности и угрозы, возникающие в 
этом процессе; соблюдать основные требования информационной безопасности, 
в том числе защиты государственной тайны 

ОК-12 владеть основными методами, способами и средствами получения, хранения, пе-
реработки информации, уметь работать с компьютером как средством управле-
ния информацией 
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ОК-13 способностью работать с информацией в глобальных компьютерных сетях 
ОК-14 владеть одним из иностранных языков: читает и переводит со словарем научно-

технические тексты 
ОК-15 владеть основными методами защиты производственного персонала и населения 

от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий 
ОК-16 владеть средствами самостоятельного, методически правильного использования 

методов физического воспитания и укрепления здоровья, готовностью к дости-
жению должного уровня физической подготовленности для обеспечения полно-
ценной социальной и профессиональной деятельности 

В соответствии с п. 5.2 ФГОС ВПО по направлению 260100.62 Продукты питания 
из растительного сырья в результате освоения ООП выпускник должен обладать следую-
щими профессиональными компетенциями (ПК): 
общепрофессиональными: 
ПК-1 использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессио-

нальной деятельности, применять методы математического анализа и моделиро-
вания, теоретического и экспериментального исследования 

ПК-2 уметь работать с компьютером как средством управления информацией 
ПК-3 владеть основными методами защиты производственного персонала и населения 

от возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий 
производственно-технологическая деятельность: 
ПК-4 способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой про-
дукции, ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производст-
ва (в соответствии с профилем подготовки) 

ПК-5 владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического 
оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в 
соответствии с профилем подготовки) 

ПК-6 владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) 

ПК-7 способностью применить специализированные знания в области технологии про-
изводства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных 
технологических дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) 

ПК-8 способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для 
освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микро-
биологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве 
продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подго-
товки) 

ПК-9 способностью использовать информационные технологии для решения техноло-
гических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в 
соответствии с профилем подготовки) 

ПК-10 осуществлять управление действующими технологическими линиями (процесса-
ми) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из рас-
тительного сырья (по профилю подготовки) 

ПК-11 готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рын-
ка (в соответствии с профилем подготовки) 

ПК-12 уметь работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью по-
сещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (в соответствии 
с профилем подготовки) 
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экспериментально-исследовательская деятельность: 
ПК-13 способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отече-

ственный и зарубежный опыт по тематике исследования 
ПК-14 готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводи-

мых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их 
при написании отчетов и научных публикаций 

ПК-15 готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результа-
тов исследований и разработок в промышленное производство 

ПК-16 готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного 
сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (в соответствии с про-
филем подготовки) 

ПК-17 владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для 
анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из рас-
тительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) 

организационно-управленческая деятельность: 
ПК-18 способностью оценивать современные достижения науки в технологии произ-

водства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конку-
рентоспособные продукты 

ПК-19 владеть методиками расчёта технико-экономической эффективности при выборе 
оптимальных технических и организационных решений; способами организации 
производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современ-
ных методов управления 

ПК-20 понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании 
новых или модернизации существующих производств и производственных уча-
стков 

ПК-21 владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий 
коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях 

ПК-22 способностью использовать принципы системы менеджмента качества и органи-
зационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельно-
сти 

расчетно-проектная деятельность: 
ПК-23 способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий 

по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техпе-
ревооружению существующих производств (в соответствии с профилем подго-
товки) 

ПК-24 способностью пользоваться нормативными документами, определяющими тре-
бования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исход-
ных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания 
из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) 

ПК-25 готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите при-
нимаемых проектных решений 

ПК-26 способностью использовать стандартные программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на 
разработку смежных частей проектов 

ПК-27 способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, под-
бор оборудования для технологических линий и участков производства продук-
тов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) 
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4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образователь-
ного процесса при реализации ООП бакалавриата 

В соответствии с п.39 Типового положения о вузе и ФГОС ВПО по направлению 
подготовки 260100.62 Продукты питания из растительного сырья по профилю подготовки 
- Технология бродильных производств и виноделие содержание и организация образова-
тельного процесса при реализации данной ООП регламентируются: 

- учебным планом бакалавра с учетом его профиля; 
- рабочими программами учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей); 
- материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающих-

ся; 
- программами учебных и производственных практик; 
- годовым календарным учебным графиком; 
- методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих 

образовательных технологий. 

4.1. График учебного процесса и учебный план 
График учебного процесса устанавливает последовательность и продолжительность 

реализации ООП ВПО по годам: теоретического обучения, экзаменационных сессий, прак-
тик, промежуточных и итоговых аттестаций и каникул. Он разработан в соответствии с требо-
ваниями ФГОС ВПО по направлению 260100.62 Продукты питания из растительного сы-
рья и входит в структуру учебного плана и располагается на его первой странице. 

Учебный план отображает логическую последовательность освоения циклов и 
разделов ООП (дисциплин (модулей), практик), обеспечивающих формирование 
компетенций. В нем указывается общая трудоемкость дисциплин (модулей), практик в 
зачетных единицах, а также их общая и аудиторная трудоемкость в часах. 

В базовых частях учебных циклов указывается перечень базовых дисциплин 
(модулей) в соответствии с требованиями ФГОС ВПО по направлению подготовки 
260100.62 Продукты питания из растительного сырья. В вариативных частях учебных 
циклов кафедрой ВиТБП сформированы перечень и последовательность дисциплин 
(модулей) с учетом рекомендаций соответствующей ПрООП ВПО. 

ООП содержит дисциплины по выбору в объеме не менее одной трети вариативной 
части суммарно по всем трем учебным циклам ООП. Порядок формирования дисциплин 
по выбору обучающихся установлен Ученым советом ДГТУ. Для каждой дисциплины, 
модуля, практики указаны виды учебной работы и формы промежуточной аттестации. 

Учебный план по направлению подготовки 260100.62 Продукты питания из расти-
тельного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных производств и виноде-
лие с графиком учебного процесса представлен в приложении 4. 

Матрица соответствия компетенций, составных частей ООП и оценочных средств по 
направлению подготовки 260100.62 Продукты питания из растительного сырья по профи-
лю подготовки - Технология бродильных производств и виноделие представлена в прило-
жении 5. 

4.2. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) 
Рабочие программы учебных дисциплин обеспечивают качество подготовки обу-

чающихся, составляются на все дисциплины учебного плана. 
В рабочей программе четко сформулированы конечные результаты обучения. 
Структура и содержание рабочих программ включают цели освоения дисциплины, 

место дисциплины в структуре ООП бакалавриата по направлению 260100.62 Продукты 
питания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бродильных про-
изводств и виноделие, компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 
дисциплины (модуля), разделы дисциплины, темы лекций и вопросы, виды учебной рабо-
ты, включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость (в часах), образователь-
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ные технологии, оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточ-
ной аттестации по итогам освоения дисциплины и учебно-методическое обеспечение са-
мостоятельной работы, студентов, учебно-методическое и информационное обеспечение 
дисциплины (модуля), рекомендуемая литература и источники информации (основная и 
дополнительная), материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

Основой разработки рабочих программ являются аннотации соответствующих дис-
циплин направления, представленные в приложении 6. 

Разработанные рабочие программы всех дисциплин как базовой, так и вариативной 
частей учебного плана, включая дисциплины по выбору студента, по направлению 
260100.62 - Продукты питания из растительного сырья по профилю подготовки - Техно-
логия бродильных производств и виноделие находятся на выпускающей кафедре ВиТБП. 

4.3. Программы учебной и производственной практик 
В соответствии с ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100.62 Продукты пи-

тания из растительного сырья раздел основной образовательной программы бакалавриата 
«Учебная и производственная практики» является обязательным и представляет собой вид 
учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую 
подготовку обучающихся. Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обу-
чающимися в результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические на-
выки и способствуют комплексному формированию общекультурных (универсальных) и 
профессиональных компетенций обучающихся. 

Учебную и производственные практики студенты проходят на следующих ведущих 
предприятиях отрасли, с которыми технологическим факультетом заключены соответст-
вующие договора: 

ГУП «Кизлярский коньячный завод»; 
винзавод ГУП «Манаскентский»; 
ОАО «Дербентский коньячный комбинат»; 
ОАО «Дербентский завод игристых вин»; 
ОАО «Махачкалинский винзавод»; 
ОАО «Денеб»; 
ОАО «Дагэтанол»; 
ОАО «Каспийвинпром»; 
ООО «Порт-Петровск»; 
ОАО «Махачкалинский комбинат шампанских вин» и др. 

4.3.1. Программа учебной практики 
При реализации данной ООП предусматривается прохождение студентами 1 курса 

после 2 семестра учебной ознакомительной практики на указанных ведущих предприяти-
ях отрасли. 

Продолжительность учебной практики - 4 недели. 
Содержание и порядок проведения учебной практики регламентируется рабочей 

программой (приложение 7) и Положением «О порядке организации и проведения прак-
тик студентов» ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический университет». 

4.3.2. Программа производственных практик 
Студенты 2 и 3 курсов после 4 и 6 семестров проходят соответственно первую и 

вторую производственные практики на указанных ведущих предприятиях отрасли. 
Продолжительность производственной практики соответственно 2 и 4 недели. 
Содержание и порядок проведения производственных практик регламентируется 

рабочей программой (приложение 8) и Положением «О порядке организации и проведе-
ния практик студентов» ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический уни-
верситет». 
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4.3.3. Программа преддипломной практики 
Перед выполнением выпускной квалификационной работы студенты 4 курса после 

8 семестра проходят преддипломную практику на одной из ведущих предприятиях отрас-
ли. 

Продолжительность преддипломной практики 2 недели. 
Содержание и порядок проведения преддипломной практики регламентируется ра-

бочей программой (приложение 9) и Положением «О порядке организации и проведения 
практик студентов» ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический универси-
тет». 

Практики для студентов, обучающихся по заочной форме обучения, могут быть ор-
ганизованы по месту их работы в соответствии с профилем подготовки. 

5. Фактическое ресурсное обеспечение ООП бакалавриата 
Ресурсное обеспечение ООП бакалавриата по направлению подготовки 260100.62 

Продукты питания из растительного сырья по профилю подготовки - Технология бро-
дильных производств и виноделие в ФГБОУ ВПО «ДГТУ» формируется на основе требо-
ваний к условиям реализации основных образовательных программ бакалавриата, опреде-
ляемых ФГОС ВПО по данному направлению подготовки, с учетом рекомендаций ПрО-
ОП и включает в себя кадровое, учебно-методическое, информационное и материально-
техническое обеспечение. 

5.1. Кадровое обеспечение 
Реализация ООП обеспечивается научно-педагогическими кадрами, имеющими, в 

основном, базовое образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, 
и систематически занимающимися научной и (или) научно-методической деятельностью. 

Доля преподавателей, имеющих учёную степень и (или) учёное звание, в общем 
числе преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по данной ООП по на-
правлению 260100.62 Продукты питания из растительного сырья по профилю подготовки 
- Технология бродильных производств и виноделие, составляет 83,3 % (в соответствии с 
п.7.16 ФГОС ВПО должно быть не менее 50%), учёную степень доктора наук и (или) учё-
ное звание профессора имеют 16 % (по ФГОС - не менее 8%) преподавателей. 

Преподаватели профессионального цикла, имеющие базовое образование и (или) 
учёную степень, соответствующие профилю дисциплины, составляют 100 % преподавате-
лей, обеспечивающих учебный процесс по профессиональному циклу, имеют учёные сте-
пени (по стандарту - не менее 50%). 

К образовательному процессу привлечено 10 % преподавателей из числа дейст-
вующих руководителей и работников профильных организаций (должно быть не менее 
5%). . 

Предусмотрено, что до 10% от общего числа преподавателей, имеющих учёную 
степень и (или) учёное звание, может быть заменено преподавателями, имеющими стаж 
практической работы по данному направлению на должностях руководителей или веду-
щих специалистов более 10 последних лет. 

5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 
В соответствии с п. 7.17 ФГОС ВПО обеспечивается учебно-методической доку-

ментацией и материалами по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям) основной об-
разовательной программы. Содержание учебных дисциплин (модулей) представлено в ло-
кальной сети ДГТУ. 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением 
и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе, 
содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам и сформированной на осно-
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вании прямых договоров с правообладателями учебной и учебно-методической литерату-
ры. 

Объем библиотечного фонда соответствует минимальным нормативам обеспечен-
ности вузов в части библиотечно-информационных ресурсов 

При этом обеспечена возможность осуществления одновременного индивидуаль-
ного доступа к такой системе не менее чем для 25% обучающихся. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями 
основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за 
последние 10 лет (для дисциплин базовой части гуманитарного, социального и экономи-
ческого цикла - за последние пять лет), из расчета не менее 25 экземпляров таких изданий 
на каждые 100 обучающихся. 

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные, спра-
вочно-библиографические и специализированные периодические издания в расчете 1-2 
экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального 
доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Ин-
тернет. 

5.3. Материально-техническое обеспечение 
В соответствии с п.7.16 ФГОС ВПО по направлению 260100.62 Продукты питания 

из растительного сырья ДГТУ, реализующее ООП бакалавриата, располагает материаль-
но-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и меж-
дисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и научно-исследовательской 
работы обучающихся, предусмотренных учебным планом вуза и соответствующей дейст-
вующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Для реализации ООП бакалавриата по направлению 260100.62 Продукты питания 
из растительного сырья по профилю Технология бродильных производств и виноделие 
имеются: 

лаборатории по дисциплинам: физики, неорганической химии, аналитической хи-
мии и физико-химических методов анализа, органической химии, физической и коллоид-
ной химии, теплотехники, информатики, электротехники и электроники, процессы и ап-
параты, биохимии, охраны труда, микробиологии, технологии отрасли, химии отрасли; 

специально оборудованные кабинеты по дисциплинам: физики, иностранного язы-
ка, истории, философии, социологии, экономики, математики, маркетинга и менеджмента; 

компьютерные классы с комплектом программного обеспечения - 1 класс; 
оборудованные мультимедийным оборудованием аудитории - 1. 
При использовании электронных изданий ДГТУ обеспечивает каждого обучающе-

гося во время самостоятельной подготовки рабочим местом в компьютерном классе с вы-
ходом в Интернет не менее 4-х часов в неделю в соответствии с объемом изучаемых дис-
циплин. 

6. Характеристики среды вуза, обеспечивающие развитие общекультурных 
(социально-личностных) компетенций выпускников 

На факультете разработана и утверждена нормативная документация, регламенти-
рующая организацию и проведение воспитательной работы: план воспитательной работы 
на учебный год; положение о кураторе академической группы; должностная инструкция 
заместителя декана по воспитательной работе; планы студенческих мероприятий на учеб-
ный год. 

Воспитательная работа на факультете осуществляется под руководством замести-
теля декана по воспитательной работе, который курирует работу ответственных за воспи-
тательную работу на кафедрах, семинары кураторов и внеучебные мероприятия, коорди-
нирует усилия кураторов в организации воспитательной работы. 
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Воспитательная работа организуется и проводится на различных уровнях: в уни-
верситете в целом, на факультете, кафедрах, общежитиях. Мероприятия проводятся в ак-
товом зале и конференц-зале университета, спортивных залах университета, в пресс-
центре и музеях университета и г. Махачкала. 

За каждой учебной группой закреплен куратор из числа профессорско-
преподавательского состава (положение о кураторе). В академических группах старших 
курсов работают кураторы от кафедр. 

Постоянно действуют оперативные совещания заместителя декана и кураторов, ко-
торые рассматривают организационные вопросы и разрабатывают методические рекомен-
дации. Семинары для кураторов и тематические курсы работают на постоянной основе. 
Успешный опыт распространяется на семинарах кураторов, в газете «За инженерные кад-
ры» и на страницах в сети Интернет. 

Система студенческого самоуправления факультета представлена студенческой 
профсоюзной организацией, советом старост факультета, студенческим советом факуль-
тета, творческим активом факультета. Студенты активно участвуют в работе студенческих 
творческих коллективов, спортивных секций. 

Основными направлениями воспитательной работы являются: профессионально-
трудовое, гражданско-патриотическое и культурно-нравственное. Основные формы рабо-
ты: беседы, круглые столы, досугово-познавательные мероприятия, конкурсы, школы. 
Студенты факультета небезуспешно принимают активное участие в различных фестива-
лях, конкурсах, олимпиадах («Студенческая весна», «Первый шаг», олимпиады в различ-
ных городах ЮФО и СКФО и т.д.). Студенты участвуют в творческой жизни факультета, а 
именно в фестивалях студенческого творчества. 

Активное участие студенты принимают в научно-практической работе (научное 
студенческое общество, конференции и олимпиады различного уровня, конкурсы грантов 
и дипломных проектов), социально значимых акциях («Нет - курению», «День донора», 
общегородской субботник). 

Студенты в процессе прохождения практики привлекаются к работе в рамках соци-
ально значимых программ «Жизнь без наркотиков», «Здоровый образ жизни», «Школа 
взросления», «Молодежь против СПИДА» и др. 

Студенты принимают активное участие в волонтерской деятельности г. Махачкала. 
Результаты их трудовой и социально-политической деятельности отмечены Администра-
цией города и Министерством по делам молодежи, культуры и научной политики Респуб-
лики Дагестан. 

В университете проводится анкетирование и соцопросы по различным тематикам в 
учебных группах и в общежитиях (первичное анкетирование первокурсников, анкетиро-
вание по адаптации первокурсников, здоровый образ жизни, социально-психологическая 
ситуация в общежитиях, смысло-жизненные ориентации и др.), ведется индивидуальный 
прием студентов, аспирантов и сотрудников факультета, проводятся мероприятия по про-
филактике религиозного экстремизма, различного вида зависимостей, правонарушений и 
девиантного поведения. 

На факультете проводится систематическая работа по оказанию социальной помо-
щи студентам-сиротам, малообеспеченным студентам, студенческим семьям с детьми. На-
значаются социальные стипендии, оказывается материальная помощь. Организована лет-
няя оздоровительная кампания на университетской базе отдыха в спортивно-
оздоровительном лагере, в течение учебного года оздоровление студентов организуется в 
санатории-профилактории «Политехник». 

На факультете ведется большая рекламно-информационная работа. Информация о 
проводимой на факультете работе размещается на информационных стендах, официаль-
ном сайте факультета. 

Регулярно проводятся опросы студентов по организации воспитательной работы. 
Осуществляется целевое финансирование культурно-массовой, физкультурной и 
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оздоровительной работы, а также средств на поощрение студентов за активное участие во 
внеучебной деятельности. За достижения в учебе, науке, спорте и творчестве студенты 
награждаются именными стипендиями, дипломами и грамотами, ценными подарками, 
бесплатными экскурсиями и денежными премиями. 

ДГТУ располагает благоустроенными общежитиями, в которых есть оборудован-
ные кухни, душевые и санузлы в соответствии с нормами, камеры хранения, прачечные 
самообслуживания, оборудованная комната для самостоятельных занятий и комната от-
дыха. Общежитие является сегментом компьютерной телекоммуникационной сети уни-
верситета, которая дает возможность студентам, проживающим в общежитии, пользовать-
ся электронными образовательными ресурсами вуза (электронные библиотеки, учебные 
курсы) и иметь доступ в Internet. 

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения 
обучающимися ООП бакалавриата 

В соответствии с п.8.2 ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100.62 Продук-
ты питания из растительного сырья и Типовым положением о вузе оценка качества освое-
ния ООП бакалавриата включает в себя текущий контроль успеваемости, промежуточную 
и итоговую государственную аттестацию обучающихся. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и проме-
жуточной аттестации, обучающихся по ООП бакалавриата осуществляется в соответствии 
с Уставом университета и внутривузовской системой управления качеством подготовки 
специалистов. 

7.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемо-
сти и промежуточной аттестации 

В соответствии с п.8.2 ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100.62 Продук-
ты питания из растительного сырья для аттестации обучающихся на соответствие их пер-
сональных достижений поэтапным требованиям данной ООП кафедры университета, уча-
ствующие в реализации ООП разработали фонды оценочных средств (тесты, контрольные 
вопросы, задачи и др.) для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточных 
аттестаций включают типовые задания, контрольные работы, тесты, кейсы и другие мето-
ды контроля, позволяющие оценить знания, умения и уровень приобретенных компетен-
ций с высокой степенью объективности (надежности), обоснованности (валидности) и со-
поставимости, и входят в состав рабочих программ дисциплин. 

7.2. Фонд контрольных заданий (тестовых заданий, вопросов) для проверки 
остаточных знаний 

Фонд контрольных заданий (тестовых заданий, вопросов) для проверки остаточных 
знаний разрабатываются кафедрой и входят в состав рабочих программ дисциплин. 

7.3. Требования к содержанию, организации и приобретаемым умениям и на-
выкам при практической подготовке 

Требования к содержанию, организации и приобретаемым умениям и навыкам при 
практической подготовке входят в состав программ практик. При этом учитывается, что 
учебная и производственная практики призваны закрепить знание материала теоретиче-
ских естественнонаучных и профессиональных дисциплин, привить обучающемуся необ-
ходимые практические навыки и умения оперативной производственной работы, что по-
зволит самостоятельно определить область будущей деятельности, а также сбор необхо-
димой исходной информации для выполнения курсовых работ (проектов) и ВКР. 
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8. Итоговая государственная аттестация выпускников ООП бакалавриата 
Итоговая аттестация выпускника ДГТУ является обязательной и осуществляется 

после освоения образовательной программы в полном объеме. 
Итоговая государственная аттестация включает защиту бакалаврской выпускной 

квалификационной работы и государственные экзамены в виде итогового экзамена по от-
дельной (фундаментальной) дисциплине и итогового междисциплинарного государствен-
ного экзамена. 

Итоговый междисциплинарный государственный экзамен определяется основными 
дисциплинами профессионального цикла. 

На междисциплинарном государственном экзамене выпускник должен продемон-
стрировать знания в области общепрофессиональных и специальных дисциплин, доста-
точные для работы в коллективе, выполнения своих профессиональных обязанностей, для 
последующего обучения в магистратуре. 

На основе Положения об итоговой государственной аттестации выпускников вузов 
РФ, утвержденного Минобрнауки России, требований ФГОС ВПО по направлению подго-
товки бакалавров 260100.62 Продукты питания из растительного сырья выпускающей ка-
федрой ВиТБП разработана программа и процедура проведения итогового междисципли-
нарного государственного экзамена (приложение 10). 

9. Другие нормативно-методические документы и материалы, обеспечиваю-
щие качество подготовки обучающихся 

Компетентность преподавательского состава обеспечивается повышением квали-
фикации, участием в научно-исследовательской и учебно-методической работе. Использу-
ется рейтинговая система оценки ППС. Регулярно проводится самообследование по со-
гласованным критериям для оценки деятельности (стратегии) реализации ООП. 

Также используются следующие нормативно-методические документы и материа-
лы: 

- временное положение об организации учебного процесса с использованием за-
четных единиц; 

- квалификационные требования по должностям научно-педагогических работни-
ков ДГТУ; 

- типовая должностная инструкция работника ДГТУ, относящегося к категории 
профессорско-преподавательского состава; 

- положение о системе мониторинга удовлетворенности потребителей качеством 
процессов и видов деятельности, входящих в область распространения системы качества 
ДГТУ; 

- методическое руководство по проведению исследования удовлетворенности рабо-
тодателей качеством подготовки выпускников; 

- методическое руководство «Проведение исследований, направленных на оценку 
удовлетворенности внутренних потребителей качеством процессов и видов деятельности, 
осуществляемых в университете»; 

- методическое руководство «Проведение исследований, направленных на установ-
ление требований потребителей». 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВПО с учетом реко-
мендаций и ПрООП ВПО по направлению 260100.62 - Продукты питания из растительно-
го сырья. 

Автор: М.Н. Исламов, к.т.н., доцент, зам. зав. каф. ВиТБП 

Рецензент: А.Н. Халимов, начальник отдела Минсельхозпрода РД 
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8. Итоговая государственная аттестация выпускников ООП бакалавриата 
Итоговая аттестация выпускника ДГТУ является обязательной и осуществляется 

после освоения образовательной программы в полном объеме. 
Итоговая государственная аттестация включает защиту бакалаврской выпускной 

квалификационной работы и государственные экзамены в виде итогового экзамена по от-
дельной (фундаментальной) дисциплине и итогового междисциплинарного государствен-
ного экзамена. 

Итоговый междисциплинарный государственный экзамен определяется основными 
дисциплинами профессионального цикла. 

На междисциплинарном государственном экзамене выпускник должен продемон-
стрировать знания в области общепрофессиональных и специальных дисциплин, доста-
точные для работы в коллективе, выполнения своих профессиональных обязанностей, для 
последующего обучения в магистратуре. 

На основе Положения об итоговой государственной аттестации выпускников вузов 
РФ. утвержденного Минобрнауки России, требований ФГОС ВПО по направлению подго-
товки бакалавров 260100.62 Продукты питания из растительного сырья выпускающей ка-
федрой ВиТБП разработана программа и процедура проведения итогового междисципли-
нарного государственного экзамена (приложение 10). 

9. Другие нормативно-методические документы и материалы, обеспечиваю-
щие качество подготовки обучающихся 

Компетентность преподавательского состава обеспечивается повышением квали-
фикации. участием в научно-исследовательской и учебно-методической работе. Использу-
ется рейтинговая система оценки ПГ1С. Регулярно проводится самообследование по со-
гласованным критериям для оценки деятельности (стратегии) реализации ООП. 

Также используются следующие нормативно-методические документы и материа-
лы: 

- временное положение об организации учебного процесса с использованием за-
четных единиц; 

- квалификационные требования по должностям научно-педагогических работни-
ков ДГТУ: 

- типовая должностная инструкция работника ДГТУ. относящегося к категории 
профессорско-преподавательского состава; 

- положение о системе мониторинга удовлетворенности потребителей качеством 
процессов и видов деятельности, входящих в область распространения системы качества 

- методическое руководство по проведению исследования удовлетворенности рабо-
тодателей качеством подготовки выпускников: 

- методическое руководство «Проведение исследований, направленных на оценку 
удовлетворенности внутренних потребителей качеством процессов и видов деятельности, 
осуществляемых в университете»; 

- методическое руководство «Проведение исследований, направленных на установ-
ление требований потребителей». 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВГ10 с учетом реко-
мендаций и ПрООП ВПО по направлению 260100.62 - Продукты питания из растительно-
го сырья. 

ДГТУ; 

Автор: О "л"^' '^ ' ^ с л а м о в - К''1"-11- доцент, зам. зав. каф. ВиТБП 
их i \ 

Рецензент: - 4 . 1 0 ^ чА.Н. Халимов. начальник отдела Минсельхозпрода РД 
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Приложение 

Утвержден 
приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации 
о т г. № 

ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ СТАНДАРТ 

ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

по направлению подготовки 

260100 Продукты питания из растительного сырья 

(квалификация (степень) «бакалавр») 

I. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

1.1. Настоящий федеральный государственный образовательный 

стандарт высшего профессионального образования (ФГОС ВПО) 

представляет собой совокупность требований, обязательных при 

реализации основных образовательных программ бакалавриата по 

направлению подготовки 260100 Продукты питания из растительного 

сырья образовательными учреждениями высшего профессионального 

образования (высшими учебными заведениями, вузами) на территории 

Российской Федерации, имеющими государственную аккредитацию. 

1.2. Право на реализацию основных образовательных программ 

высшее учебное заведение имеет только при наличии соответствующей 

лицензии, выданной уполномоченным федеральным органом 

исполнительной власти. 

ФГОС-ОЗ 

И 
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II. ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 

В настоящем стандарте используются следующие сокращения: 

ВПО - высшее профессиональное образование; 

ООП - основная образовательная программа; 

ОК - общекультурные компетенции; 

ПК - профессиональные компетенции; 

УЦ ООП - учебный цикл основной образовательной программы; 
ФГОС ВПО - федеральный государственный образовательный стандарт 

высшего профессионального образования. 

III. ХАРАКТЕРИСТИКА НАПРАВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ 

Нормативный срок, общая трудоемкость освоения основных 

образовательных программ (в зачетных единицах)* и соответствующая 

квалификация (степень) приведены в таблице 1. 

Таблица 1 

Сроки, трудоемкость освоения ООП и квалификация (степень) выпускника 

Наименование 
ООП 

Квалификация 
(степень) Нормативный 

срок освоения 
ООП, 

включая 
последипломный 

отпуск 

Трудоем-
кость 

(в зачетных 
единицах) 

Наименование 
ООП 

Код в соот-
ветствии 

с принятой 
классифи-

кацией ООП 

Наимено-
вание 

Нормативный 
срок освоения 

ООП, 
включая 

последипломный 
отпуск 

Трудоем-
кость 

(в зачетных 
единицах) 

ООП 
бакалавриата 62 бакалавр 4 года 240 ** 

*) одна зачетная единица соответствует 36 академическим часам; 

**) Трудоемкость основной образовательной программы по очной форме 
обучения за учебный год равна 60 зачетным единицам. 

Сроки освоения основной образовательной программы бакалавриата 

по очно-заочной (вечерней) и заочной формам обучения, а также в случае 

сочетания различных форм обучения могут увеличиваться на один год 

относительно нормативного срока, указанного в таблице 1, на основании 

решения ученого совета высшего учебного заведения. 
ФГОС-ОЗ 

I I 
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IV. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ БАКАЛАВРОВ 

4.1. Область профессиональной деятельности бакалавров включает: 

организацию входного контроля качества сырья растительного 

происхождения, пищевых добавок и улучшителей; производственный 

контроль качества полуфабрикатов и параметров технологического 

процесса; управление качеством готовой продукции; разработку новых 

видов продукции и технологий их производства в соответствии с 

государственной политикой Российской Федерации в области здорового 

питания населения; разработку нормативной и технической документации, 

технических регламентов; контроль качества продукции в соответствии с 

требованиями санитарных норм и правил; эксплуатацию технологического 

оборудования в процессе производства; обеспечение контроля над 

соблюдением экологической чистоты производственных процессов; 

участие в подготовке проектной документации для строительства новых, 

реконструкции и модернизации действующих предприятий. 

4.2. Объектами профессиональной деятельности бакалавров являются: 

продовольственное сырье растительного происхождения, пищевые 

добавки и улучшители; пищевые продукты; технологическое 

оборудование пищевых предприятий; нормативная и техническая 

документация; методы и средства контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции; система производственного 

контроля. 

4.3. Бакалавр по направлению подготовки 260100 Продукты 

питания из растительного сырья готовится к следующим видам 

профессиональной деятельности: 

производственно-технологической; 

экспериментально-исследовательской; 

организационно-управленческой; 
ФГОС-ОЗ 

I If 
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расчетно-проектной. 

Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым в 

основном готовится бакалавр, определяются высшим учебным заведением 

совместно с обучающимися, научно-педагогическими работниками 

высшего учебного заведения и объединениями работодателей. 

4.4. Бакалавр по направлению подготовки 260100 Продукты 

питания из растительного сырья должен решать следующие 

профессиональные задачи в соответствии с видами профессиональной 

деятельности: 

производственно-технологическая деятельность: 

обеспечение входного контроля качества свойств сырья и 

полуфабрикатов; 

управление технологическими процессами производства продуктов 

питания из растительного сырья на предприятии; 

обеспечение выпуска высококачественной продукции: муки, крупы, 

крупяных продуктов, комбикормов; хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий; сахара и сахаристых продуктов; жировых продуктов, эфирных 

масел и парфюмерно-косметических продуктов; продукции бродильной и 

винодельческой промышленности; субтропических и пищевкусовых 

продуктов; продуктов общественного питания; продуктов детского и 

функционального питания; консервов и пищеконцентратов; 

субтропических и пищевкусовых продуктов; 

реализация мероприятий по повышению эффективности 

производства, направленных на рациональное использование и 

сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости 

производства продукции, повышение производительности труда, 

экономное расходование энергоресурсов; 

ФГОС-ОЗ 

I 
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организация рационального ведения технологического процесса и 

осуществление контроля над соблюдением технологических параметров 

процесса производства продуктов питания из растительного сырья; 

участие в разработке новых технологий и технологических схем 

производства продуктов питания из растительного сырья; 

участие в мероприятиях по организации эффективной системы 

контроля и качества сырья, учет сырья и готовой продукции на базе 

стандартных и сертификационных испытаний; 

осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и 

задач; 

экспериментально-исследовательская деятельность: 

изучение и анализ научно-технической информации, отечественного 

зарубежного опыта применительно к сфере своей профессиональной 

деятельности; 

применение современных методов исследования и моделирования 

для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов, 

внедрения безотходных и малоотходных технологий переработки 

растительного и других видов сырья; 

участие в исследовании технологических процессов производства 

продуктов питания из растительного сырья; проведение измерений; анализ 

и математическая обработка экспериментальных данных; использование 

результатов исследований; подготовка материалов для составления 

научных обзоров, отчетов и публикаций; 

использование методов математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства продуктов питания 

из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных 

программ; 

организационно-управленческая деятельность: 

ФГОС-ОЗ 

I 'It 
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организация производства и эффективной работы коллектива 

исполнителей, принятие управленческих решений; 

управление работой коллектива исполнителей на производственных 

участках и в цехах на предприятии; 

участие в разработке и совершенствовании системы управления 

качеством на предприятии; 

оценка производственных и непроизводственных затрат для 

обеспечения высокого качества готовой продукции; 

участие в составлении технологической и отчетной документации; 

осуществление технического контроля и управления качеством 

продуктов питания из растительного сырья; 

осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по 

реализации готовой продукции; 

расчетно-проектная деятельность: 

участие в разработке нормативно-технической и проектной 

документации для проектирования производства продуктов питания из 

растительного сырья; 

участие в оценке эффективности производства и технико-

экономическом обосновании строительства новых производств, 

реконструкции и модернизации технологических линий и участков; 

проведение расчетов для проектирования пищевых производств, 

технологических линий, цехов; отдельных участков предприятий; 

использование систем автоматизированного проектирования и 

программного обеспечения, информационных технологий при создании 

проектов вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий. 
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V. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНЫХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ БАКАЛАВРИАТА 

5.1. Выпускник должен обладать следующими общекультурными 

компетенциями (ОК): 

владеть культурой мышления, быть способным к обобщению, 

анализу, восприятию информации, постановке цели и выбору путей её 

достижения (ОК-1); 

уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и 

письменную речь (ОК-2); 

готовностью к кооперации с коллегами, работе в коллективе (ОК-3); 

способностью находить организационно - управленческие решения в 

нестандартных ситуациях и готовностью нести за них ответственность 

(ОК-4); 

уметь использовать нормативно-правовые документы в своей 

деятельности (ОК-5); 

стремиться к саморазвитию, повышению своей квалификации и 

мастерства (ОК-6); 

уметь критически оценивать свои достоинства и недостатки, 

намечать пути и выбрать средства развития достоинств и устранения 

недостатков (ОК-7); 

осознавать социальную значимость своей будущей профессии, 

обладать высокой мотивацией к выполнению профессиональной 

деятельности (ОК- 8); 

использовать основные положения и методы социальных, 

гуманитарных и экономических наук при решении социальных и 

профессиональных задач; способностью анализировать социально-

значимые проблемы и процессы (ОК-9); 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в 

профессиональной деятельности, применять методы математического 
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анализа и моделирования, теоретического и экспериментального 

исследования (ОК-Ю); 

способностью понимать сущность и значение информации в 

развитии современного информационного общества, сознавать опасности 

и угрозы, возникающие в этом процессе; соблюдать основные требования 

информационной безопасности, в том числе защиты государственной 

тайны (ОК-11); 

владеть основными методами, способами и средствами получения, 

хранения, переработки информации, уметь работать с компьютером как 

средством управления информацией (ОК-12); 

способностью работать с информацией в глобальных компьютерных 

сетях (ОК-13); 

владеть одним из иностранных языков: читать и переводить со 

словарем научно-технические тексты (ОК-14); 

владеть основными методами защиты производственного персонала 

и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий (ОК- 15); 

владеть средствами самостоятельного, методически правильного 

использования методов физического воспитания и укрепления здоровья, 

готовностью к достижению должного уровня физической 

подготовленности для обеспечения полноценной социальной и 

профессиональной деятельности (ОК-16). 

5.2. Выпускник должен обладать следующими профессиональными 

компетенциями (ПК): 

общепрофессиональными: 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в 

профессиональной деятельности, применять методы математического 

анализа и моделирования, теоретического и экспериментального 

исследования (ПК-1); 
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уметь работать с компьютером как средством управления 

информацией (ПК-2); 

владеть основными методами защиты производственного персонала 

и населения от возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных 

бедствий (ПК-3); 

в производственно-технологической деятельности: 

способностью определять и анализировать свойства сырья и 

полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и 

надёжность процессов производства (в соответствии с профилем 

подготовки) (ПК-4); 

владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации 

технологического оборудования при производстве продуктов питания из 

растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-5); 

владеть методами технохимического контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий (в соответствии с профилем 

подготовки) (ПК-6); 

способностью применить специализированные знания в области 

технологии производства продуктов питания из растительного сырья для 

освоения профильных технологических дисциплин (в соответствии с 

профилем подготовки) (ПК-7); 

способностью использовать в практической деятельности 

специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, 

биохимии, математики для освоения физических, химических, 

биохимических, биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов 

питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) 

(ПК-8); 
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способностью использовать информационные технологии для 

решения технологических задач по производству продуктов питания из 

растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-9); 

осуществлять управление действующими технологическими 

линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии 

пищевых производств из растительного сырья (по профилю подготовки) 

(ПК-10); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из 

растительного сырья с соответствии с требованиями нормативной 

документации и потребностями рынка (в соответствии с профилем 

подготовки) (ПК- 11); 

уметь работать с публикациями в профессиональной периодике; 

готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия 

отрасли (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-12); 

в экспериментально-исследовательской деятельности: 

способностью изучать и анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике 

исследования (ПК-13); 

готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять 

описания проводимых исследований, анализировать результаты 

исследований и использовать их при написании отчетов и научных 

публикаций (ПК-14); 

готовностью участвовать в производственных испытаниях и 

внедрении результатов исследований и разработок в промышленное 

производство (ПК-15); 

готовностью применять методы математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства продуктов питания 

из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных 

Программ (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-16); 
ФГОС-ОЗ 

П 



20 

29 

владеть статистическими методами обработки экспериментальных 

данных для анализа технологических процессов при производстве 

продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем 

подготовки) (ПК-17); 

в организационно-управленческой деятельности: 

способностью оценивать современные достижения науки в 

технологии производства продуктов питания из растительного сырья и 

предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18); 

владеть методиками расчёта технико-экономической эффективности 

при выборе оптимальных технических и организационных решений; 

способами организации производства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных методов управления (ПК-19); 

понимать принципы составления технологических расчетов при 

проектировании новых или модернизации существующих производств и 

производственных участков (ПК-20); 

владеть принципами выбора рациональных способов защиты и 

порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в 

чрезвычайных ситуациях (ПК-21); 

способностью использовать принципы системы менеджмента 

качества и организационно-правовые основы управленческой и 

предпринимательской деятельности (ПК-22); 

в расчетно-проектной деятельности: 

способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся 

предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, 

реконструкции и техперевооружению существующих производств (в 

соответствии с профилем подготовки) (ПК-23); 

способностью пользоваться нормативными документами, 

определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; 

участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий 
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по выпуску продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 

профилем подготовки) (ПК-24); 

готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и 

защите принимаемых проектных решений (ПК-25); 

способностью использовать стандартные программные средства при 

разработке технологической части проектов пищевых предприятий, 

подготовке заданий на разработку смежных частей проектов (ПК-26); 

способностью обосновывать и осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков 

производства продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 

профилем подготовки) (ПК-27). 

VI. ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ ОСНОВНЫХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ БАКАЛАВРИАТА 

6.1. Основная образовательная программа бакалавриата 

предусматривает изучение следующих учебных циклов (таблица 2): 

гуманитарный, социальный и экономический циклы; 

естественнонаучный цикл; 

профессиональный цикл; 

и разделов: 

физическая культура; 

учебная и производственная практики и/или научно-

исследовательская работа; 

итоговая государственная аттестация. 

6.2. Каждый учебный цикл имеет базовую (обязательную) часть и 

вариативную (профильную), устанавливаемую вузом. Вариативная 

(профильная) часть дает возможность расширения и (или) углубления 

знаний, умений и навыков, определяемых содержанием базовых 

(обязательных) дисциплин (модулей), позволяет студенту получить 
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углубленные знания и навыки для успешной профессиональной 

деятельности и (или) для продолжения профессионального образования в 

магистратуре. 

6.3. Базовая (обязательная) часть цикла «Гуманитарный, социальный 

и экономический цикл» должна предусматривать изучение следующих 

обязательных дисциплин: «История», «Философия», «Иностранный язык». 

Базовая (обязательная) часть профессионального цикла должна 

предусматривать изучение дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности». 

Таблица 2 

Структура ООП бакалавриата 

Трудоем- Перечень Коды 
Код Учебные циклы, разделы и кость дисциплин форми-
у ц проектируемые (Зачетные для руемых 
ООП результаты их освоения единицы1) разработки компе-

примерных тенций 
программ, а 

также 
учебников и 

учебных 
пособий 

Б.1 Гуманитарный, социальный и 3 0 - 4 0 История ОК-1 
экономический цикл Философия ОК-2 
Базовая часть 15-20 Иностранный ОК-3 
В результате изучения базовой части цикла язык ОК-4 
обучающийся должен: Экономика ОК-5 
знать основы философии, способствующие ОК-7 
развитию общей культуры, личности и ОК-9 
приверженности к культурным ценностям; ОК-11 
глобальные проблемы современности; ОК-14 
предмет истории России, его роль и место в ОК-16 
жизни современного общества, социальную 
структуру и общественную жизнь России на 
современном этапе; иностранный язык для 
использования его в своей 
профессиональной деятельности с целью 
делового общения и карьерного роста 
профессионала; закономерности и 
возможности управления на предприятии 
производственно-финансовыми и 
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кредитными ресурсами с применением 
различных инструментов (факторинг, 
форфейтинг, лизинг, транс, ипотека); 
уметь: использовать знание иностранных 
языков в межличностном общении, 
профессиональной работе; применять 
знания философии для выбора жизненной и 
профессиональной позиции; использовать 
правовую документацию в будущей 
профессиональной деятельности; выражать 
свою позицию по вопросам исторического 
наследия; 
владеть: навыками разговорной речи и 
письма в профессиональной области, 
методами получения информации из 
отечественных и зарубежных источников; 
основными методами ценообразования, 
финансирования, кредитования и 
страхования, грамотно использовать 
специфику внешнеэкономических операций 
на рынке сырья и продовольствия; основами 
философской методологии и культурой 
философского мышления. 
Вариативная часть (знания, умения, 
навыки определяются ООП вуза) 

Б.2 Математический и естественнонаучный 
цикл 
Базовая часть 
В результате изучения базовой части цикла 
обучающийся должен: 
знать фундаментальные разделы 
математики в необходимом объеме для 
обработки информации и анализа данных в 
области технологии продуктов питания из 
растительного сырья; современные 
информационные технологии; 
фундаментальные разделы физики, общей и 
неорганической, органической химии, 
биохимии в объеме, необходимом для 
понимания основных закономерностей 
биотехнологических, физико-химических, 
химических, биохимических процессов с 
целью освоения технологий продуктов 
питания из растительного сырья; 
уметь создавать базы данных с 
использованием ресурсов Интернет; 
использовать базовые знания в области 
математических и естественнонаучных 
дисциплин для управления процессом 
производства продуктов питания из 

6 5 - 7 5 

3 2 - 4 0 

Математика 
Информатика 
Физика 
Химия: 
Основы общей 
и неорганичес 
кой химии 
Органическая 
химия 
Биохимия 

ОК-2 
ОК-8 
ОК-Ю 
ОК-11 
ПК-1 
ПК-2 
ПК-9 
ПК-14 
ПК-16 
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растительного сырья на основе 
прогнозирования превращений основных 
структурных компонентов; 
владеть принципами биотрансформации 
свойств сырья и пищевых систем на основе 
использования фундаментальных знаний в 
области химии, общей и неорганической, 
органической химии, биохимии, физики и 
математики; навыками проведения 
теоретических и экспериментальных 
исследований в области переработки 
растительного сырья с использованием 
современных программных средств и 
информационных технологий. 
Вариативная часть (знания, умения, 
навыки определяются ООП вуза) 

Б.З Профессиональный цикл 105-110 Инженерная и ОК-5 
Базовая (общепрофессиональная) часть 4 8 - 5 5 компьютерная ОК-8 
В результате изучения базовой части цикла графика ОК-9 
обучающийся должен: Прикладная ОК-Ю 
знать теоретические основы и прикладное механика ОК-11 
значение инженерной и компьютерной Тепло-и ОК-12 
графики, прикладной механики, тепло- и хладотехника ОК-13 
хладотехники, электротехника и Электротехник ОК-14 
электроники в объеме, необходимом для а и ОК-15 
понимания технологии продуктов питания электроника ПК-1 
из растительного сырья; Федеральные Безопасность ПК-2 
законы и нормативные документы в области жизнедеятельн ПК-3 
производства продуктов питания из ости ПК-4 
растительного сырья; макро - и Медико- ПК-5 
микронутриенты, основные свойства сырья, биологические ПК-6 
влияющие на технологические процессы и требования и ПК-7 
качество готовой продукции, ресурсо - и санитарные ПК-8 
энергосбережение технологических нормы ПК-9 
процессов; организацию производственного качества ПК-10 
контроля и управления технологическими пищевых ПК-11 
процессами в технологии производства продуктов ПК-12 
продуктов питания из растительного сырья Процессы и ПК-13 
на предприятии; основные понятия и законы аппараты ПК-14 
науки о процессах и аппаратах пищевых пищевых ПК-15 
производств; медико-биологические производств ПК-16 
требования санитарные нормы качества и Пищевая ПК-17 
безопасности сырья, полуфабрикатов и микробиологи ПК-18 
готовых изделий, а также упаковки; правила я ПК-19 
промышленной безопасности пищевых Пищевая ПК-20 
производств; физико-химические основы и химия ПК-21 
общие принципы переработки сырья; Физико- ПК-22 
информационные технологии в системах химические ПК-23 
управления технологическими процессами; основы и ПК-24 
физико-химические и функционально- общие ПК-2 5 
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технологические свойства пищевых 
ингредиентов, пищевых и биологически 
активных добавок, технологические аспекты 
их использовании с учетом особенностей 
состава и технологий продуктов питания из 
растительного сырья; 
уметь использовать знания и понятия 
инженерной и компьютерной графики, 
прикладной механики, тепло- и 
хладотехники, электротехники и 
электроники, процессов и аппаратов 
пищевых производств в профессиональной 
деятельности; использовать знания физико-
химических основ и общих принципов 
переработки растительного сырья в 
технологии производства продуктов 
питания; формулировать ассортиментную 
политику на основе конъюктуры рынка, 
грамотного применения сырья, пищевых 
добавок и улучшителей; разрабатывать 
программы и методическое сопровождение 
проведения оценки качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции; 
разрабатывать мероприятия по 
предупреждению дефектов готовых изделий; 
разрабатывать технологические схемы 
производства продукции из растительного 
сырья, подбирать оборудование и составлять 
спецификации оборудования; планировать 
организацию эксплуатации 
технологического оборудования при 
производстве продуктов питания из 
растительного сырья; 
владеть методами расчетов на основе 
знаний инженерной и компьютерной 
графики, прикладной механики, тепло- и 
хладотехники, электротехники и 
электроники, процессов и аппаратов 
пищевых производств; проведения 
стандартных испытаний по определению 
показателей качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции; 
практическими навыками разработки 
нормативной и технологической 
документации с учетом новейших 
достижений в области технологии и 
техники; методами разработки 
технологических процессов, 
обеспечивающих высокое качество 
продукции и экологическую безопасность 
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окружающей среды; методами определения 
макро - и микронутриентов и воды в 
пищевых продуктах; прогрессивными 
методами эксплуатации технологического 
оборудования в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья. 
Вариативная часть (знания, умения, 
навыки определяются ООП вуза в 
соответствии с профилями подготовки) 

Б.4 Физическая культура 2 ОК-16 

Б.5 Учебная и производственная практики 
практические умения и навыки 
определяются ООП вуза 

12-18 ОК-
2,4,8 
ПК-1 -
11 

Б.6 Итоговая государственная аттестация 12 ОК-2 
ОК-10-
16 
ПК-1-27 

Общая трудоемкость основной 
образовательной программы 

240 

^Трудоемкость циклов Б.1, Б.2, Б.З и разделов Б.4, Б 5 включает все 

виды текущей и промежуточной аттестаций. 

VII. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ 

ОСНОВНЫХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ БАКАЛАВРИАТА 

7.1. Образовательные учреждения самостоятельно разрабатывают и 

утверждают ООП бакалавриата, которая включает в себя учебный план, 

рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и 

другие материалы, обеспечивающие воспитание и качество подготовки 

обучающихся, а также программы учебной и производственной практик, 

календарный учебный график и методические материалы, 

обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной 

технологии. 

Профиль ООП определяется высшим учебным заведением в 

соответствии с примерной основной образовательной программой ВПО. 

ФГОС-ОЗ 
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Высшие учебные заведения обязаны ежегодно обновлять основные 

образовательные программы с учетом развития науки, техники, культуры, 

экономики, технологий и социальной сферы. 

7.2. При разработке ООП бакалавриата должны быть определены 

возможности вуза в формировании общекультурных компетенций 

выпускников (например, компетенций социального взаимодействия, 

самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера). 

Вуз обязан сформировать социокультурную среду, создать условия, 

необходимые для всестороннего развития личности. 

Вуз обязан способствовать развитию социально-воспитательного 

компонента учебного процесса, включая развитие студенческого 

самоуправления, участие обучающихся в работе общественных 

организаций, спортивных и творческих клубов, научных студенческих 

обществ. 

7.3. Реализация компетентностного подхода должна предусматривать 

широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных 

форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых 

игр, разбор конкретных ситуаций, психологические и иные тренинги) в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков обучающихся по дисциплинам гуманитарного, 

социального и экономического, математического и естественнонаучного, 

профессионального циклов. В рамках учебных курсов должны быть 

предусмотрены встречи с представителями российских и зарубежных 

компаний, государственных и общественных организаций, мастер-классы 

экспертов и специалистов. 

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, 

определяется главной целью программы, особенностью контингента 

обучающихся и содержанием конкретных дисциплин, и в целом в учебном 

процессе они должны составлять не менее 20 процентов 
ФГОС-ОЗ 
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аудиторных занятий (определяется с учетом специфики ООП). Занятия 

лекционного типа для соответствующих групп студентов не могут 

составлять более 40 процентов аудиторных занятий. 

7.4. В учебной программе каждой дисциплины (модуля) должны быть 

четко сформулированы конечные результаты обучения в органичной 

увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми 

компетенциями в целом по ООП. Общая трудоемкость дисциплины не 

может быть менее 2 зачетных единиц (за исключением дисциплин по 

выбору обучающихся). По дисциплинам, трудоемкость которых составляет 

более 3 зачетных единиц, должна выставляться оценка. 

7.5. Основная образовательная программа должна содержать 

дисциплины по выбору обучающихся в объеме не менее одной трети 

вариативной части суммарно по циклам Б.1, Б.2 и Б.З. Порядок 

формирования дисциплин по выбору обучающихся устанавливает ученый 

совет вуза. 

7.6. Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся не может 

составлять более 54 академических часов в неделю, включая все виды 

аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по 

освоению основной образовательной программы и факультативных 

дисциплин, устанавливаемых вузом дополнительно к ООП и являющихся 

необязательными для изучения обучающимися. 

Объем факультативных дисциплин не должен превышать 

10 зачетных единиц за весь период обучения. 

7.7. Максимальный объем аудиторных учебных занятий в неделю 

при освоении основной образовательной программы в очной форме 

обучения составляет 27 академических часов. В указанный объем не 

входят обязательные аудиторные занятия по физической культуре. 
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7.8. В случае реализации ООП бакалавриата в иных формах 

обучения максимальный объем аудиторных занятий устанавливается в 

соответствии с Типовым положением об образовательном учреждении 

высшего профессионального образования (высшем учебном заведении), 

утвержденным постановлением Правительства Российской Федерации 

от 14 февраля 2008 г. № 71 (Собрание законодательства Российской 

Федерации, 2008, № 8, ст. 731). 

7.9. Общий объем каникулярного времени в учебном году должен 

составлять 7-10 недель, в том числе не менее двух недель в зимний период. 

В высших учебных заведениях, в которых предусмотрена военная 

и/или правоохранительная служба, продолжительность каникулярного 

времени обучающихся определяется в соответствии с нормативными 

правовыми актами, регламентирующими порядок прохождения службы1. 

7.10. Раздел «Физическая культура» трудоемкостью 2 зачетные 

единицы реализуется: 

при очной форме обучения, как правило, в объеме 400 часов, при 

этом объем практической, в том числе игровых видов, подготовки должен 

составлять не менее 360 часов. 

7.11. Вуз обязан обеспечить обучающимся реальную возможность 

участвовать в формировании своей программы обучения, включая 

возможную разработку индивидуальных образовательных программ. 

7.12. Вуз обязан ознакомить обучающихся с их правами и 

обязанностями при формировании ООП, разъяснить, что избранные 

обучающимися дисциплины (модули) становятся для них обязательными. 

7.13. ООП бакалавриата вуза должна включать лабораторные 

практикумы и практические занятия по следующим дисциплинам (модулям) 

базовой части, формирующим у обучающихся умения и навыки в области: 

' Статья 30 Положения о порядке прохождения военной службы. Утвержденного Указом Президента 
РОССИЙСКОЙ Федерации от 16 сентября 1999 г., № 1237 «Вопросы прохождения военной службы» 
(Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, № 38, ст. 4534) 
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истории; философии; иностранного языка, экономики; математики; 

информатики; физики; химии: основ общей и неорганической химии; 

органической химии; биохимии; инженерной и компьютерной графики; 

прикладной механики; тепло- и хладотехники; электротехники и 

электроники; безопасности жизнедеятельности; медико-биологических 

требований и санитарных норм качества пищевых продуктов; процессов и 

аппаратов пищевых производств; пищевой микробиологии; пищевой химии; 

физико-химических основ и общих принципов переработки растительного 

сырья; введению в технологию продуктов питания; технологических 

добавок и улучшителей для производства продуктов питания из 

растительного сырья; систем управления технологическими процессами и 

информационных технологий; систем менеджмента безопасности пищевой 

продукции а также по дисциплинам (модулям) вариативной части, рабочие 

программы которых предусматривают цели формирования у обучающихся 

соответствующих умений и навыков. 

7.14. Обучающиеся имеют следующие права и обязанности: 

право в пределах объема учебного времени, отведенного на освоение 

дисциплин (модулей) по выбору, предусмотренных ООП, выбирать 

конкретные дисциплины (модули); 

право при формировании своей индивидуальной образовательной 

программы получить консультацию в вузе по выбору дисциплин 

(модулей) и их влиянию на будущий профиль подготовки; 

право при переводе из другого высшего учебного заведения при 

наличии соответствующих документов на перезачет освоенных ранее 

дисциплин (модулей) на основании аттестации; 

обязанность выполнять в установленные сроки все задания, 

предусмотренные ООП вуза. 
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7.15. Раздел ООП бакалавриата «Учебная и производственная 

практики» является обязательным и представляет собой вид учебных 

занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-

практическую подготовку обучающихся. 

Конкретные виды практик определяются ООП вуза. Цели и задачи, 

программы и формы отчетности определяются вузом по каждому виду 

практики. 

Практики проводятся в сторонних организациях или на кафедрах и в 

лабораториях вуза (учебная практика), обладающих необходимым 

кадровым и научно-техническим потенциалом. 

Аттестация по итогам практики проводится на кафедрах вуза. Форма 

и вид отчетности студентов о прохождении практики определяются 

высшим учебным заведением. Формы аттестации результатов практики 

устанавливаются учебным планом вуза. По результатам аттестации 

выставляется дифференцированная оценка: «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно». 

Разделом учебной практики может являться научно-

исследовательская работа обучающегося. В случае ее наличия при 

разработке программы научно-исследовательской работы высшее учебное 

заведение должно предоставить возможность обучающимся: 

изучать специальную литературу и другую научно-техническую 

информацию, достижения отечественной и зарубежной науки в области 

сервиса; 

участвовать в проведении научных исследований или выполнении 

технических разработок; 

осуществлять сбор, обработку, анализ и систематизацию научно-

технической информации по теме (заданию); 

принимать участие в разработке и исследованиях вариантов 

проектируемых процессов пищевого производства; 
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составлять отчеты (разделы отчета) по научно-исследовательской 

теме или ее разделу (этапу, заданию); 

выступать с докладами на конференциях. 

7.16. Реализация ООП бакалавриата должна обеспечиваться научно-

педагогическими кадрами, имеющими, как правило, базовое образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и систематически 

занимающимися научной и (или) научно-методической деятельностью. 

Доля преподавателей, имеющих ученую степень и/или ученое 

звание, в общем числе преподавателей, обеспечивающих образовательный 

процесс по данной основной образовательной программе, должна быть не 

менее 50 процентов; ученую степень доктора наук (в том числе степень 

присваиваемую за рубежом, документы о присвоении которой прошли 

установленную процедуру признания и установления эквивалентности) 

и/или ученое звание профессора должны иметь не менее восьми процентов 

преподавателей. 

Преподаватели профессионального цикла должны иметь базовое 

образование и/или ученую степень, соответствующие профилю 

преподаваемой дисциплины. Не менее 60 процентов преподавателей 

(в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих 

учебный процесс по профессиональному циклу, должны иметь ученые 

степени. К образовательному процессу должно быть привлечено не менее 

пяти процентов преподавателей из числа действующих руководителей и 

ведущих работников профильных организаций, предприятий и 

учреждений. 

До 10 процентов от общего числа преподавателей, имеющих ученую 

степень и/или ученое звание, может быть заменено преподавателями, 

имеющими стаж практической работы по данному направлению на 

должностях руководителей или ведущих специалистов более 10 последних 

лет. 
ФГОС-ОЗ 
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7.17. Основная образовательная программа должна обеспечиваться 

учебно-методической документацией и материалами по всем учебным 

курсам, дисциплинам (модулям) основной образовательной программы. 

Содержание каждой из таких учебных дисциплин (модулей) должно быть 

представлено в сети Интернет или локальной сети образовательного 

учреждения. 

Внеаудиторная работа обучающихся должна сопровождаться 

методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на 

ее выполнение. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен доступом к 

электронно-библиотечной системе, содержащей издания по основным 

изучаемым дисциплинам и сформированной по согласованию с 

правообладателями учебной и учебно-методической литературы. 

При этом должна быть обеспечена возможность осуществления 

одновременного индивидуального доступа к такой системе не менее чем 

для 25 процентов обучающихся. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или 

электронными изданиями основной учебной литературы по дисциплинам 

базовой части всех циклов, изданными за последние 10 лет (для дисциплин 

базовой части гуманитарного, социального и экономического цикла - за 

последние 5 лет), из расчета не менее 25 экземпляров таких изданий на 

каждые 100 обучающихся. 

Фонд дополнительной литературы помимо учебной должен 

включать официальные, справочно-библиографические и 

специализированные периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 

каждые 100 обучающихся. 

Электронно-библиотечная система должна обеспечивать 

возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося из 

любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет. 
ФГОС-ОЗ 
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Оперативный обмен информацией с отечественными и зарубежными 

вузами и организациями должен осуществляться с соблюдением 

требований законодательства Российской Федерации об интеллектуальной 

собственности и международных договоров Российской Федерации в 

области интеллектуальной собственности. Для обучающихся должен быть 

обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, 

информационным справочным и поисковым системам. 

7.18. Ученый совет высшего учебного заведения при введении ООП 

бакалавриата утверждает размер средств на реализацию соответствующих 

основных образовательных программ. 

Финансирование реализации основных образовательных программ 

должно осуществляться в объеме не ниже установленных нормативов 

финансирования высшего учебного заведения2. 

7.19. Высшее учебное заведение, реализующее ООП бакалавриата, 

должно располагать материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов, дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической и научно-исследовательской 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом вуза, и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ООП бакалавриата 

перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

лаборатории по дисциплинам естественнонаучного и профессионального 

циклов; специально оборудованные кабинеты и аудитории по 

дисциплинам гуманитарного, социального, экономического и 

математического циклов; компьютерные классы. 

2 Пункт 2 статьи 41 Закона Российской Федерации «Об образовании» от 10 июля 1992 г. № 3266 -1 
(Собрание законодательства Российской Федерации, 1996, № 3, ст. 150; 2002, № 26, ст. 2517; 2004, № 30, 
ст. 3086; № 35, ст. 3607; 2005, № 1, ст. 25; 2007, № 17, ст. 1932; № 44, ст. 5280). 
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При использовании электронных изданий вуз должен обеспечить 

каждого обучающегося во время самостоятельной подготовки рабочим 

местом в компьютерном классе с выходом в Интернет в соответствии с 

объемом изучаемых дисциплин. 

Возможно также наличие в вузе по дисциплинам (модулям, курсам) 

вариативной части ООП стендов, полигонов, бизнес-инкубатора(ов), 

студии(ий) и т.п. с учетом профиля ООП вуза. 

Доступность для студентов к сетям типа Интернет должна 

составлять 100 процентов. 

Вуз должен быть обеспечен необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

VIII. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОСНОВНЫХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ БАКАЛАВРИАТА 

8.1. Высшее учебное заведение обязано обеспечивать гарантию 

качества подготовки, в том числе путем: 

разработки стратегии по обеспечению качества подготовки 

выпускников с привлечением представителей работодателей; 

мониторинга, периодического рецензирования образовательных 

программ; 

разработки объективных процедур оценки уровня знаний и умений 

обучающихся, компетенций выпускников; 

обеспечения компетентности преподавательского состава; 

регулярного проведения самообследования по согласованным 

критериям для оценки деятельности (стратегии) и сопоставления с 

другими образовательными учреждениями с привлечением представителей 

работодателей; 

информирования общественности о результатах своей деятельности, 
ФГОС-ОЗ 
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планах, инновациях. 

8.2. Оценка качества освоения основных образовательных программ 

должна включать текущий контроль успеваемости, промежуточную 

аттестацию обучающихся и итоговую государственную аттестацию 

выпускников. 

8.3. Конкретные формы и процедуры текущего и промежуточного 

контроля знаний по каждой дисциплине разрабатываются вузом 

самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первого 

месяца обучения. 

8.4. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям соответствующей ООП (текущий 

контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды 

оценочных средств, включающие типовые задания, контрольные работы, 

тесты и методы контроля, позволяющие оценить знания, умения и уровень 

приобретенных компетенций. Фонды оценочных средств разрабатываются 

и утверждаются вузом. 

Вузом должны быть созданы условия для максимального 

приближения программ текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся к условиям их будущей 

профессиональной деятельности - для чего кроме преподавателей 

конкретной дисциплины в качестве внешних экспертов должны активно 

привлекаться работодатели, преподаватели, читающие смежные 

дисциплины. 

8.5. Обучающимся должна быть предоставлена возможность 

оценивания содержания, организации и качества учебного процесса в 

целом, а также работы отдельных преподавателей. 

8.6. Итоговая государственная аттестация включает защиту 

выпускной квалификационной работы (бакалаврской работы). 

Государственный экзамен вводится по усмотрению вуза. 
ФГОС-ОЗ 
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Требования к содержанию, объему и структуре бакалаврской работы, 

а также требования к государственному экзамену (при наличии) 

определяются высшим учебным заведением. 

ФГОС-ОЗ 
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Приложение 2 
Дополнение к Федеральному государственному образовательному стандарту по 

направлению подготовки 260100.62 - Продукты питания из растительного сырья 
по профилю «Технология бродильных производств и виноделие» 

Учебные циклы, разделы и проектируемые результаты их освоения, а также трудо-
емкость и компетенции, формируемые при освоении дисциплин (модулей) представлены в 
таблице. 

Таблица 
Структура ООП бакалавриата 

Блок/ 
компонент 

Наименование 
дисциплины 

Учебные циклы, разделы и проек-
тируемые результаты их освоения 

Трудоемкость 
Зачетные 

единицы/час 

Компе-
тенции 

Б1 Гуманитарный, социальный и экономический цикл 34/1224 
Базовая часть 19/684 
Б1.Б.1 История В результате изучения базовой час-

ти цикла обучающийся должен: 
знать: основы философии, способ-
ствующие развитию общей культу-

4/144 ОК-1 
ОК-3 
ОК-9 

Б1.Б.2 Философия ры, личности и приверженности к 
культурным ценностям; 
предмет истории России, его роль и 
место в жизни современного обще-
ства, социальную структуру и об-
щественную жизнь России на со-
временном этапе; 
иностранный язык для использова-

4/144 ОК-1 
ОК-2 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-9 

Б1.Б.3 Иностранный 
язык 

ния его в своей профессиональной 
деятельности с целью делового об-
щения и карьерного роста профес-
сионала; 

7/252 ОК-6 
ОК-9 
ОК-14 

Б1.Б.4 Экономика закономерности и возможности 
управления на предприятии произ-
водственно-финансовыми и кредит-
ными ресурсами с применением 
различных инструментов (факто-
ринг, форфейтинг, лизинг, транс, 
ипотека); 
уметь: использовать знание ино-
странных языков в межличностном 
общении, профессиональной рабо-
те; 
применять знания философии для 
выбора жизненной и профессио-
нальной позиции; 
использовать правовую документа-
цию в будущей профессиональной 
деятельности; 
выражать свою позицию по вопро-
сам исторического наследия; 

4/144 ОК-3 
ОК-4 
ОК-5 
ОК-6 
ОК-8 
ОК-9 

ПК-15 
ПК-19 
ПК-25 

закономерности и возможности 
управления на предприятии произ-
водственно-финансовыми и кредит-
ными ресурсами с применением 
различных инструментов (факто-
ринг, форфейтинг, лизинг, транс, 
ипотека); 
уметь: использовать знание ино-
странных языков в межличностном 
общении, профессиональной рабо-
те; 
применять знания философии для 
выбора жизненной и профессио-
нальной позиции; 
использовать правовую документа-
цию в будущей профессиональной 
деятельности; 
выражать свою позицию по вопро-
сам исторического наследия; 
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владеть: навыками разговорной ре-
чи и письма в профессиональной 
области, методами получения ин-
формации из отечественных и зару-
бежных источников; 
основными методами ценообразо-
вания, финансирования, кредитова-
ния и страхования, грамотно ис-
пользовать специфику внешнеэко-
номических операций на рынке сы-
рья и продовольствия; 
основами философской методоло-
гии и культурой философского 
мышления. 

Вариативная часть 15/540 
Б1.В.1 История Даге- В результате изучения вариативной 2/72 ОК-1 

стана части цикла обучающийся должен: 
знать: - объект и предмет полити-
ческой науки, методы политологи-
ческих исследований; основные 

ОК-3 
ОК-6 
ОК-9 

Б1.В.2 Правоведение этапы развития политологической 
мысли; понятие политики, её струк-
туру, функции и связь с другими 
сфера общественной жизни; поня-
тие политической власти, её струк-
туру и типологию; понятие полити-
ческой элиты, её структуру и функ-
ции; основные политические идео-
логии, их разновидности и влияние 
на общественное развитие; понятие 
политической системы, её структу-
ру, функции и типологию; типы по-
литических режимов (тоталитаризм, 
авторитаризм, демократия), их ха-

3/108 ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-5 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-9 
ОК-11 
ОК-15 

ПК-12 
ПК-24 
ПК-25 

Б1.В.3 Русский язык и рактерные черты, исторические 5/180 ОК-1 
культура речи практики; политическое определе-

ние государства, его признаки, 
внутренние и внешние функции, а 
также формы государства; понятие 
политической партии, её структуру, 
функции, типологию; определение 
партийной системы, их типологию; 
понятие общественного движения, 

ОК-2 
ОК-3 
ОК-6 
ОК-15 

ПК-12 

Б1.ДВ.1 Дисциплины по 
выбору 

функции и типология; механизмы 
избирательного процесса, особен-

1 История миро- ности избирательных систем; опре- 2/72 ОК-1 
вых религий деление политической культуры, её 

структуру, функции; понятие поли-
тического процесса, его структуру и 
типологию; определение политиче-
ского конфликта, его структуру, ти-

ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-9 

2 Политология пологию, этапы развития и методы 2/72 ОК-1 
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Б1.ДВ.2 Дисциплины по 
выбору 
Социология 

Культурология 

современном 
положения 
Российской 
особенности 

урегулирования; определение миро-
вой политики и международных от-
ношений, основные концепции ми-
ровой политики; 
- определение государства и права, 
их роль в жизни общества; понятие 
нормы права и нормативного 
правового акта; понятие 
правонарушения и юридической 
ответственности, значение 
законности и правопорядка в 

обществе; основные 
Конституции 

Федерации; 
федеративного 

устройства России, систему органов 
государственной власти в 
Российской Федерации; общую 
характеристику конституционного, 
гражданского, трудового, 
семейного, административного, 
уголовного, экологического 
законодательства; правовые и 
нравственно-этические нормы в 
сфере профессиональной 
деятельности. 
- основные формы существования 
национального языка; нормативные, 
коммуникативные, этические аспек-
ты устной и письменной речи; язы-
ковые нормы (орфоэпические, лек-
сические, морфологические, син-
таксические, орфографические, 
пунктуационные); типы речевых и 
грамматических ошибок; функцио-
нальные стили современного рус-
ского языка и особенности и взаи-
модействия; сферу функционирова-
ния, жанровое разнообразие и язы-
ковые особенности официально-
делового стиля; речевые нормы 
учебной и научной сфер деятельно-
сти; особенности устной публичной 
речи; основные виды аргументов; 
правила подготовки к публичному 
выступлению (выбор темы, цель ре-
чи, поиск материала, начало, раз-
вертывание и завершение речи); ос-
новные единицы общения; правила 
невербальной коммуникации в про-
фессиональном общении. 
- основные принципы, законы и по-

3/108 

3/108 

ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-9 
ОК-13 

ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-8 
ОК-9 
ОК-13 

ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-8 
ОК-9 
ОК-13 

1 

2 



нятия Этической и психологической 
культуры на предприятиях отрасли; 
основные направления исследова-
ний Этической и психологической 
культуры на предприятиях отрасли. 
- основные коммуникативные лек-

сико-грамматических структуры, 
необходимых для общения в повсе-
дневных типовых ситуациях; овла-
дение стереотипами речевого пове-
дения, характерными для определе-
ния социальных и коммуникатив-
ных ролей, знакомство с основами 
культуры общения; обогащение 
словарного запаса студентов, необ-
ходимого для понимания и состав-
ления тем, текстов, понимания и 
обсуждения различных видов тек-
стов, приобретение навыков дело-
вой коммуникации. 
- правовые основы хозяйственной 
деятельности по направлению 
260100 - Продукты питания из рас-
тительного сырья; особенности пра-
вового регулирования профессио-
нальной деятельности; основы пра-
вовой характеристики юридической 
ответственности за правонарушения 
при осуществлении профессиональ-
ной деятельности;- понятие, осно-
вания возникновения, прекращения 
административной ответственности 
и систему административных пра-
вонарушений в профессиональной 
деятельности; правовые основы за-
щиты государственной тайны при 
осуществлении профессиональной 
деятельности; нормативные право-
вые акты, регулирующие профес-
сиональную деятельность; 
- основные закономерности соци-
ально-экономического развития 
России на разных этапах историче-
ского развития; роль современной 
российской пищевой промышлен-
ности в решение глобальной продо-
вольственной проблемы; традиции 
и инновации российского предпри-
нимательства на разных этапах ис-
торического развития. 
уметь: 
- выделять характерные черты по-



литической сферы общества; анали-
зировать действия политической 
элиты; анализировать положения 
политических идеологий; анализи-
ровать процесс становления, разви-
тия политических режимов; анали-
зировать деятельность политиче-
ских партий и развитие партийных 
систем; анализировать протекание 
политического процесса во всех его 
проявлениях; анализировать причи-
ны, поводы политического кон-
фликта, а также процесс его проте-
кания; 
- правильно толковать законы и 
иные нормативные правовые акты; 
юридически правильно квалифици-
ровать факты и обстоятельства; 
ориентироваться в специальной 
юридической литературе; четко 
представлять сущность, характер и 
взаимодействие правовых явлений; 
использовать нормативно-правовые 
документы, регламентирующие 
профессиональную деятельность. 
- логично, точно выражать свои 
мысли в письменной и устной фор-
ме; правильно ставить ударение в 
словах, образовывать грамматиче-
ские формы знаменательных частей 
речи, употреблять синтаксические 
конструкции; пользоваться норма-
тивными словарями и справочника-
ми русского языка; анализировать 
тексты, относящиеся к различным 
функциональным стилям; использо-
вать языковые формулы официаль-
ных документов; составлять доку-
менты распорядительного, инструк-
тивно-методического, коммерческо-
го характера в соответствии с пра-
вилами их оформления; использо-
вать нормы научного стиля речи в 
учебно-исследовательской работе; 
грамотно формулировать тему, про-
блематику, цели и задачи научного 
исследования; составлять конспект, 
реферат, аннотацию, тезисы; осуще-
ствлять отбор языковых средств в 
публицистическом стиле; использо-
вать знания по русскому языку в 
профессиональной деятельности и 



межличностном общении; 
владеть: методами политологиче-
ского исследования; методами оп-
ределения победителей на выборах 
в соответствии с положениями из-
бирательных систем (пропорцио-
нальная, мажоритарная); методами 
управления политическим конфлик-
том; 
- логически верной, аргументиро-
ванной и ясно построенной устной 
и письменной речью в сфере право-
вого регулирования профессио-
нальной деятельности; умением вы-
сказывать и обосновывать свою по-
зицию по вопросам, касающимся 
правового регулирования профес-
сиональной деятельности; исполь-
зовать знания дисциплины для ана-
лиза проблем и процессов, решения 
задач в ходе осуществления про-
фессиональной деятельности; ори-
ентироваться в нормативных право-
вых актах, регулирующих осущест-
вление профессиональной деятель-
ности; самостоятельно анализиро-
вать научную литературу, приме-
нять правовую терминологию, лек-
сику и основные правовые катего-
рии; критически осмысливать нако-
пленную историческую информа-
цию, вырабатывать собственное ар-
гументированное мнение; излагать 
результаты своей учебной и иссле-
довательской работы; применять 
историческую информацию в реше-
нии вопросов, помогающих пони-
мать социально-экономическую 
значимость своей будущей профес-
сии; оценивать альтернативы обще-
ственного развития с учетом исто-
рических реалий; 
- знанием базовых концепций и по-
нятий теории государства и права, 
юридической науки, основ правово-
го регулирования отношений в раз-
ных сферах общественной жизни в 
РФ; информацией о содержании 
ключевых источников права; уме-
нием анализировать нормативно-
правовые акты, решать конкретные 
правовые задачи; навыком опери-



рования юридическими терминами, 
принятия решений и совершения 
юридических действий в точном 
соответствии с законом и иными 
нормативно-правовыми актами РФ; 
справочно-правовыми системами 
«КонсультантПлюс», «Гарант». 
- навыками грамотного письма и 
говорения; делового общения; ве-
дения дискуссии и полемики; 
оформления и редактирования де-
лового, научного и публицистиче-
ского текста с использованием со-
временных информационных тех-
нологий. 
- системой знаний о человеке как 
субъекте психической деятельно-
сти; базовыми умениями научного 
изучения психологических законов; 
навыками организации коммуника-
ции и организации социального 
взаимодействия на предприятиях 
питания. 
- навыками монологической и диа-
логической (спонтанной и подго-
товленной) речи в ситуациях офи-
циального и неофициального обще-
ния в пределах изученного языково-
го материала; владеть продуктивной 
письменной речью официального и 
нейтрального характера в пределах 
изученного языкового материала. 
- культурой мышления, способно-
стью к обобщению, анализу и вос-
приятию информации в сфере пра-
вового регулирования профессио-
нальной деятельности; основами 
правового мышления, навыками 
сбора, систематизации и самостоя-
тельному анализу информации в 
сфере правового регулирования 
профессиональной деятельности; 
навыками использования различных 
правовых методов для анализа тен-
денций развития правового регули-
рования профессиональной дея-
тельности; вопросами правового 
регулирования по направлениям 
профессиональной деятельности. 
- методами составления текстов на-
учного стиля (конспекты, аннота-
ции, рефераты, творческие эссе) с 
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использованием различных приемов 
компрессии текста; навыками уст-
ного и письменного аргументиро-
ванного изложения собственной по-
зиции на исторические и экономи-
ческие темы; навыками публичной 
речи, аргументации, ведения дис-
куссии и полемики. 

Б2 Математический и естественнонаучный цикл 67/2412 
Базовая часть 34/1224 
Б2.Б.1 Математика В результате изучения базовой час-

ти цикла обучающийся должен: 
знать: фундаментальные разделы 
математики в необходимом объеме 
для обработки информации и анали-
за данных в области технологии 

7/252 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.2 Информатика продуктов питания из растительно-
го сырья; 
современные информационные тех-
нологии; 
фундаментальные разделы физики, 
общей и неорганической химии, 
биохимии в объеме, необходимом 
для понимания основных законо-
мерностей биотехнологичес-ких, 
физико-химических, химических, 
биохимических процессов с целью 
освоения технологий продуктов пи-
тания из растительного сырья; 
уметь: создавать базы данных с ис-
пользованием ресурсов Интернет; 
использовать базовые знания в об-

4/144 ОК-5 
ОК-6 
ОК-10 
ОК-11 
ОК-12 
ОК-13 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-8 
ПК-9 
ПК-13 
ПК-16 
ПК-24 
ПК-26 

Б2.Б.3 Физика ласти математических и естествен-
нонаучных дисциплин для управле-
ния процессом производства про-
дуктов питания из растительного 
сырья на основе прогнозирования 

6/216 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.4.1 Основы общей и 
неорганической 
химии 

превращений основных структур-
ных компонентов; 

владеть: принципами биотранс-

6/216 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.4.2 Органическая 
химия 

формации свойств сырья и пищевых 
систем на основе использования 
фундаментальных знаний в области 
химии, общей и неорганической 
химии, биохимии, физики и матема-
тики; 

6/216 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.5 Биохимия навыками проведения теоретиче-
ских и экспериментальных иссле-
дований в области переработки рас-
тительного сырья с использованием 

5/180 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 
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современных программных средств 
и информационных технологий. 

Вариативная часть 33/1188 
Б2.В.1 Физико-

химические ме-
В результате изучения вариативной 
части цикла обучающийся должен: 

3/108 ОК-10 

тоды анализа уметь: - использовать возможности 
вычислительной техники для обра-
ботки информации. 
- применять микробиологические ме-
тоды для оценки пищевого сырья; 
оценивать состояние пищевых про-

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
ПК-14 

Б2.В.2 Аналитическая 
химия 

дуктов по микробиологическим пока-
зателям; осуществлять постановку и 
проведение эксперимента; анализи-
ровать и обрабатывать первичный 
экспериментальный материал; ис-
пользовать прикладные программы 
для получения обработки и интер-

9/324 ОК-10 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 

Б2.В.3 Физическая и 
коллоидная хи-

претации данных микробиологиче-
ских исследований; оценивать досто-

9/324 ОК-10 

мия верность полученных данных, фор-
мулировать выводы; творчески при-
менять полученные знания для реше-

ПК-1 
ПК-8 

Б2.ДВ1 Дисциплины по 
выбору 

ния конкретных технологических 
программ. 

1 Численные ме- - с помощью холода управлять 4/144 ОК-10 
тоды и обработ-
ка эксперимен-

изменением физических, химиче-
ских и биологических свойств ПК-1 

тальных данных продуктов для сохранения их вы-
сокого качества и доведения до 
минимума потерь; выбрать целе-
сообразный и эффективный спо-
соб производства и хранения ох-
лажденных и замороженных про-

ПК-8 
ПК-14 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-19 

2 Моделирование 
технологических 

дуктов питания; использовать 
стандарты и другие нормативные 

4/144 ОК-10 

процессов с ис- документы при оценке, контроле ПК-1 
пользованием качества охлажденных и заморо- ПК-9 
ЭВМ женных пищевых продуктов; ис-

пользовать технические средства 
для измерения основных парамет-
ров свойств сырья, полуфабрикатов 

ПК-16 
ПК-17 
ПК-19 

Б2.ДВ Дисциплины по 
выбору 

и готовой замороженной продук-
ции; проводить исследования по за-

1 Микробиология данной методике и анализировать 
результаты экспериментов в ходе 
производства охлажденных и за-
мороженных продуктов; изучать и 
анализировать научно-техническую 
информацию, отечественный и за-
рубежный опыт по производству 
охлажденных и замороженных 

3/108 ОК-8 
ОК-10 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-5 
ПК-6 
ПК-9 
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продуктов питания. 
- проводить теоретические и экспе-
риментальные исследования, нахо-

2 Биорганическая дить оптимальные и рациональные 3/108 ОК-10 
химия режимы осуществления основных 

биохимических процессов; выпол- ПК-1 
нять расчеты биохимических про- ПК-8 
цессов и аппаратов, в которых они ПК-11 
протекают. 

Б2.ДВ3 Дисциплины по - управлять логистическими функ-
выбору циями и операциями в цепях поста-

1 Водоподготовка вок и структурных подразделениях 2/72 ОК-8 
в винодельче- компании); применять современные 
ской промыш- концепции и технологии построе- ОК-7 
ленности ния логистических систем и цепей 

поставок); 
2 Концепция со- - осуществлять химические превра- 2/72 ОК-1 

временного ес- щения, протекающие с теми или ОК-2 
тествознания иными компонентами пищевых ОК-10 

продуктов в ходе их использования ОК-13 
в пищевой промышленности; ОК-15 
исследовать свойства пищевой 
продукции различными методами ПК-1 
анализа; обосновывать выбор мето-

Б2.ДВ4 Дисциплины по дов анализа для исследования 
выбору свойств пищевой продукции; 

1 Экология оценивать качество пищевой про- 3/108 ОК-8 
дукции на основе исследования её ОК-10 
свойств; использовать стандарты и ОК-13 
нормативные документы при иссле- ОК-14 
довании свойств продовольс-твен-
ного сырья и продуктов питания; ПК-3 
определять метрологические харак- ПК-4 
теристики методов и методик; оце- ПК-11 
нивать информативность результа-

2 Математическая тов исследования. 3/108 ОК-10 
статистика владеть: ОК-11 

- технологией работы с пакетом ОК-12 
приложений Microsoft Office и Ин-
тернетом. ПК-1 
- техникой микробиологических ла- ПК-2 
бораторных работ; методами микро- ПК-64 
скопирования основных групп мик- ПК-8 
роорганизмов, методами посева и ПК-9 
учета микроорганизмов в пищевых ПК-16 
продуктах, воде, воздухе и других ПК-17 
объектах, связанных с оценкой каче- ПК-19 
ства продукции общественного пита-
ния; микробиологическими методами 
и подходами для выявления и анали-
за причин возникновения дефектов и 
брака продукции. 
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- навыками постановки и решения 
реальных задач современной хо-
лодильной техники и технологии 
для сокращения потерь пищевых 
продуктов; параметрами свойств 
продуктов и методами технологий 
производства, способными обеспе-
чить высокое качество консерви-
руемых холодом продуктов; мето-
дами математического и компью-
терного моделирования в расчетах 
продолжительности холодильной 
обработки и управления конечной 
температурой продукта; техноло-
гическими и аппаратными схема-
ми производства различных видов 
охлажденных и замороженных 
продуктов; применением норма-
тивных документов на продоволь-
ственные товары в процессе про-
фессиональной деятельности; по-
иском, выбором и использованием 
новой информации в области разви-
тия потребительского рынка, систе-
матизировать и обобщать информа-
цию. 
- знаниями по глубинной фермен-
тации; приготовлением посевного 
материала; приготовлением и сте-
риализации питательных сред; вы-
ращивание посевного материала в 
инокуляторах. 
- составлением химических уравне-
ний превращений веществ, входя-
щих в состав пищи; навыками рабо-
ты с основными классами пищевых 
ингредиентов; методами исследова-
ния свойств продовольственного 
сырья и продуктов питания; - мето-
дами отбора проб и пробоподготов-
ки в зависимости от природы объ-
екта и метода анализа; - методами 
математической обработки резуль-
татов лабораторных, межлабора-
торных и арбитражных методов 
анализа; методами планирования 
исследований и эксперимента. 

Б3 Профессиональный цикл 107/3852 
Базовая часть 52/1872 

Б3.Б.1 Инженерная и 
компьютерная 
графика 

В результате изучения базовой час-
ти цикла обучающийся должен: 
знать: теоретические основы и 

6/216 ОК-6 

ПК-1 
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прикладное значение инженерной и ПК-2 
компьютерной графики, прикладной 

Б3.Б.2 Прикладная ме-
ханика 

механики, тепло- и хладотехники, 
электротехники и электроники в 
объеме, необходимом для понима-
ния технологии продуктов питания 
из растительного сырья; 

5/180 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 

Б3.Б.3 Тепло- и хладо-
техника 

Федеральные законы и норматив-
ные документы в области производ-
ства продуктов питания из расти-
тельного сырья; 
макро- и микронутриенты, основ-

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 

Б.3.Б.4 Электротехника 
и электроника 

ные свойства сырья, влияющие на 
технологические процессы и каче-
ство готовой продукции, ресурсо- и 
энергосбережение технологических 

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 

Б.3.Б.5 Безопасность процессов; 3/108 ОК-2 
жизнедеятельно- организацию производственного ОК-6 
сти контроля и управления технологи-

ческими процессами в технологии 
производства продуктов питания из 
растительного сырья на предпри-
ятии; 
основные понятия и законы науки о 
процессах и аппаратах пищевых 
производств; 
медико-биологические требования и 

ОК-12 
ОК-13 
ОК-15 

ПК-2 
ПК-3 
ПК-8 
ПК-21 

Б3.Б.6 Медико- санитарные нормы качества и безо- 4/144 ОК-6 
биологи-ческие пасности качества и безопасности ОК-12 
требования и сырья, полуфабрикатов и готовых ОК13 
санитарные изделий, а также упаковки; 
нормы качества правила промышленной безопасно- ПК-1 
пищевых про-
дуктов 

сти пищевых производств; 
физико-химические основы и общие 

ПК-3 
ПК-4 

пищевых про-
дуктов 

принципы переработки сырья; 
информационные технологии в сис-
темах управления технологически-
ми процессами; 

ПК-5 
ПК-6 
ПК-11 

Б3.Б.7 Процессы и ап-
параты пищевых 

физико-химические и функцио-
нально-технологические свойства 

4/144 ОК-6 

производств пищевых ингредиентов, пищевых и 
биологически активных добавок, 
технологические аспекты их ис-
пользования с учетом особенностей 
состава и технологий продуктов пи-

ПК-1 
ПК-2 
ПК-8 

Б3.Б.8 Пищевая микро-
биология 

тания из растительного сырья; 
уметь: использовать знания и поня-
тия инженерной и компьютерной 
графики, прикладной механики, те-
пло- и хладотехники, электротехни-
ки и электроники, процессов и ап-
паратов пищевых производств в 

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 
ПК-11 
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профессиональной деятельности; 
Б3.Б.9 Пищевая химия использовать знания физико- 5/180 ПК-1 

химических основ и общих принци- ПК-4 
пов переработки растительного сы- ПК-6 
рья в технологии переработки рас- ПК-8 
тительного сырья в технологии 

Б3.Б.10 Физико- продуктов питания; 4/144 ОК-6 
химичес-кие ос- формулировать ассортиментную 
новы и общие политику на основе конъюктуры ПК-1 
принципы пере- рынка, грамотного применения сы- ПК-6 
работки расти- рья, пищевых добавок и улучшите- ПК-8 
тельного сырья лей; 

Б3.Б.11 Введение в тех- разрабатывать программы и мето- 2/72 ОК-6 
нологию про- дическое сопровождение проведе-
дуктов питания ния оценки качества сырья, полу- ПК-2 

фабрикатов и готовой продукции; ПК-4 
разрабатывать мероприятия по пре- ПК-7 
дупреждению дефектов готовых из- ПК-8 
делий; ПК-9 
разрабатывать технологические ПК-18 
схемы производства продукции из 

Б3.Б.12 Технологиче- растительного сырья, подбирать 3/108 ОК-6 
ские добавки и оборудование и составлять специ-
улучшители для фикации оборудования; ПК-2 
производства планировать организацию эксплуа- ПК-4 
продуктов пита- тации технологического оборудова- ПК-6 
ния из расти- ния при производстве продуктов ПК-9 
тельного сырья питания из растительного сырья; ПК-11 

владеть: методами расчетов на ос-
Б3.Б.13 Системы управ- нове знаний инженерной и компью- 3/108 ОК-6 

ления техноло- терной графики, прикладной меха- ОК-15 
гическими про- ники, тепло- и хладотехники, элек-
цессами и ин- тротехники и электроники, процес- ПК-2 
формационные сов и аппаратов пищевых произ- ПК-5 
технологии водств; ПК-10 

проведения стандартных испытаний ПК-27 
по определению показателей каче-

Б3.Б.14 Системы ме- ства сырья, полуфабрикатов и гото- 3/108 ОК-5 
неджмента безо- вой продукции; ОК-6 
пасности пище- практическими навыками разработ- ОК-15 
вой продукции ки нормативной и технологической 

документации с учетом новейших ПК-2 
достижений в области технологии и ПК-4 
техники; ПК-6 
методами разработки технологиче- ПК-8 
ских процессов, обеспечивающих ПК-11 
высокое качество продукции и эко- ПК-22 
логическую безопасность окру-
жающей среды; методами опреде-
ления макро- и микронутриентов и 
воды в пищевых продуктах; 
прогрессивными эксплуатации тех-
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нологического оборудования в про-
цессе поизводства продуктов пита-
ния из растительного сырья. 

Вариативная часть 55/1980 
Б3.В.1 Общая техноло-

гия продуктов 
питания из рас-
тительного сы-
рья 

В результате изучения базовой час-
ти цикла обучающийся должен: 
знать: - постановления, распоряже-
ния, приказы, методические и нор-
мативные материалы по технологи-
ческой подготовке производства, по 
безопасности продовольственного 
сырья и продуктов питания; техни-
ческие требования, предъявляемые 
к сырью, материалам, готовой про-
дукции; виды брака и способы его 
предупреждения; классификацию 
чужеродных веществ и пути их по-
ступления в продукты; краткую ха-
рактеристику основных загрязните-
лей пищевых продуктов: химиче-
ских, биологических и радиоактив-
ных веществ; методы аналитическо-
го контроля загрязняющих веществ. 
- основы метрологии, методы и 
средства измерения физических ве-
личин; правовые основы стандарти-
зации и сертификации, отечествен-
ных и международных стандартов и 
нормы в области технологии обще-
ственного питания; основные поло-
жения законов «О техническом ре-
гулировании» и «О единстве изме-
рения»; структуру технических рег-
ламентов и сущность его основных 
положений; законодательную базу 
аккредитации юридических и физи-
ческих лиц на проведения калиб-
ровки и поверки средств измерения; 
органы и службы стандартизации в 
РФ, методы стандартизации; виды 
стандартов и их применение; цели и 
принципы сертификации; основные 
понятия; законодательную базу обя-
зательной и добровольной сертифи-
кации; схемы сертификации; основ-
ные положения систем управления 
качеством и безопасностью продук-
ции питания на принципах ИСО и 
ХАССП; 
- основные алгоритмы и принципы 
управления технологическими про-
цессами; изменения пищевых ве-

5/180 ОК-6 

ПК-4 
ПК-7 
ПК-9 
ПК-11 
ПК-18 

Б3.В.2 Технология бро-
дильных произ-
водств 

В результате изучения базовой час-
ти цикла обучающийся должен: 
знать: - постановления, распоряже-
ния, приказы, методические и нор-
мативные материалы по технологи-
ческой подготовке производства, по 
безопасности продовольственного 
сырья и продуктов питания; техни-
ческие требования, предъявляемые 
к сырью, материалам, готовой про-
дукции; виды брака и способы его 
предупреждения; классификацию 
чужеродных веществ и пути их по-
ступления в продукты; краткую ха-
рактеристику основных загрязните-
лей пищевых продуктов: химиче-
ских, биологических и радиоактив-
ных веществ; методы аналитическо-
го контроля загрязняющих веществ. 
- основы метрологии, методы и 
средства измерения физических ве-
личин; правовые основы стандарти-
зации и сертификации, отечествен-
ных и международных стандартов и 
нормы в области технологии обще-
ственного питания; основные поло-
жения законов «О техническом ре-
гулировании» и «О единстве изме-
рения»; структуру технических рег-
ламентов и сущность его основных 
положений; законодательную базу 
аккредитации юридических и физи-
ческих лиц на проведения калиб-
ровки и поверки средств измерения; 
органы и службы стандартизации в 
РФ, методы стандартизации; виды 
стандартов и их применение; цели и 
принципы сертификации; основные 
понятия; законодательную базу обя-
зательной и добровольной сертифи-
кации; схемы сертификации; основ-
ные положения систем управления 
качеством и безопасностью продук-
ции питания на принципах ИСО и 
ХАССП; 
- основные алгоритмы и принципы 
управления технологическими про-
цессами; изменения пищевых ве-

5/180 ОК-6 

ПК-4 
ПК-7 
ПК-9 
ПК-18 

Б3.В.3 Методы иссле-
дования свойст-
ва сырья и гото-
вой продукции 

В результате изучения базовой час-
ти цикла обучающийся должен: 
знать: - постановления, распоряже-
ния, приказы, методические и нор-
мативные материалы по технологи-
ческой подготовке производства, по 
безопасности продовольственного 
сырья и продуктов питания; техни-
ческие требования, предъявляемые 
к сырью, материалам, готовой про-
дукции; виды брака и способы его 
предупреждения; классификацию 
чужеродных веществ и пути их по-
ступления в продукты; краткую ха-
рактеристику основных загрязните-
лей пищевых продуктов: химиче-
ских, биологических и радиоактив-
ных веществ; методы аналитическо-
го контроля загрязняющих веществ. 
- основы метрологии, методы и 
средства измерения физических ве-
личин; правовые основы стандарти-
зации и сертификации, отечествен-
ных и международных стандартов и 
нормы в области технологии обще-
ственного питания; основные поло-
жения законов «О техническом ре-
гулировании» и «О единстве изме-
рения»; структуру технических рег-
ламентов и сущность его основных 
положений; законодательную базу 
аккредитации юридических и физи-
ческих лиц на проведения калиб-
ровки и поверки средств измерения; 
органы и службы стандартизации в 
РФ, методы стандартизации; виды 
стандартов и их применение; цели и 
принципы сертификации; основные 
понятия; законодательную базу обя-
зательной и добровольной сертифи-
кации; схемы сертификации; основ-
ные положения систем управления 
качеством и безопасностью продук-
ции питания на принципах ИСО и 
ХАССП; 
- основные алгоритмы и принципы 
управления технологическими про-
цессами; изменения пищевых ве-

4/144 ОК-6 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
ПК-14 
ПК-15 
ПК-16 

Б3.В.4 Технохимиче-
ский контроль и 
учет на пред-
приятиях вино-
делия 

В результате изучения базовой час-
ти цикла обучающийся должен: 
знать: - постановления, распоряже-
ния, приказы, методические и нор-
мативные материалы по технологи-
ческой подготовке производства, по 
безопасности продовольственного 
сырья и продуктов питания; техни-
ческие требования, предъявляемые 
к сырью, материалам, готовой про-
дукции; виды брака и способы его 
предупреждения; классификацию 
чужеродных веществ и пути их по-
ступления в продукты; краткую ха-
рактеристику основных загрязните-
лей пищевых продуктов: химиче-
ских, биологических и радиоактив-
ных веществ; методы аналитическо-
го контроля загрязняющих веществ. 
- основы метрологии, методы и 
средства измерения физических ве-
личин; правовые основы стандарти-
зации и сертификации, отечествен-
ных и международных стандартов и 
нормы в области технологии обще-
ственного питания; основные поло-
жения законов «О техническом ре-
гулировании» и «О единстве изме-
рения»; структуру технических рег-
ламентов и сущность его основных 
положений; законодательную базу 
аккредитации юридических и физи-
ческих лиц на проведения калиб-
ровки и поверки средств измерения; 
органы и службы стандартизации в 
РФ, методы стандартизации; виды 
стандартов и их применение; цели и 
принципы сертификации; основные 
понятия; законодательную базу обя-
зательной и добровольной сертифи-
кации; схемы сертификации; основ-
ные положения систем управления 
качеством и безопасностью продук-
ции питания на принципах ИСО и 
ХАССП; 
- основные алгоритмы и принципы 
управления технологическими про-
цессами; изменения пищевых ве-

3/108 ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
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Б3.В.5 Технологическое ществ при обработке и хранении; 4/144 ПК-2 
оборудование требования к качеству сырья и по- ПК-5 
предприятий ви- луфабрикатов и факторы, влияющие ПК-7 
ноделия на свойства готовой продукции; со- ПК-8 

ответствующую нормативную до- ПК-9 
кументацию; методы оценки кон- ПК-12 
троля качества; ПК-15 
- структуру производства предпри- ПК-16 
ятий отрасли; оперативное плани- ПК-17 
рование производства и его органи- ПК-18 
зацию; особенности, формы, сред- ПК-27 
ства и методы обслуживания потре-

Б3.В.6 Физико- бителей; 3/108 ПК-1 
химичес-кие и - научные (теоретические) основы ПК-4 
биотехнологиче- обеспечения безопасности жизне- ПК-6 
ские основы ви- деятельности в современных усло- ПК-7 
ноделия виях; основные требования руково- ПК-8 

дящих документов по вопросам ПК-11 
гражданской обороны и защиты на-

Б3.В.7 Экономика и селения в чрезвычайных ситуациях; 4/144 ОК-1 
управление задачи, мероприятия и возможности ОК-3 
предприятием гражданской обороны в обеспече- ОК-4 

нии безопасности граждан от опас- ОК-5 
ностей, возникающих при ведении ОК-7 
военных действий и при чрезвычай- ОК-8 
ных ситуациях; основные принци- ОК-9 
пы, средства и способы защиты от ОК-10 
чрезвычайных ситуациях мирного и 
военного времени, а также свои ПК-2 
обязанности и правила поведения ПК-18 
при их возникновении; основные ПК-19 
требования пожарной безопасности ПК-20 
на рабочем месте и в быту. ПК-22 
- основные функции менеджмента; 

Б3.В.8 Технология ви- основы лидерства и руководства, 4/144 ПК-4 
ноделия использование в руководстве раз- ПК-7 

личных стилей управления; сущ- ПК-9 
ность власти и способы влияния на ПК-12 
подчиненных; процесс принятия и ПК-18 
реализации управленческих реше- ПК-26 
ний; информационное обеспечение 

Б3.В.9 Технология пи- менеджмента; формы делового об- 4/144 ПК-4 
вобезалкоголь- щения в коллективе; методы управ- ПК-7 
ного производ- ления конфликтами; особенности ПК-9 
ства менеджмента в области профессио- ПК-12 

нальной деятельности. ПК-18 
- организацию входного контроля 

Б3.ДВ1 Дисциплины по качества пищевого сырья; методы 
выбору проведение исследований по выяв-

1 Технология лению возможных рисков в области 3/108 ПК-4 
спирта и ликеро- качества и безопасности продукции ПК-7 
водочных изде- бродильных производств и виноде- ПК-9 
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лий лия и условий, непосредственно 
влияющих на их возникновение; 
правила оформления документации 

ПК-12 
ПК-18 

2 Технология по обеспечению качества и безопас- 3/108 ПК-7 
крепких алко- ности продукции бродильных про- ПК-9 
гольных напит- изводств и виноделия; ПК-12 
ков уметь: - оценивать степень опасно-

сти чужеродных веществ химиче-
ПК-18 

Б3.ДВ2 Дисциплины по 
выбору 

ского и биологического происхож-
дения; разрабатывать и принимать 

1 Мембранные 
технологии в 

участие в реализации мероприятий 
по обеспечению безопасности про-

3/108 ОК-13 

бродильном изводства и продукции; проводить ПК-1 
производстве и 
виноделии 

анализ пищевых продуктов на пока-
затели безопасности; осуществлять 
сбор, обработку, анализ, системати-
зацию научно-технической инфор-

ПК-7 
ПК-12 
ПК-18 

2 Управление ка- мации по рассматриваемой теме. 3/108 ПК-4 
чеством продук- - применять стандарты и другие ПК-6 
тов питания нормативные документы при оцен-

ке, контроле качества и сертифика-
ции продуктов и продукции пред-

ПК-17 
ПК-18 

Б3.ДВ3 Дисциплины по 
выбору 

приятий питания; применять знания 
в области метрологии, стандартиза-

1 Охрана труда и 
экологическая 

ции и сертификации при метроло-
гическом обеспечении качества и 

2/72 ОК-11 
ОК-12 

безопасность на безопасности продукции; использо- ОК-15 
предприятиях 
виноделия 

вать методы и приемы стандартиза-
ции для повышения качества и кон-
курентоспособности продукции; 
использовать нормативные доку-
менты в практике создания техно-

ПК-3 
ПК-18 
ПК-21 

2 Расчет экономи- логических процессов обработки 2/72 ОК-10 
ческой эффек-
тивности строи-

продукции; готовить материалы для 
сертификации продукции; приме-

ОК-12 

тельства и ре-
конструкции на 
предприятиях 
виноделия 

нять знания по стандартизации, 
метрологии и сертификации при 
внедрении систем качества произ-
водства согласно ИСО 9000, ИСО 
14000, ИСО 18000; 
- синтезировать системы автомати-
ческого и автоматизированного 
управления технологическими про-

ПК-1 
ПК-2 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-19 
ПК-20 
ПК-23 

Б3.ДВ4 Дисциплины по 
выбору 

цессами; 
- производить расчет основных тех-

1 Менеджмент и 
маркетинг 

нологических процессов производ-
ства; использовать и разрабатывать 
нормативные документы для оценки 
и контроля качества продукции; по-
лучать и обрабатывать данные с ис-
пользованием программного обес-
печения; производить оценку 

3/108 ОК-2 
ОК-3 
ОК-7 
ОК-8 
ОК-9 
ОК-14 
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свойств сырья, полуфабрикатов и ПК-2 
готовой продукции; анализировать ПК-9 
возможные причины возникновения ПК-12 
дефектов и брака и разрабатывать ПК-18 
мероприятия по их предупрежде- ПК-22 
нию; организовывать работу произ-

2 Основы дегуста- водства предприятий питания; осу- 3/108 ОК-1 
ции ществлять контроль над технологи-

ческим процессом с эксплуатацией ПК-2 
современного оборудования; ПК-4 
- формировать ассортиментную по- ПК-7 
литику и разрабатывать производ- ПК-11 
ственную программу предприятий 

Б3.ДВ5 Дисциплины по питания; организовывать работу 
выбору производства предприятий бро-

1 Проектирование дильных производств и виноделия и 4/144 ОК-6 
предприятий осуществлять контроль за техноло-
бродильных гическими процессами; ПК-2 
производств и - получать и обрабатывать данные с ПК-4 
виноделия использованием программного ПК-5 

обеспечения; формировать ассорти- ПК-6 
ментную политику и разрабатывать ПК-7 
производственную программу ПК-17 
предприятий бродильных произ- ПК-18 
водств и виноделия; организовывать ПК-19 
работу производства предприятий ПК-20 
отрасли и осуществлять контроль за ПК-23 
технологическим процессом. ПК-24 
- при проектировании предприятий ПК-25 
бродильных производств и виноде- ПК-26 
лия выбирать современное техноло- ПК-27 
гическое оборудование, отвечающее 

2 Потребитель- особенностям производства; под- 4/144 ПК-2 
ские свойства тверждать инженерными расчетами ПК-4 
продовольствен- соответствие оборудования услови- ПК-9 
ных товаров ям и требованиям технологических ПК-11 

процессов производства; ПК-18 
- обеспечивать техническую экс-

Б3.ДВ6 Дисциплины по плуатацию и эффективное исполь-
выбору зование технологического оборудо-

1 Метрология, вания, предназначенного для произ- 4/144 ПК-2 
стандартизация водства алкогольных, слабоалко- ПК-3 
и сертификация гольных и безалкогольных напит- ПК-9 
на предприятиях ков; ПК-11 
отрасли - анализировать условия и регули- ПК-24 

ровать режимы технологического 
2 Основы расчета оборудования, предназначенного 4/144 ОК-10 

и проектирова- для бродильных производств и ви- ОК-12 
ния оборудова- ноделия. 
ния - практически выполнять основные ПК-1 

мероприятия защиты от опасностей, ПК-2 
возникающих при ведении военных ПК-5 
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действий, от чрезвычайных ситуа-
ций природного и техногенного ха-
рактера, а также в случае пожара; 
адекватно действовать при угрозе и 
возникновении негативных факто-
ров бытового характера; пользо-
ваться средствами коллективной и 
индивидуальной защиты, прибора-
ми радиационной и химической 
разведки; оценивать радиационную 
и химическую обстановку; оказы-
вать при необходимости первую 
медицинскую помощь пострадав-
шим и содействие в проведении 
аварийно-спасательных работ и 
других неотложных работ при лик-
видации последствий чрезвычайных 
ситуаций. 
- формировать ассортиментную по-
литику и разрабатывать производ-
ственную программу на предпри-
ятиях отрасли; 
- составлять различные виды техно-
логических схем. осуществлять 
калькулирование себестоимости 
продукции и регулировать ценовую 
политику на проектируемых пред-
приятиях; организовывать работу 
производства предприятий отрасли 
и осуществлять контроль за техно-
логическими процессами; получать 
и обрабатывать данные с использо-
ванием программного обеспечения; 
- применять методы математическо-
го анализа для решения экономиче-
ских задач; анализировать во взаи-
мосвязи экономические явления, 
процессы на микроуровне; осуще-
ствлять поиск информации по полу-
ченному заданию; применять в 
профессиональной деятельности 
приемы делового общения; уста-
навливать, формулировать цели на 
будущую перспективу с учетом 
анализа различных факторов; выби-
рать стратегию развития предпри-
ятия и обосновывать свой выбор; 
строить организационную структу-
ру фирмы с учетом поставленных 
целей; делегировать полномочия; 
проектировать систему мотиваци-
онных воздействий; организовывать 

ПК-8 
ПК-14 
ПК-15 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-24 
ПК-26 
ПК-27 
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эффективную систему контроля на 
предприятии; использовать норма-
тивную, правовую информацию и 
справочный материал в своей про-
фессиональной деятельности; при-
нимать эффективные решения; ис-
пользовать различные методы 
управления адекватные конкретной 
ситуации. 
- осуществлять контроль за соблю-
дением технологического процесса 
производства продукции на пред-
приятиях отрасли; проводить стан-
дартные и сертификационные испы-
тания пищевого сырья и готовой 
продукции питания; оформлять до-
кументацию по обеспечению каче-
ства и безопасности продукции 
бродильных производств и виноде-
лия на предприятии; 
владеть - входными знаниями ос-
новами экономического анализа; 
закономерностями функционирова-
ния современной экономики на 
микроуровне; основами построения, 
расчета и анализа современной сис-
темы показателей, характеризую-
щих деятельность хозяйственных 
субъектов на микроуровне; 
- методами аналитического контро-
ля природных и антропогенных ток-
сикантов в продовольственном сы-
рье и продуктах питания; статисти-
ческими методами обработки экс-
периментальных данных проведен-
ных исследований; 
- унифицированными программны-
ми средствами и лицензионным 
программным обеспечением компа-
ний: Microsoft, Corel Drav, Foto-
Schop, Project Expert; сборниками 
нормативных и технических доку-
ментов, регламентирующих показа-
тели качества и безопасности про-
довольственного сырья и продук-
тов питания. 
- принципами и методами стандар-
тизации; принципами и методами 
установления оптимальных требо-
ваний к номенклатуре и качеству; 
схемами сертификации и правилами 
декларирования соответствия; при-



знаками обязательной и доброволь-
ной сертификации; 
- самостоятельной разработкой и 
практическим применением систем 
автоматического и автоматизиро-
ванного управления технологиче-
скими процессами; методами расче-
та потребности сырья, составления 
технологических схем с использо-
ванием компьютерных технологий; 
проведением испытаний по опреде-
лению показателей качества и безо-
пасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции; рациональными 
способами эксплуатации оборудо-
вания; практическими навыками 
разработки нормативной докумен-
тации с учетом новейших техноло-
гий производства. 
- методами разработки производст-
венной программы в зависимости от 
специфики предприятий бродиль-
ных производств и виноделия. 
- методами составления технологи-
ческих схем с учетом особенностей 
местного сырья; методами разра-
ботки производственной программы 
в зависимости от специфики пред-
приятий отрасли; 
- навыками эксплуатации и регули-
ровки технологических параметров 
оборудования; навыками управле-
ния технологическим оборудовани-
ем с целью улучшения качества вы-
пускаемой продукции; методами 
разработки производственной про-
граммы в зависимости от специали-
зации предприятия питания; 
- методами разработки технологи-
ческих схем специальных типов вин 
и напитков; способами улучшения 
продаж предприятия, планирования 
прибыли и ценовой политики; 
практическими навыками калькули-
рования себестоимости продукции. 
- современным математическим ин-
струментарием для решения эконо-
мических задач; специальной эко-
номической терминологией и лек-
сикой специальности; навыками са-
мостоятельного овладения новыми 
знаниями; навыками профессио-
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нальной аргументации при разборе 
стандартных ситуаций в сфере 
предстоящей деятельности; метода-
ми определения экономической эф-
фективности внедрения новой тех-
ники и технологии, мероприятия по 
повышению конкурентоспособно-
сти продукции, совершенствованию 
организации и управления. 
- методами органолептического 
анализа сырья и продукции бро-
дильных производств и виноделия; 
физико-химическими методами, 
применяемыми при контроле пище-
вого сырья; полуфабрикатов и гото-
вой продукции; законодательно-
правовой электронно-поисковой ба-
зой по качеству и безопасности пи-
щевых продуктов («Консультант», 
«Гарант»); сборниками норматив-
ных и технических документов, 
регламентирующих производство 
алкогольных, слабоалкогольных и 
безалкогольных напитков. 

Б.4 Физическая культура 2/ 
Базовая часть 2/ 

Б.4.Б.1 Физическая 
культура 

/400 ОК-7 
ОК-16 

210/7560 
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ФГБОУ ВПО "ДАГЕСТАНСКИМ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ" 
ФГБОУ ВПО "ДГТУ" 

Рабочий учебный план: подготовки бакалавров по направлению 260)00 - Продукты питания из растительного сырья профиль "Технология бродильных производств и 
виноделие" 

Утвержден: 260100.04 62-09-1234-3072.р1гп 
Т е о р е т и ч е с к о е обучение Спец. виды р а б о т 

Курс 
Итого АЧ 

З Е Т 
Сг 

E C T S 

Итоговая а т т е с т а ц и я , 
выпускные э к з а м е н ы (А) 

Практики (У,П), НИР (П) 
Выпускная работа , 

Диссертация (Д) 
Государственные 

экзамены, з ащиты (Г) 
АЧ ЗЕТ 

Сг 
E C T S 

Ауд С Р С Изуч Экз Всего Нед АЧ З Е Т Cr ECTS Нед АЧ З Е Т Cr fccrs Нед АЧ ЗЕТ CrECTS Нед АЧ ЗЕТ Cf t o r s 
1 947 821 1 768 3 2 4 2 0 9 2 54 5 8 4 2 1 6 6 6 2 308 60 64 
2 9 6 0 8 4 0 1 800 3©0 2 160 57 60 2 108 ,3 3 2 2 6 8 60 63 
3 9 0 7 7 8 5 1 692 3 2 4 2 016 54 56 4 2 1 6 .. 6 6 L . .4 2 232 60 $2 
4 651 717 1 368 252 1 6 2 0 45 58 2 108 3 3 6 'Ш' W Щ : з: ' ГШ Ш : я * * 
5 . • 
6 
7 

Всего 3 4 6 5 3 1 6 3 6 6 2 8 1260 7 8 8 8 2 1 0 2 3 2 12 648 18 18 6 324 9 9 2 ' -Й8 3 3 89G8 240 2 6 2 

Р а с п р е д е л е н и е з а ч е т н ы х е д и н и ц п о ц и к л а м 

ЧастЫУчебиый цикл (раздел) 
1 6 1 2 6 2 3 6 3 4 Физкультура 5 Практики и НИР 6 ИГА Факультативы Всего 

ЧастЫУчебиый цикл (раздел) 
min m a x План min m a x План mm m a x План miri m a x План min m a x План min • m a x План m a x План min max План 

Б а з о в а я 15 2 0 19 32 4 0 3 4 4 8 5 5 52 95 115 105 
В а р и а т и в н а я 10 2 0 15 33 3 5 3 3 5 0 55 5 5 9 3 110 103 
Итого 3 0 4 0 34 6 5 75 67 1 0 5 110 1.07 2 2 2 12 1 8 | 18 12 12 12 I 2 2 6 257 2 4 0 
Точность в ы ч и с л е н и й З Е Т 0 ,50 Точность в ы ч и с л е н и я ЗЕТ (А,У,П,Д,Г) 0 ,25 Д --> ИГА Б е з факультативов 2 2 6 257 2 4 0 

Д о л я б а з о в ы х дисциплин в о б щ е м о б ъ е м е дисциплин по первым т р е м циклам (в ЗЕТ) 50 ,5% 
Д о л я дисциплин по в ы б о р у студента в о б щ е м о б ъ е м е вариативной части по п е р в ы м т р е м циклам (в ЗЕТ) 35 ,0% Подлежит изучению ЗЕТ 2 4 0 
Д о л я лекционных занятий (в ЧАС) 39 ,1% 
Д о л я занятий а интерактивой ф о р м е (в ЧАС) 25 ,8% 

17.03.2012 10:55 26.0100.04 62-09-1234-3072 SS.SU, MM and IS Lab , 1997-2012 
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Приложение 4. 

Матрица 
соответствия компетенций, составных частей ООП и оценочных средств 

\ Циклы и названия 
\ дисциплин 

\ (модулей) 
\ учебного плана 

Индексы \ 
компетенций \ 

Б1 ГСЭ Б2 МЕН \ Циклы и названия 
\ дисциплин 

\ (модулей) 
\ учебного плана 

Индексы \ 
компетенций \ 

Базовая 
часть 

Вариативная 
часть 

Базовая 
часть Вариативная часть 

\ Циклы и названия 
\ дисциплин 

\ (модулей) 
\ учебного плана 

Индексы \ 
компетенций \ 

] 
ди 

Названи 
сциплин 

(модуля) 
ы Название дисциплины 

(модуля) 
Название дисциплины 

(модуля) 
Название дисциплины 

(модуля) 

\ Циклы и названия 
\ дисциплин 

\ (модулей) 
\ учебного плана 

Индексы \ 
компетенций \ 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

\ Циклы и названия 
\ дисциплин 

\ (модулей) 
\ учебного плана 

Индексы \ 
компетенций \ 
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Общекультурные 
компетенции в соот-
ветствии с ФГОС 

ОК-1 + + + + + + + + + + 
ОК-2 + + + 
ОК-3 + + + + + + + + + + 
ОК-4 + + + + + + + 
ОК-5 + + + 
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ОК-6 + + + + + + + + + + + 
ОК-7 + + + + 
ОК-8 + + + + + 
ОК-9 + + + + + + + + + + + 

ОК-10 + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОК-11 + + + 
ОК-12 + + 
ОК-13 + + + + + + 
ОК-14 + 
ОК-15 + + + 
ОК-16 

Профессинальные 
компетенции в соот-
ветствии с ФГОС 

ПК-1 + + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-2 + + 
ПК-3 + 
ПК-4 + + + + 
ПК-5 + 
ПК-6 + + + + 
ПК-7 + 
ПК-8 + + + + + + + + + + + 
ПК-9 + + + + 

ПК-10 
ПК-11 + + + 
ПК-12 + + 
ПК-13 + 
ПК-14 + + 
ПК-15 + 
ПК-16 + + + + 
ПК-17 + + + 
ПК-18 
ПК-19 + + + + 
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ПК-20 
ПК-21 
ПК-22 
ПК-23 
ПК-24 + + 
ПК-25 + + 
ПК-26 + 
ПК-27 

Виды атте-
стации 
(оценки 

качества) 

Формы 
прове-
дения 

контро-
ля зна-
ний*** 

Текущая 
(по дис-
циплине, 
модулю) 

1 
КР, ПТ, КТ, 
РФ, ЭС, КЛ, 
ОУ,ОП,ОН 

КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР Текущая 
(по дис-
циплине, 
модулю) 

2 
КР, ПТ, КТ, 
РФ, ЭС, КЛ, 
ОУ,ОП,ОН 

КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР 

Текущая 
(по дис-
циплине, 
модулю) 

3 

КР, ПТ, КТ, 
РФ, ЭС, КЛ, 
ОУ,ОП,ОН 

КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР КР 

Промежу-
точная (по 
дисципли-
не, моду-

лю) 

ЗЧ, ЭР, ПТ, 
КТ, ОУ, ОП, 

ОН 
ЭР ЭР 

ЗЧ 
ЭР ЭР ЗЧ ЗЧ ЭР 

ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЭР ЭР ЭР ЭР ЭР ЭР ЗЧ ЭР 
ЗЧ 

ЭР 
ЗЧ ЭР ЭР ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЗЧ ЗЧ 

ИГА Гос. экз. ИГА 
ВКР 

Примечание: *) - количество дисциплин (модулей) в соответствующих циклах учебного плана (N); **) - компетенции (общекультурные, 
профессиональные и др.), достигаемые после изучения дисциплины (модуля) в соответствии с ФГОС ВПО (М); ***) - Формы проведения 
контроля знаний: КР - контрольная работа; ПТ - письменное тестирование; КТ - компьютерное тестирование; ЭС - эссе; РФ - реферат; ОП - отчет по 
практике; ОУ - отчет по учебной практике; ОН - отчет по научной работе; СБ - собеседование; ЗЧ - зачетная работа (опрос); ЭР - экзаменационная ра-
бота (экзамен); КЛ - коллоквиум. 
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Приложение 4 
Матрица 

соответствия компетенций, составных частей ООП и оценочных средств 

\ Циклы и на-
\ звания 
\ дисциплин 

Б3 Профессиональный цикл Б.5 
Практики 

Б.6 
ИГ 
А 

\ (модулей) 
\ учебного 
\ плана 

Базовая часть Вариативная часть \ (модулей) 
\ учебного 
\ плана Название дисциплины (модуля) Название дисциплины (модуля) 
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Общекультурные 
компетенции в 
соответствии с 
ФГОС 

ОК-1 + + + + + 
ОК-2 + + + + 
ОК-3 + + + + + + 
ОК-4 + + + + + 
ОК-5 + + + + + + + + 
ОК-6 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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ОК-7 + + + + 
ОК-8 + + + + + + + + 
ОК-9 + + + 

ОК-10 + + + + + + 
ОК-11 + + + + 
ОК-12 + + + + + + 
ОК-13 + + + + 
ОК-14 + 
ОК-15 + + + + 
ОК-16 + 

Профессиналь-
ные компетенции 
в соответствии с 
ФГОС 

ПК-1 + + + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-2 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-3 + + + + + 
ПК-4 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-5 + + + + + + 
ПК-6 + + + + + + + + + + + 
ПК-7 + + + + + + + + + + + + + 
ПК-8 + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-9 + + + + + + + + + + + + + 

ПК-10 + + 
ПК-11 + + + + + + + + + + + + 
ПК-12 + + + + + + + + + + 
ПК-13 + + 
ПК-14 + + + + 
ПК-15 + + + + 
ПК-16 + + + + 
ПК-17 + + + + + + 
ПК-18 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ПК-19 + + + + + 
ПК-20 + + + + + 
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ПК-21 + + + 
ПК-22 + + + 
ПК-23 + + + + + 
ПК-24 + + + + 
ПК-25 + + + 
ПК-26 + + + + 
ПК-27 + + + + + + 

Виды Фор-
аттеста- мы 

ции кон-
(оценки троля 

качества) зна-
ний* 

** 

Те- 1 КР, К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К 
кущая 1 ПТ, Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р 

(по 2 КТ, К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К 
дис- 2 РФ, Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р 

цип- ЭС, 
лине, 3 КЛ, К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К К 
моду- 3 ОУ,О Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р Р 

лю) П,ОН 
Проме - ЗЧ, 
жуточ ЭР, 3 

4 ная (по ПТ, Э Э З З З Э Э З 

3 
4 Э З Э З Э Э Э Э З Э З Э Э Э Э Э З З З З З З Э Э Э Э О О О О 

дисцип- КТ, Р Р Ч Ч Ч Р Р Ч Э Р Ч Р Ч Р Р Р Р Ч Р Ч Р Р Р Р Р Ч Ч Ч Ч Ч Ч Р Р Р Р У П П П 

лине, ОУ,О Р 
модулю) П,ОН 

ИГА Гос. + экз. + 
ВКР + 

Примечание: *) - количество дисциплин (модулей) в соответствующих циклах учебного плана (N); **) - компетенции (общекультурные, профессиональные и др.), 
достигаемые после изучения дисциплины (модуля) в соответствии с ФГОС ВПО (М); ***) - Формы проведения контроля знаний: КР - контрольная работа; ПТ - пись-
менное тестирование; КТ - компьютерное тестирование; ЭС - эссе; РФ - реферат; ОП - отчет по практике; ОУ - отчет по учебной практике; ОН - отчет по научной ра-
боте; СБ - собеседование; ЗЧ - зачетная работа (опрос); ЭР - экзаменационная работа (экзамен); КЛ - коллоквиум. 



Приложение 5 
Аннотации дисциплин направления 

Блок/ ком-
понент 

Наименование 
дисциплины Краткое содержание дисциплины 

Трудоемкость 
Зачетные еди-

ницы/час 

Компетен-
ции 

Б1 Гуманитарный, социальный и экономический цикл 34/1224 
Базовая часть 19/684 

Б1.Б.1 История Сущность, формы и функции исторического 
знания. Методы и источники изучения исто-
рии. Методология и теория исторической нау-
ки. История России - неотъемлемая часть все-
мирной истории. Славяне, формы обществен-
ной жизни славян в VI - IX вв. Особенности и 
этапы формирования древнерусского государ-
ства. Социально-политический строй Древней 
Руси. Социально-политические процессы в 
русских землях в XII - XVI вв. Формирова-
ния единого российского государства. Форми-
рование сословной системы организации об-
щества. История возникновения и развития 
казачества. Реформы Петра I и становления 
абсолютизма в России. Эпоха дворцовых пе-
реворотов (1725 - 1762). Век Екатерины II. 
Оформление сословного строя российского 
общества. Казачество в социальной структуре 
российского общества. Возникновение инду-
стриального общества в России. Реформы и 
реформаторы в России в XIX веке. Общест-
венная мысль и общественное движение в 
России в XIX веке. XIX век - золотой век рус-
ской культуры. Политические партии России: 
генезис, классификация, программы, тактика. 
Россия в условиях мировой войны и общена-
ционального кризиса. Революция 1917 года. 
Новая экономическая политика (1921 - 1928 
гг.). Образование СССР. Социально-экономи-
ческие преобразования в 1930-е гг. СССР на-
кануне и в начальный период второй мировой 
войны. Характеристика этапов Великой Оте-
чественной войны. Итоги и уроки войны. По-
пытки экономических и политических реформ 
в 1950 - 1960 гг. «Холодная война» (середина 
1940 - середина 1980 гг.). Нарастание кризис-
ных явлений в советском обществе Последние 
годы существования СССР (1985 - 1991 гг.). 
Беловежские соглашения. Распад СССР. Ок-
тябрьские события 1993 г. Принятие Консти-
туции РФ 1993 г. Россия на пути радикальной 
социально -экономической модернизации; 
культура в современной России; Внешнеполи-
тическая деятельность в условиях новой гео-
политической ситуации. 

4/144 ОК-1 
ОК-3 
ОК-9 

Б1.Б.2 Философия Структура мировоззрения. Основные разделы 
философии. Философия о сущности и сущест-
вовании человека в мире. Место философии в 
системе культуры. Основные черты филосо-
фии Древнего Востока. Человек в философии 
и культуре Древнего Востока. Буддизм. Дао-
сизм. Конфуцианство. Формирование запад-
ноевропейского типа философии. Основные 

4/144 ОК-1 
ОК-2 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-9 
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идеи марксистской философии. Зарождение 
русской философии. Особенности отечествен-
ной философии XIX-XX вв., ее основные на-
правления. Общая характеристика современ-
ной зарубежной философии. Философский 
смысл понятия бытия. Бытие и субстанция. 
Бытие и картина мира. Формы бытия. Матери-
альное и идеальное, их взаимосвязь. Про-
странство, время, движение как атрибуты 
форм бытия. Современные концепции про-
странства, времени и организации материи.. 
Понятие развития. Прогресс и регресс. Про-
блема критериев прогресса. Диалектика как 
учение о всеобщих законах развития. Динами-
ческие и статистические законы. Синергетика 
как наука о самоорганизации систем. Диалек-
тика и синергетика. Глобальный эволюцио-
низм в современной научной картине мира. 
Специфика философского подхода к проблеме 
сознания. Сознание и познание. Современные 
концепции происхождения и сущности созна-
ния: деятельностная, религиозная, символиче-
ская, психоаналитическая. Сознание и язык, 
их взаимосвязь. Философские аспекты про-
блемы искусственного интеллекта. Сущность 
и структура познавательного отношения чело-
века к миру. Многообразие форм познания. 
Социокультурная обусловленность познания. 
Чувственное, рациональное и иррациональное 
в познании. Вера и знание. Понятие истины. 
Специфика и структура научного знания. Эм-
пирический, теоретический уровни научного 
знания. Философские основания теорий. Фор-
мы и методы эмпирического и теоретического 
исследования. Модели развития научного зна-
ния. Понятие научной картины мира. Роль 
науки в современной культуре. Человек как 
проблема для самого себя. Предметно-
деятель-ностная, экзистенциональная и социо-
биологические концепции сущности человека. 
Единство природного, общественного и ду-
ховного в человеке. Человек как личность. 
Личность, свобода, ответственность. Личность 
и культ личности. Современные концепции 
взаимосвязи сущности и существования чело-
века.. Понятие эстетического. Добро и красо-
та, их соотношение в духовном мире совре-
менного человека. Понятие общества в соци-
альной философии. Модели общества как сис-
темы. Формационная и цивилизационная кон-
цепции общественного развития. Типология 
цивилизаций. Формирование и развитие кон-
цепции гражданского общества. Понятие тех-
ники. Информатизация и компьютеризация. 
Информатизация и творчество. Особенности 
современной мировой цивилизации. Глобаль-
ные проблемы современности, их сущность и 
происхождение. 

Б1.Б.3 Иностранный язык Специфика артикуляции звуков, интонации, 
акцентуации и ритма нейтральной речи в изу-
чаемом языке; основные особенности полного 
стиля произношения, характерные для сферы 
профессиональной коммуникации; чтение 

7/252 ОК-6 
ОК-9 
ОК-14 
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транскрипции; лексический минимум в объеме 
4000 учебных лексических единиц общего и 
терминологического характера. Понятие диф-
ференциации лексики по сферам применения 
(бытовая, терминологическая, общенаучная, 
официальная и другая); понятие о свободных и 
устойчивых словосочетаниях, фразеологиче-
ских единицах; понятие об основных способах 
словообразования. Грамматические навыки, 
обеспечивающие коммуникацию общего ха-
рактера без искажения смысла при письмен-
ном и устном общении; основные грамматиче-
ские явления, характерные для профессио-
нальной речи. Понятие об обиходно-
литературном, официально-деловом, научном 
стилях, стиле художественной литературы; 
основные особенности научного стиля; куль-
тура и традиции стран изучаемого языка, пра-
вила речевого этикета. Говорение; диалогиче-
ская и монологическая речь с использованием 
наиболее употребительных и относительно 
простых лексико-грамматических средств в 
основных коммуникативных ситуациях не-
официального и официального общения; ос-
новы публичной речи (устное сообщение, док-
лад); аудирование; понимание диалогической 
и монологической речи в сфере бытовой и 
профессиональной коммуникации; чтение; ви-
ды текстов: несложные прагматические тексты 
и тексты по широкому и узкому профилю спе-
циальности. Письмо; виды речевых произве-
дений: аннотация, реферат, тезисы, сообще-
ния, частное письмо, деловое письмо, биогра-
фия. 

Б1.Б.4 Экономика Предмет и методы экономики, общие основы 
экономического развития, характеристику ры-
ночного хозяйства, теорию спроса и предло-
жения, предпринимательство в рыночной 

кономиике, экономические издержки и их 
виды, конкуренция и монополия, ценообразо-
вание, макроэкономические показатели, цик-
лическое развитие рыночной экономики и 
экономический рост, государство в рыночной 
экономике, денежно-кредитная система и де-
нежно-кредитная политика государства, фи-
нансовая система государства, инфляция и ее 
последствия, социальная политика государст-
ва, международные экономические отношения 

4/144 ОК-3 
ОК-4 
ОК-5 
ОК-6 
ОК-8 
ОК-9 

ПК-15 
ПК-19 
ПК-25 

Вариативная часть 15/540 
Б1.В.1 История Дагестана Дагестан в эпоху древности. Происхождение 

дагестанских народностей. Зарождение и раз-
витие феодальных отношений в Дагестане (5-
10 вв.). Борьба народов Дагестана с инозем-
ными завоевателями. Религиозные верования 
народов Дагестана в древности и средние века. 
Культура народов Дагестана с древнейших 
времен до конца 16в. Дагестан в 16-18 вв. 
Внешнеполитическое положение Дагестана в 
18 в. Освободительная борьба народов Северо-
Восточного Кавказа в 20-50 гг. 19 в. Дагестан 
пореформенный период. (60-е .г.г.19в. и 
нач.20в.) Культура народов Дагестана в 19 -

2/72 ОК-1 
ОК-3 
ОК-6 
ОК-9 
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начале 20 вв. Революционное движение Даге-
стана в нач.20в. Октябрьская революция 1917 
г. и её отражение в Дагестане. Гражданская 
война. Основные тенденции развития Даге-
стана в 20-30г.г. Дагестан в годы Великой 
Отечественной войны. Социально-
экономическое и политическое развитие Даге-
стана в 50-80г.г. Дагестан на современном 
этапе. 

Б1.В.2 Правоведение Общество и государство, политическая власть. 
Право: понятие, нормы, отрасли. Правоотно-
шения и их участники. Правонарушение и 
юридическая ответственность. Основы кон-
ституционного строя. Правовой статус лично-
сти в Российской Федерации. Особенности 
федеративного государства России. Система 
органов государственной власти в Российской 
Федерации. Основы гражданского права. Ос-
новы трудового права. Основы семейного пра-
ва. Основы административного права Основы 
уголовного права. Основы экологического 
права и земельного законодательства. 

3/108 ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-5 
ОК-6 
ОК-7 
ОК-9 
ОК-11 
ОК-15 

ПК-12 
ПК-24 
ПК-25 

Б1.В.3 Русский язык и 
культура речи 

Язык - система (единицы языка, уровни языка, 
разделы). Язык - знаковая система (естествен-
ные знаки - знаки признаки, искусственные 
знаки - знаки информанты), языковые знаки. 
Функции языка (коммуникативная, познава-
тельная (когнитивная), аккумулятивная, эмо-
циональная (эмотивная), функция воздействия 
(волюнтативная). Диалекты, просторечие, 
жаргоны, литературный язык. Условия, функ-
ционирования книжной и разговорной речи, 
различие между ними. Письменная и устная 
форма книжной и разговорной речи. Понятие 
о языковой норме (орфоэпическая, акцентоло-
гическая, орфографическая, словообразова-
тельная, лексическая, грамматическая, инто-
национная, пунктуационная). Вариантность 
нормы. Историческое изменение нормы. Про-
блемы кодификации нормы. Виды речи, усло-
вия протекания речи. Особенности речи. Ком-
муникативные качества речи. Нормы русского 
литературного языка: орфоэпическая, акцен-
тологическая, орфографическая, словообразо-
вательная, лексическая, грамматическая, ин-
тонационная, пунктуационная. Группы лекси-
ки, засоряющие речь: слова-паразиты, просто-
речие, жаргонизмы, канцеляризмы, скверно-
словие. Активный и пассивный словарь. По-
лисемия. Языковые источники обогащения ре-
чи: омонимы, антонимы, фразеологизмы. Си-
нонимы, их функции. Паронимия. Плеоназм и 
тавтология. Языковые средства выразительно-
сти. Речевые средства выразительности. Инто-
нация. Элементы интонации. Техника речи. 
Смысловая и интенциональная точность. Ус-
ловия достижения точности. Требования ло-
гичности, которым должен отвечать текст. 
Тесная взаимосвязь логичности с другими 
коммуникативными качествами речи. Зависи-
мость доступности речи от речевой ситуации. 
Языковая и речевая доступность. Средства 
достижения доступности. Связь доступности 

5/180 ОК-1 
ОК-2 
ОК-3 
ОК-6 
ОК-15 

ПК-12 
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речи с другими коммуникативными качества-
ми. Уместность - одно из важнейших комму-
никативных качеств речи. Связь уместности 
речи с этическими нормами и норами речевого 
этикета. Уместность в широком и узком смыс-
ле. Понятие функционального стиля. Жанр. 
Особенности функциональных стилей. Основ-
ные черты официально-делового стиля. Лин-
гвистические особенности деловой речи. Со-
временные требования к оформлению деловых 
бумаг. Виды деловой документации. Основ-
ные черты научного стиля. Лингвистические 
особенности научной речи. Общая характери-
стика языка науки. Лексика и фразеология на-
учного стиля. Морфология и синтаксис науч-
ного стиля. Структурные особенности научно-
го произведения. Понятие об ораторском ис-
кусстве. Оратор и его аудитория. Подготовка 
речи: выбор темы, цель речи. Основные приё-
мы поиска материала. Начало, завершение и 
развёртывание речи. Способы словесного 
оформления публичного выступления. 

Б1.ДВ.1 Дисциплины по выбору 
1 История мировых 

религий 
Происхождение религии, раскрытие корней ее 
возникновения, эволюция исторического про-
цесса, описание национальных религий- дао-
сизма, индуизма, иудаизма и др., описание 
мировых религий - буддизма, христианства, 
ислама религиозная философия, развивающая-
ся на основе мировых религий Свобода мысли, 
совести религии и убеждений. 

2/72 ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-9 

2 Политология Объект и предмет политологии. Методы поли-
тологии. Политика - основная категория по-
литической науки. Политика: определение, 
структура, функции. Политика и экономика. 
Политика и мораль. Политическая мысль ан-
тичности. Политическая философия Средне-
вековья и Возрождения. Развитие политиче-
ской мысли Нового времени. Развитие поли-
тологии в XX веке. Политическая власть: оп-
ределение, структура, функции. Типологии 
политической власти. Легитимность полити-
ческой власти. Политическая элита: определе-
ние, структура, функции. Либерализм: прин-
ципы, направления (классический, социаль-
ный, неолиберализм) и их особенности. Кон-
серватизм: принципы, направления (неокон-
серватизм) и их особенности. Социализм: ос-
новные черты, направления (реформистский, 
революционный) и их особенности. Крайне 
правые и крайне левые политические идеоло-
гии. Типология политических систем. Поли-
тический режим: определение, типология. То-
талитаризм: основные черты, политическая 
практика. Демократия: основные принципы, 
типология. Теория и практика гражданского 
общества и правового государства. Государст-
во: определение, признаки, функции. Типы го-
сударства: формы правления и территориаль-
ного устройства. Политические партии: опре-
деление, функции, структура, типология М. 
Дюверже. Партийные системы. Общественные 

2/72 ОК-1 
ОК-3 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-9 
ОК-13 
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объединения: определение, функции, типоло-
гия. Избирательные системы: определение, 
функции, типология (мажоритарная и пропор-
циональная). Политическая культура: опреде-
ление, структура, функции. Особенности по-
литической культуры казачества. Политиче-
ское сознание: определение, виды, уровни, 
функции. Роль политических технологий. По-
литическая модернизация: определение, типы. 
Политический конфликт: определение, типы, 
этапы развития, методы урегулирования. Че-
ловек в политическом процессе. Мировая по-
литика: определение. Концепции мировой по-
литики: либерализм, реализм, неолиберализм, 
неореализм, неомарксизм. Дипломатия. Ди-
пломатическая служба государства. Диплома-
тическая служба РФ. 

Б1.ДВ.2 Дисциплины по выбору 
1 Социология Социология как наука, её место среди наук об 

обществе. Объект и предмет социологии. Со-
циально -философские, социально -экономи-
ческие и политические предпосылки возник-
новения социологии. Структура социологиче-
ского знания. «Теория среднего уровня» Р. 
Мертона. Теоретическая и прикладная социо-
логия. Функции социологии. Социологическая 
методология. Структура и процесс социологи-
ческого исследования: этапы, программа ис-
следования (основные разделы и их специфи-
ка). Социальная структура российского обще-
ства. Определение социального института в 
социологической науке. Функции социальных 
институтов. Типология социальных институ-
тов. Социальный институт семьи и брака. По-
нятие семьи и её основные функции. Структу-
ра семьи, её типология. Брак: определение, 
формы (моногамия, полигамия). Образование 
в социальной системе общества. Социальный 
институт культуры. Социальные аспекты ис-
кусства. Социальный институт религии. Поня-
тие социального изменения. Концепции соци-
альных изменений: эволюционизм, неоэволю-
ционизм. Теории динамики: модернизации, 
постиндустриального общества, цикличного 
развития. Революция и реформы. Концепции 
социального прогресса. Типология социаль-
ных конфликтов. Механизмы социального 
конфликта. Управление конфликтом. Пробле-
ма личности в социологической науке. Социа-
лизация: определение, факторы, этапы, агенты 
и институты. Социальный статус и роль лич-
ности: определение, типология. Статусный 
набор личности. Ролевой конфликт. Социаль-
ная адаптация и дезадаптация. Культура и об-
щество. Социальные функции и свойства 
культуры. Социокультурная регуляция: язык, 
ценности, идеология. Система социальных 
норм. Норма и девиация. Типология социаль-
ных норм: правовые, этические, эстетические, 
этикет, семейные. Девиантное поведение: оп-
ределение, концепции, типология, функции. 
Социальная природа девиации и пути коррек-
ции. Социальный контроль: определение, ме-
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ханизмы, система санкций. Социальное управ-
ление: понятие, задачи и принципы. Структу-
ры и функции социального управления. Мето-
ды социального управления. Уровни социаль-
ного управления (государство, регион, органи-
зация). Система управления как совокупность 
социальных отношений. 

2 Культурология Культура как специфически человеческий 
мир. Многообразие культуры как выражение 
незавершенности и открытости бытия челове-
ка. Культурология - междисциплинарная нау-
ка о культуре. Предмет культурологии: куль-
тура как целое, закономерности ее функцио-
нирования и развития. Место культурологии в 
системе социально-гуманитарного знания. 
Философия и история культуры. Многообра-
зие методов культурологического исследова-
ния как отражение различных аспектов куль-
туры. Естественноисторическое направление в 
исследовании культуры: эволюционизм, диф-
фузионизм, функционализм, неоэволюцио-
низм Л. Уайта. Понятие ценностей. Уровни и 
виды культуры: специализированная и повсе-
дневная, элитарная и массовая. Языки культу-
ры. Естественный язык как знаковый способ 
фиксации, хранения, переработки и передачи 
культурной информации. Классификация язы-
ков. Понятие культурного кода. Сущность и 
виды знаков. Семиотика как общая теория 
знаков. Знак и символ. Символичность куль-
туры. Культура как текст. Герменевтика как 
теория и практика истолкования текстов. 
Культура как форма приспособления общества 
к природе и преобразования ее. Образы при-
роды в истории культуры. Социокультурная 
обусловленность экологического кризиса в 
наше время. Современное экологическое соз-
нание. Природа как ценность культуры. Субъ-
ект культуры. Роль интеллигенции и культур-
ной элиты в динамике культурных ценностей. 
Коммуникация субъектов разных культур. 
Роль культуры в социализации индивида. 
Культура индивида как самосознание и само-
образование. Религия, мораль и наука. Поня-
тие морали. Самодостаточность и универсаль-
ность моральных принципов. Нравственные 
противоречия и нравственная свобода. Мо-
ральный выбор. Проблема нравственного про-
гресса. Наука: вид деятельности и социальный 
институт. Проблема гуманизации науки, тех-
ники и системы образования. Многообразие 
типов культур отражает ее полифункциональ-
ность и соотносит с социальными структура-
ми. Модернизация и глобализация в совре-
менной культуре. Современная социокультур-
ная ситуация в России. Возникновение и эво-
люция понятия «цивилизация». Цивилизация 
как социально-культурное образование. Роль 
культуры в динамике цивилизаций. Традици-
онный и техногенный типы цивилизационного 
развития. Формирование единой глобальной 
цивилизации и сохранение культурного мно-
гообразия. 
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Б2 Математический и естественнонаучный цикл 67/2412 
Базовая часть 34/1224 

Б2.Б.1 Математика Формулы Крамера. Метод Гаусса. Виды урав-
нений прямой. Угол между прямыми. Виды 
уравнений прямой и плоскости. Угол между 
прямыми. Угол между плоскостями. Свойства 
пределов. Первый и второй замечательные 
пределы. Правила дифференцирования. Таб-
лица производных. Основные неопределенные 
интегралы. Непосредственное интегрирова-
ние. Метод подстановки. Метод интегрирова-
ния по частям. Определение вероятностей. 
Виды событий. Формулы полной вероятности, 
Бейеса, Бернулли, Лапласа. Виды случайных 
событий. Распределение Пуассона. Числовые 
характеристики дискретной случайной вели-
чины. Генеральная и выборочная совокупно-
сти. Статистическое распределение выборки. 
Формулы комбинаторики 

7/252 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.2 Информатика Понятия теоретической информатики. Архи-
тектура ЭВМ. Арифметико-логические основы 
ЭВМ. Освоение техники программирования на 
языке высокого уровня Понятия математиче-
ского моделирования. Моделирование техно-
логических процессов. 

4/144 ОК-5 
ОК-6 
ОК-10 
ОК-11 
ОК-12 
ОК-13 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-24 
ПК-26 

Б2.Б.3 Физика Основная задача механики. Механическое 
движе-ние. Системы отсчета. Материальная 
точка. Поступательное движение. Путь, ско-
рость, ускорение. Вращательное движение. 
Кинематические характеристики вращатель-
ного движения. Предмет изучения динамики. 
Сила, масса и импульс. Законы Ньютона. 
Центр инерции. Работа и энергия, мощность. 
Консервативные и неконсервативные силы. 
Законы сохранения импульса и энергии в ме-
ханике. Момент силы, момент инерции мате-
риальной точки и твердого тела. Теорема 
Штейнера. Уравнение динамики вращательно-
го движения. Работа и энергия при вращатель-
ном движении. Момент импульса. Закон со-
хранения момента импульса. Постулаты спе-
циальной теории относительности. Преобра-
зования Лоренца. Закон взаимосвязи массы и 
энергии. Энергия и импульс в релятивистской 
динамике. Соотношение между энергией и 
импульсом. Основные понятия молекулярно-
кинетической теории. Параметры состояния 
идеального газа. Основное уравнение моле-
кулярно-кинетической теории идеального газа. 
Уравнение состояния идеального газа. Степе-
ни свободы молекулы. Распределение энергии 
по степеням свободы молекулы. Распределе-
ние молекул по скоростям и энергиям. Внут-
ренняя энергия идеального газа. Теплота. Теп-
лоёмкость газов. Работа расширения. Первый 
закон термодинамики. Адиабатный процесс. 
Обратимые и необратимые процессы. Круго-

6/216 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 



вые процессы. Цикл Карно и его КПД для иде-
ального газа. Энтропия. Второй закон термо-
динамики и его статистическое толкование. 
Явления переноса в термодинамически нерав-
новесных системах: вязкость, теплопровод-
ность, диффузия. Реальные газы. Межмолеку-
лярные взаимодействия. Уравнение Ван-дер-
Ваальса. Изотермы Ван-дер-Ваальса. Внут-
ренняя энергия реального газа. Электрические 
заряды. Закон сохранения заряда. Закон Куло-
на. Напряжённость электрического поля. 
Принцип суперпозиции полей. Поток вектора 
напряжённости. Теорема Остроградского-
Гаусса и её применение к расчёту полей. Рабо-
та сил электростатического поля. Потенциал 
поля. Диэлектрики в электрическом поле. 
Электрическое смещение. Теорема Остроград-
ского-Гаусса для электрического поля в ди-
электрике. Проводники в электростатическом 
поле. Электроёмкость. Конденсаторы. Энергия 
электрического поля. 
Постоянный ток, его основные характеристи-
ки. ЭДС источника тока. Сопротивление про-
водников. Законы Ома и Джоуля-Ленца в ин-
тегральной и дифференциальной форме. Маг-
нитное поле. Вектор магнитной индукции. 
Принцип суперпозиции. Закон Био-Савара-
Лапласа. Закон Ампера. Взаимодействие то-
ков. Магнитный поток. Теорема Остроград-
ского-Гаусса. Работа перемещения проводника 
и контура с током в магнитном поле. Энергия 
магнитного поля. Действие магнитного поля 
на движущийся заряд. Сила Лоренца. Виды 
магнетиков. Кривая намагничивания. Гистере-
зис. Явление электромагнитной индукции. За-
кон Фарадея-Максвелла. Самоиндукция. Ин-
дуктивность контура. Вихревое электрическое 
поле. Ток смещения. Уравнения Максвелла в 
интегральной и дифференциальной форме. 
Электромагнитные волны. Шкалы электро-
магнитных волн. Дифференциальное уравне-
ние электромагнитной волны. Поток энергии 
электромагнитной волны. Вектор Умова-
Пойнтинга. Принцип Гюйгенса. Интерферен-
ция света. Интерференция света от двух коге-
рентных источников. Интерференция света в 
тонких пленках. Использование интерферен-
ции света в науке и технике. Дифракция света. 
Метод зон Френеля. Прямолинейность рас-
пространения света. Дифракционная решётка. 
Дифракция на пространственной решётке. По-
ляризация света. Естественный и поляризо-
ванный свет. Законы поляризации. Вращение 
плоскости поляризации. Дисперсия света. 
Нормальная и аномальная дисперсия. Тепло-
вое излучение. Квантовая гипотеза Планка. 
Фотоны. Энергия и импульс фотонов. Фото-
эффект. Уравнение Эйнштейна для внешнего 
фотоэффекта. Эффект Комптона. Энергия и 
импульс фотонов. Давление света. Корпуску-
лярно-волновой дуализм природы света. Кор-
пускулярно-волновой дуализм свойств веще-
ства. Гипотеза де Бройля. Соотношения неоп-
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ределённостей Гейзенберга. Волновая функ-
ция и её статистический смысл. Уравнение 
Шредингера. Стационарные состояния.Спектр 
атома водорода. Водородоподобные атомы в 
квантовой механике. Энергетические уровни. 
Квантовые числа. Спин электрона. Принцип 
Паули. Рентгеновское излучение и его виды. 
Закон Мозли. Ядро атома и его характеристи-
ки. Ядерные силы. Взаимопревращения ну-
клонов. Модели ядра. Естественная радиоак-
тивность. Закон радиоактивного распада. Осо-
бенности а - и p-распада. Гамма- излучение. 
Закон Бугера. Ядерные реакции и законы со-
хранения. Цепная реакция. Синтез атомных 
ядер. Элементарные частицы и их классифи-
кация. Античастицы. Основные свойства эле-
ментарных частиц. 

Б2.Б.4.1 Основы общей и 
неорганической 
химии 

Атомные орбитали АО: квантовые числа, 
формы АО( - Б,-р,-4 -^строение многоэлек-
тронных атомов: принципы наименьшей энер-
гии (правило Клечковского) и Паули, правило 
Хунда. Периодические свойства элементов: 
характер изменения свойств элементов и их 
соединений в ПСЭ (металлические - неме-
таллические, окислительно-восстановитель-
ные, кислотно-основные). Ионная, ковалент-
ная и их свойства; метод валентных связей, 
валентность, гибридизация АО и строение мо-
лекул; определение типа связи; донорно - ак-
цепторная связь, ковалентность; водородная 
связь. Строение молекул. Строение, номенк-
латура, диссоциация, реакции комплексных 
соединений. Термодинамические величины, 
энергия Гиббса, энтальпия, энтропия. Само-
произвольное протекание ХП. Термодинами-
ческие расчеты. Химическое равновесие: 
принцип Ле Шателье. Закон действующих 
масс, правило Вант-Гоффа, энергия активации, 
катализаторы. Способы выражения концен-
траций, электролитическая диссоциация, рав-
новесие в растворах сильных и слабых элек-
тролитов. Ионные реакции обмена. Гидролиз: 
обратимый и необратимый. ОВ реакции, про-
текающие в водных растворах: электронно-
ионный баланс, типы реакции, определения 
продуктов и самопроизвольного протекания 
ОВ реакции. Электролиз солей. Подгруппа ли-
тия (натрий, калий и др.). Подгруппа берил-
лия (магний, кальций, стронций и др.). Жест-
кость воды. Подгруппа бора (бор, алюминий и 
др.). Подгруппа углерода (углерод, кремний, 
олово, свинец). Подгруппа азота (азот, фос-
фор, мышьяк и др.). Подгруппа кислорода (ки-
слород, сера). Подгруппа фтора (галогены). 
Подгруппы хрома, марганца, железа. Под-
группы меди, цинка. 

6/216 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 

Б2.Б.4.2 Органическая хи-
мия 

Предмет органической химии. Краткие све-
дения о развитии теоретических представле-
ний в органической химии.. Современные 
данные о строении и природе связей в ор-
ганических соединениях. Классификация ор-

6/216 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 
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ганических соединений. Гомология. Функ-
циональные группы. Гомологический ряд. 
Строение, изомерия, номенклатура. Понятие 
об алкилах. Характеристика связей С-С и С-Н. 
Понятие о цепных реакциях. Окисление и де-
гидрирование при высоких температурах. 
Важнейшие представители. Общая формула. 
Гомологический ряд. Характеристика двой-
ной углерод-углеродной связи. Способы по-
лучения алкенов. Реакции окисления алкенов. 
Озонолиз. Полимеризация. Важнейшие пред-
ставители. Общая формула. Гомологический 
ряд. Строение, изомерия, номенклатура. Ха-
рактеристика тройной углерод-углеродной 
связи. Способы получения (на примере аце-
тилена): из карбида кальция, пиролизом мета-
на, из галогенопроизводных. Кислотный ха-
рактер алкинов с концевой тройной связью, 
образование ацетиленидов. Важнейшие пред-
ставители. Три типа диеновых углеводородов. 
Понятие о натуральном и синтетическом кау-
чуке. Способы получения из ациклических 
соединений. Физические свойства.. Одно-
ядерные ароматические углеводороды. Гомо-
логический ряд, строение, номенклатура, изо-
мерия.. Гомологический ряд бензола. Хими-
ческие свойства. Реакции электрофильного 
замещения и их механизм. Важнейшие пред-
ставители. Классификация. Номенклатура. 
Изомерия. Способы получения.. Значение 
галогенпроизводных как переходного 
класса органических соединений. От-
дельные представители. Понятие об инсек-
тицидах, пестицидах и хладонах. Одноатомные 
спирты. Общая формула насыщенных алифа-
тических спиртов. Способы получения. Фи-
зические свойства. Химические свойства: 
реакции, протекающие с разрывом связи О-
Н; реакции, протекающие с разрывом связи С-
О; окисление и дегидрирование. Важнейшие 
представители. Многоатомные спирты. 
Двухатомные спирты (гликоли). Строение, 
изомерия, номенклатура. Получение, хими-
ческие свойства и применение (на примере 
этиленгликоля). Трехатомные спирты (глице-
рины). Строение, номенклатура. Понятие о хи-
нонах.. Различия в свойствах альдегидов и ке-
тонов. Специфические реакции альдегидов. 
Одноосновные ненасыщенные кислоты. 
Строение, изомерия, номенклатура. Способы 
получения. Физические свойства. Химические 
свойства. Двухосновные кислоты. Классифи-
кация, изомерия, номенклатура. Способы по-
лучения. Галогенангидриды. Общая формула. 
Способы получения. Свойства. Отдельные 
представители. Ангидриды. Общая формула 
ангидридов одноосновных и двухоснов-
ных кислот. Способы получения, приме-
нение. Отдельные представители. Сложные 
эфиры. Общая формула. Номенклатура. Спо-
собы получения, нахождение в природе. Ами-
ды карбоновых кислот. Способы получения. 
Физические свойства. Химические свойства. 
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Анилин (строение, получение, применение, 
значение). Диазосоединения. Определение, 
классификация. Диазотирование. Физические 
свойства. Химические свойства. Азосоедине-
ния. Реакция азосочетания. Понятие об азо-
красителях. Связь между строением органи-
ческих соединений и их цветностью. 

Б2.Б.5 Биохимия Основные этапы развития науки. Значение 
биохимии в пищевых технологиях. Уровни ор-
ганизации живой материи. Клетка - структур-
ная основная единица живой материи. Амино-
кислоты и пептиды. Структура и классифика-
ция аминокислот. Физико-химические свойст-
ва аминокислот. Синтез аминокислот. Пепти-
ды. Белки. Нуклеиновые кислоты. Химиче-
ский состав нуклеиновых кислот. Макроэрги-
ческие нуклеотидтрифосфаты. Ферменты. Ви-
тамины. Метаболизм, биохимические функ-
ции, биосинтез и синтез. Практическое приме-
нение. Гормоны. Общая характеристика. Ме-
ханизм действия гормонов. Углеводы. Общая 
характеристика. Резервные полисахариды. 
Структурные полисахариды. Липиды. Общая 
характеристика. Биологические функции ли-
пидов. Классификация липидов. Биологиче-
ские мембраны. Биосинтез белков. Роль нуклеи-
новых кислот в биосинтезе белков. Виды РНК и 
их биологическая роль. Рибосомы. Полисомы. 
Обмен белков и аминокислот. Общая характе-
ристика. Переваривание белков. Транспорт 
аминокислот через клеточные мембраны. 
Внутриклеточный обмен аминокислот. Пути 
нейтрализации аммиака. Биосинтез мочевины. 
Биосинтез аминокислот. Биологическая фик-
сация молекулярного азота. Первичная асси-
миляция аммиака. Регуляция биосинтеза ами-
нокислот. Нарушение белкового обмена. Об-
щие принципы регуляции углеводного обмена. 
Обмен липидов. Брожение и дыхание. Спир-
товое, молочнокислое, маслянокислое бро-
жение. Энергетический баланс процессов 
брожения и дыхания. Основные аспекты ре-
гуляции метаболизма. Функции и свойства 
протеогликанов и биохимические факторы, 
участвующие в их регулировании. 

5/180 ОК-10 
ПК-1 
ПК-8 

Вариативная часть 33/1188 
Б2.В.1 Физико-

химические методы 
анализа 

Физико-химические и физические методы 
анализа. Потенциометрия и потенциометриче-
ское титрование. Ионометрия. Электроосаж-
дение и кулонометрия. Полярография. Кон-
дуктометрия и высокочастотное титрование. 
Оптические методы анализа. Абсорбция, от-
ражение, преломление и эмиссия света. Атом-
ная абсорбция. Закон Бугера-Ламберта-Бера. 
Колориметрия. Рефрактометрия и поляримет-
рия. Атомно-эмиссионная спектрометрия. Мо-
лекулярная спектрометрия. Флуориметрия. 
Хроматографические методы. Газовая хрома-
тография. Жидкостная хроматография. Тон-
кослойная и бумажная хроматография. Гель-
проникающая хроматография. Аналитико-
химическая метрология. Виды погрешностей. 

3/108 ОК-10 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
ПК-14 
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Точность и правильность анализа. Стандарт-
ные образцы состава. Малые выборки и коэф-
фициент Стьюдента. 

Б2.В.2 Аналитическая хи-
мия 

Определения общей и аналитической химии. 
Вода, растворение вещества и химическое 
равновесие. Методы выражения концентраций 
растворенных веществ. Понятие химического 
эквивалента. Химический качественный ана-
лиз. Систематический и дробный методы ана-
лиза. Классификация реакций, применяемых 
для обнаружения ионов. Образование и рас-
творение осадков. Центр кристаллизации и 
рост кристаллов. Гидрофобные и гидрофиль-
ные осадки. Растворимость и произведение 
растворимости. Эффект общего иона. Грави-
метрия и осадительное титрование. 
Кислотно-основные реакции в воде. Кислотно-
основная титриметрия. Кислотно-основные 
индикаторы. Кривые титрования. Принципы и 
теория окислительно-восстановительных ме-
тодов. Стандартные потенциалы и полуреак-
ции. Уравнение Нернста. Редокс-титрование и 
редокс-индикаторы. Комплексы в аналитиче-
ской химии и комплекснометрическое титро-
вание. Полидентатные лиганды. Комплексо-
нометрия и титрование ЭДТА. 

9/324 ОК-10 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 

Б2.В.3 Физическая и кол-
лоидная химия 

Изолированные, закрытые и открытые систе-
мы. Компонент. Фаза. Внутренняя энергия, 
энтальпия, теплота и работа. Функции состоя-
ния и процесса. Первый закон термодинамики. 
Энтропия и термодинамическая вероятность. 
Работа и теплота обратимого процесса. Изме-
нение энтропии в обратимых и необратимых 
процессах. Второй закон термодинамики, его 
формулировки. Изменение энтропии в процес-
сах нагревания веществ, смешения идеальных газов, 
при фазовых переходах. Термодинамические по-
тенциалы. Максимальная работа. Характеристиче-
ские функции. Энергия Гиббса и энергия Гельм-
гольца. Химическое равновесие. Константа равнове-
сия. Термодинамика реакций в растворах. Фазовые 
переходы. Изменение химического потенциала при 
фазовом переходе. Диаграмма состояния воды. Рав-
новесие в двухкомпонентных гетерогенных системах. 
Классификация растворов. Растворы в пищевой 
промышленности. Закон Генри. Растворимость га-
зов в жидкостях. Влияние электролитов. Средние 
ионные коэффициенты активности, связь с ионной силой. 
Подвижность ионов. Уравнение НернстаТермодинамика 
гальванического элемента. Потенциометрическое опреде-
ление рН. Влияние температуры на скорость ре-
акции. Уравнение Аррениуса, энергия актива-
ции. Фотохимические реакции. Горение, 
взрыв. Катализ. Теория промежуточных со-
единений. Термодинамика поверхностных явлений. Ка-
пиллярное давление. Закон Лапласа. Относительность по-
нятия "поверхностная активность" (зависимость от приро-
ды контактирующих фаз). Органические поверхностно-
активные вещества (ПАВ). Природа адсорбционных сил. 
Адсорбция как самопроизвольное концентрирование на 
поверхности раздела фаз веществ, снижающих мгжфазное 
натяжение. Седиментационная устойчивость. Седимента-
ционный анализ. Агрегативная устойчивость дисперсных 

9/324 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 
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систем. Получение дисперсных систем. Диспер-
гационные методы получения дисперсных 
систем (золей, эмульсий, пен, аэрозолей. Кон-
денсационные способы получения дисперсных 
систем. Образование золей в процессе хими-
ческих реакций. Классификация, стабилизация 
эмульсий поверхностно-активными вещества-
ми, порошками, полимерами. Методы получе-
ния и измерения размеров аэрозольных час-
тиц. Агрегативная устойчивость аэрозолей. 
Суспензии и золи, их свойства и стабилизация. 
Набухание, термодинамика и кинетика про-
цесса. Образование гелей (студней) ВМС, их 
свойства, синерезис. Важнейшие природные 
ВМС. 

Б2.ДВ1 Дисциплины по выбору 
1 Численные методы 

и обработка экспе-
риментальных 
данных 

Современное состояние вычислительной тех-
ники и программное обеспечение, ПЭВМ и 
операционный системы, интегрированные 
среды, инструментальные системы програм-
мирования, типовые методы и алгоритмы вы-
числительной математики: интегрирование, 
дифференцирование, проведение сплаймов, 
интерполяция и экстраполяция эксперимен-
тальных данных, программирование вычисли-
тельных задач, типовые пакеты прикладных 
программ по специальности, текстовые редак-
торы, элементы машинной графики. 

4/144 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 
ПК-14 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-19 

2 Моделирование 
технологических 
процессов с ис-
пользованием ЭВМ 

Общие сведения о моделях ТС, способы их 
построения и этапы моделирования ТС на 
ЭВМ. Типовые модели технологических про-
цессов. Основные математические модели 
технологических процессов: абсорбции, рек-
тификации микробиологических процессов. 
Применение методов оптимизации при моде-
лировании ТС. Методы обработки экспери-
ментальных данных при моделировании ТС. 

4/144 ОК-10 

ПК-1 
ПК-9 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-19 

Б2.ДВ Дисциплины по выбору 
1 Микробиология Введение. Предмет Микробиология. Понятие 

о микроорганизмах. Морфология и системати-
ка микроорганизмов. Физиология микроорга-
низмов. Действие экологических факторов на 
микроорганизмы. Основные биохимические 
процессы, вызываемые микроорганизмами, их 
значение в природе и практическое использо-
вание. Микрофлора почвы, воды, воздуха. 
Группы микробиологических критериев безо-
пасности пищевых продуктов. Санитарная 
оценка пищевых продуктов по микробиологи-
ческим показателям: КМАФАнМ и наличию 
БГКП. БГКП как санитарно -показательные 
микроорганизмы. Требования, предъявляемые 
к санитарно-показательным микроорганизмам. 
Микрофлора молока (сырого, пастеризованно-
го и стерилизованного) и молочных продук-
тов. Гигиеническая оценка качества сырого 
молока. Контроль производства. Микрофлора 
заквасок и кисломолочных продук-
тов.Микрофлора мяса и мясопродуктов. Коли-
чественный и качественный состав охлажден-
ного и замороженного мяса. Эндогенное и эк-
зогенное обсеменение мяса. Микрофлора мяс-

3/108 ОК-8 
ОК-10 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-5 
ПК-6 
ПК-9 
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ных полуфабрикатов. Санитарно-
микробиологический контроль мяса и мясо-
продуктов. Микрофлора плодов и овощей. Ви-
ды микробиологической порчи плодов и ово-
щей, характеристика возбудителей Микро-
флора зерна, муки, хлебобулочных изделий. 
Различные виды порчи хлебобулочных изде-
лий (меловая болезнь, картофельная болезнь, 
плесневение). Микрофлора кондитерских и 
кулинарных изделий. Микрофлора жиров и 
масел. Микрофлора баночных консервов. Ос-
таточная микрофлора консервов. Микрофлора 
бродильных производств. Роль микроорганиз-
мов в производстве пива, спирта, дрожжей, 
пищевых кислот. Микробиологические про-
цессы в производстве пива, спирта, дрожжей. 

2 Биорганическая 
химия 

Классификация углеводов. Значение углево-
дов в технологии пищевых производств. Ос-
новные виды брожения (спиртовое, молочно-
кислое, маслянокислое, лимоннокислое, про-
пионовое). Значение брожения для различных 
технологических процессах. Дисахариды. 
Химические превращения дисахаридов в пи-
щевых биотехнологиях: гидролиз сахарозы. 
Полисахариды. Крахмал. Содержание крах-
мала в крахмальном зерне различных плодов 
и овощей. Целлюлоза (клетчатка). Распро-
странение её в природе и содержание в ос-
новных видах пищевого сырья, а также в го-
товых продуктах. Простые эфиры целлюлозы 
(метилцеллюлоза, этилцеллюлоза). Использо-
вание различных продуктов целлюлозы в 
пищевых биотехнологиях. Пектиновые веще-
ства. Пектин, протопектины. Строение, при-
менение. Камеди. Нахождение в природе. 
Строение. Применение. Пищевая ценность 
углеводов. Роль углеводов в питании. Общая 
характеристика липидов. Классификация ли-
пидов. Простые липиды. Жиры. Классифика-
ция. Строение. Основные кислоты, входящие 
в состав жиров. Эссенциальные (незамени-
мые) кислоты. Физические свойства жиров. 
Понятие о мылах. Гидрогенизация жиров. 
Ацидолиз. Алкоголиз. Аммонолиз. Значение 
этих реакций. Окисление жиров. Воски. 
Строение. Нахождение в природе. Примене-
ние в технологии пищевых производств. Гли-
колипиды. Строение. Применение. Сложные 
липиды. Фосфолипиды. Сфинголипиды. Ли-
попротеиды. Строение. Значение. Классифи-
кация белков. Строение. Первичная, вторич-
ная, третичная и четвертичная структура бел-
ка. Реакция меланоидинообразования, реак-
ция Майяра. Пищевая ценность белков. Ами-
нокислотный скор. Роль белков в питании. 
Пищевые добавки и их классификация. Ос-
новные цели введения пищевых добавок. 
Требования к пищевым добавкам. Понятие о 
пищевых загрязнителях: пестициды, инсек-
тициды, фунгициды, акарициды, антибиоти-
ки, гормональные препараты, антиоксиданты. 

3/108 ОК-10 

ПК-1 
ПК-8 
ПК-11 

Б2.ДВ3 Дисциплины по выбору 
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1 Водоподготовка в 
винодельческой 
промышленности 

Вода и ее подготовка. Требования к воде для 
производства различных напитков. Химиче-
ский состав воды. Коагуляция коллоидных 
примесей. Обесцвечивание и дезодорирова-
ние воды. Катионитовое умягчение воды. Ва-
рианты катионитового умягчения. Установка 
для №-катионирования. Зарядка и регенера-
ция катионита. Известково-содовое умягче-
ние воды. Деминерализация и приготовление 
воды с заданным солевым составом. Умягче-
ние воды с помощью активированного бенто-
нита. 

2/72 ОК-8 

ОК-7 

2 Концепция совре-
менного естество-
знания 

Естественно-научная и гуманитарные формы 
культуры. Научный метод. Физические кон-
цепции описания природы. Химические кон-
цепции описания природы. Геологические 
концепции описания природы. Биологические 
концепции описания природы. Человек: про-
исхождение, физиология, здоровье. Человек, 
биосфера и космические циклы. Проблемы 
самоорганизации материи. Путь к единой 
культуре. Синергетическая парадигма фунда-
ментальности. 

2/72 ОК-1 
ОК-2 
ОК-10 
ОК-13 
ОК-15 

ПК-1 

Б2.ДВ4 Дисциплины по выбору 
1 Экология Введение в экологию. Структура экологии. 

Основные понятия общей экологии. Биоценоз 
и характерные для него взаимосвязи. Типы и 
основные характеристики экосистем. Законы 
биологической продуктивности. Определение 
и классификация экологических факторов. 
Основные среды жизни. Основные способы 
приспособления организмов к экстремальным 
условиям среды. Биогеохимические циклы. 
Основные понятия. Вода в природе, ее свойст-
ва. Химический состав воды. основные виды 
загрязнения гидросферы. Особенности загряз-
нения океанов и морей. Загрязнение рек и 
озер. Загрязнение подземных вод. Состав ат-
мосферы. Химическое загрязнение атмосферы. 
аэрозольное загрязнение атмосферы. Физиче-
ское загрязнение. Способы уменьшения вреда 
от химических загрязнений. Современные ме-
тоды очистки и их потенциальные возможно-
сти. Методы очистки сточных вод предпри-
ятий пищевой промышленности. Воздействия 
пищевых производств на окружающую среду. 
Основные пути усовершенствования природо-
охранной работы на предприятиях пищевой 
промышленности. Понятие экологического 
мониторинга. Основные практические направ-
ления мониторинга. Стандартизация в области 
охраны окружающей среды. Государственный 
экологический контроль окружающей среды. 
Понятие, цели и задачи экологической экспер-
тизы. Законодательное обеспечение экологи-
ческих принципов рационального природо-
пользования и охраны природы. Гражданский 
и уголовный кодексы Российской Федерации 
об ответственности за нарушение правил ох-
раны окружающей среды. Экологическая по-
литика, ее стратегические цели. Социальные 
аспекты экологии. 

3/108 ОК-8 
ОК-10 
ОК-13 
ОК-14 

ПК-3 
ПК-4 
ПК-11 
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2 Математическая 
статистика 

Понятие измерения. Понятие выборки. Фор-
мы учета результатов наблюдений. Числовые 
характеристики распределений. Нормальное 
распределение. Общие принципы проверки 
статистических гипотез. Статистические кри-
терии различий. Корреляционный анализ. 
Регрессионный анализ. 

3/108 ОК-10 
ОК-11 
ОК-12 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-24 

Б3 Профессиональный цикл 107/3852 
Базовая часть 52/1872 

Б3.Б.1 Инженерная и 
компьютерная гра-
фика 

Конструкторская документация. Оформление 
чертежей. Элементы геометрии деталей. Изо-
бражения, надписи, обозначения. Аксономет-
рические проекции деталей. Изображения и 
обозначения элементов деталей. Изображение 
и обозначение резьбы. Рабочие чертежи дета-
лей. Выполнение эскизов деталей машин. 
Изображения сборочных единиц. Сборочный 
чертеж изделий. Понятие о компьютерной 
графике. 

6/216 ОК-6 

ПК-1 
ПК-2 

Б3.Б.2 Прикладная меха-
ника 

Статика. Основные понятия. Аксиомы стати-
ки. Система сходящихся сил. Момент силы и 
пара сил. Плоская и пространственная систе-
ма сил. Равновесие системы сил. Трение. 
Центр тяжести. Кинематика. Основные кине-
матические характеристики движения мате-
риальной точки и твердого тела. Поступа-
тельное, вращательное и плоско-
параллельное движение твердого тела. Дви-
жение твердого тела вокруг неподвижной 
точки и движение свободного твердого тела. 
Динамика. Введение в динамику. Законы ди-
намики. Дифференциальные уравнения дви-
жения точки. Общие теоремы динамики точ-
ки. Динамика системы и твердого тела. Масса 
и момент инерции системы. Центр масс. Об-
щие теоремы динамики системы. Принципы 
Даламбера. Принцип возможных перемеще-
ний и общее уравнение динамики. Условия 
равновесия системы в обобщенных координа-
тах. Уравнение Лагранжа второго рода. Ма-
лые колебания системы с одной степенью 
свободы. 

5/180 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 

Б3.Б.3 Тепло- и хладотех-
ника 

Принцип транзитивности теплового равнове-
сия как основа понятия об эспериментальной 
температуре. Температура плавления водного 
льда и кипения воды. Принцип однозначности 
внутренней энергии как основа первого закона 
термодинамики. Принцип неосуществимости 
вечного двигателя первого рода как основа 
уравнения первого закона термодинамики. Те-
плоприток. Работа сил давления. Принцип не-
осуществимости равновесного (квазистатиче-
ского) двигателя второго рода. Объединенное 
уравнение термодинамики равновесных про-
цессов. Теплоемкости. Диаграммы и таблицы 
рабочих тел Необратимость реальных термо-
динамических процессов. Интеграл Клаузиуса. 
Влажный воздух, его основные понятия Закон 
Фурье. Градиент температур. Плотность теп-
лового потока. Теплопроводность плоской 
стенки. Теплопроводность цилиндрической 
стенки. Теплопроводность сферической стен-

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 
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ки. Понятие о пограничном слое. Коэффици-
ент теплоотдачи. Теория теплового подобия 
вкратце. Числа подобия Нуссельта, Рейнольд-
са, Грасгофа и Прандтля. Основы теплоотдачи 
при кипении и корнденсации. Прямоток, про-
тивоток, перекрестныое течение. Диапазоны 
низких температур, область их применения. 
Фазовая диаграмма воды, условия равнове-
сия между различными фазами. Естествен-
ное и искусственное охлаждение. Физические 
процессы, при которых происходит фазовый 
переход вещества. Плавление, конденсация, 
испарение, сублимация, кипение. Определение 
холодильной машины. Классификация холо-
дильных машин. Принцип работы пароком-
прессионных холодильных машин. Элементы 
ПКХМ. Компрессор, испаритель, конденсатор, 
регулирующий вентиль. Хладагенты и хладо-
носители. Математические методы расчета 
процесса охлаждения. Решение дифференци-
ального уравнения теплопроводности Фурье. 
Решение уравнения с учетом граничных усло-
вий. Определение продолжительности охлаж-
дения. Количество теплоты, отводимой от 
продуктов при охлаждении. Определение 
продолжительности замораживания. Безраз-
мерная температура. Критерии Био и Фурье. 
Номограммы. Количество теплоты, отводимой 
от продуктов при замораживании. Определе-
ния охлаждения, подмораживания и замора-
живания. Цели процессов. Методы подмо-
раживания. Отличия процессов охлаждения и 
замораживания. Непрерывная холодильная 
цепь. Классификация холодильников. Дли-
тельность холодильного хранения. Основные 
цели холодильного хранения пищевых про-
дуктов. 

Б.3.Б.4 Электротехника и 
электроника 

Введение. Электрические и магнитные цепи. 
Основные определения, топологические пара-
метры и методы расчета электрических цепей. 
Анализ и расчет линейных цепей переменного 
тока. Анализ и расчет электрических цепей с 
нелинейными элементами. Анализ и расчет 
магнитных цепей. Электромагнитные устрой-
ства и электрические машины. Электромаг-
нитные устройства. Трансформаторы. Маши-
ны постоянного тока (МПТ). Асинхронные 
машины. Синхронные машины. Основы элек-
троники и электрические измерения. Элемент-
ная база современных электронных устройств. 
Источники вторичного электропитания. Уси-
лители электрических сигналов. Импульсные 
и автогенераторные устройства. Основы циф-
ровой электроники. Микропроцессорные 
средства. Электрические измерения и прибо-
ры. Анализ и расчет электрических цепей. 
Анализ и расчет электронных цепей. Безопас-
ность работы с электрическими приборами и 
схемами 

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-8 

Б.3.Б.5 Безопасность жиз-
недеятельности 

Характерные системы «человек - среда оби-
тания». Производственная среда. Понятие 
«опасность», «безопасность». Виды опасно-

3/108 ОК-2 
ОК-6 
ОК-12 
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стей: природные, антропогенные, техноген-
ные, глобальные. Системы безопасности. 
Экологическая и производственная безопас-
ности. Классификация негативных факторов 
техногенного происхождения. Вредные и 
опасные негативные факторы по характеру их 
воздействия на организм человека. Предель-
но-допустимые уровни опасных и вредных 
факторов - основные виды и принципы уста-
новления. Параметры, характеристики и ис-
точники вредных и опасных производствен-
ных факторов на предприятиях общественно-
го питания и их предельно-допустимые уров-
ни. Основные принципы защиты от опасно-
сти. Методы и средства защиты человека и 
окружающей среды от основных видов опас-
ного и вредного воздействия техногенного 
происхождения. Общая характеристика и 
классификация защитных средств. Методы 
контроля и мониторинга опасных и негатив-
ных фактов. Принципы и этапы контроля и 
прогнозирования. Методы определения зон 
действия негативных факторов и их уровней. 
Эргономические условия организации и безо-
пасности труда. Принципы, методы и средства 
организации комфортных условий жизнедея-
тельности на производстве. Законодательство 
Российской Федерации в области граждан-
ской обороны, защиты населения от чрезвы-
чайных ситуаций природного и техногенного 
характера и обеспечения пожарной безопас-
ности. Правовые основы защиты населения от 
ЧС. Структура, задачи, состав сил и средств 
ГО. Единая государственная система преду-
преждения и ликвидации ЧС (РСЧС). Назна-
чение, основные задачи, структура, режимы 
функционирования. Права и обязанности гра-
ждан в области защиты от ЧС. Понятие об 
опасном природном явлении, стихийном бед-
ствии. Классификация и характеристика ЧС 
природного характера. Классификация чрез-
вычайных ситуаций техногенного происхож-
дения. Причины аварий и катастроф на объек-
тах экономики. Прогнозирование аварий и ка-
тастроф. Виды террористических актов, их 
общие и отличительные черты. Правила и по-
рядок поведения населения при угрозе или 
совершении террористического акта. Дейст-
вия при захвате в заложники и при освобож-
дении. Виды и основные свойства, способы 
применения и характеристика поражающего 
действия. Обычные современные средства по-
ражения и характеристика их воздействия на 
живую силу, технику, сооружения. 

ОК-13 
ОК-15 

ПК-2 
ПК-3 
ПК-8 
ПК-21 

Б3.Б.6 Медико-биологи-
ческие требования 
и санитарные нор-
мы качества пище-
вых продуктов 

Обеспечение качества продовольственного 
сырья и пищевых продуктов; загрязнение про-
довольственного сырья и пищевых продуктов 
ксенобиотиками химического и биологическо-
го происхождения; загрязнение микроорга-
низмами и их метаболитами; загрязнение хи-
мическими элементами, загрязнение вещест-
вами и соединениями, применяемыми в расте-
ниеводстве и животноводстве; радиоактивное 

4/144 ОК-6 
ОК-12 
ОК13 

ПК-1 
ПК-3 
ПК-4 
ПК-5 
ПК-6 
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загрязнение; загрязнение диоксинами; кон-
троль за использованием пищевых добавок, 
способы детоксикации. Санитария и гигиена 
питания. Предмет, задачи и методы. История 
развития гигиены в России. Роль отечествен-
ных и зарубежных ученых в становлении ги-
гиены питания. Санитарно-эпидемио-
логическая служба России, ее цели и задачи. 
Санитарное законодательство. Предупреди-
тельный и текущий санитарный надзор за ра-
ботой предприятий общественного питания. 
Гигиенические требования к качеству воздуха. 
Климат, микроклимат. Гигиенические требо-
вания к качеству воды. Физиологическое, са-
нитарно-гигиеническое и эпидемиологическое 
значение воды, ее токсикологическая и радиа-
ционная безопасность. Источники загрязне-
ния. Гигиенические требования к состоянию 
почвы. Самоочищение почвы. Очистка насе-
ленных мест от отходов и отбросов. Гигиени-
ческие требования к освещению. Гигиениче-
ские требования к отоплению. Гигиенические 
требования к вентиляции предприятий обще-
ственного питания. Кондиционирование воз-
духа. Гигиенические требования к тяжести и 
интенсивности труда. Нормирование неблаго-
приятных факторов труда на предприятиях 
общественного питания (шум, вибрация). Ги-
гиенические требования к планировке основ-
ных групп помещений: производственных, 
складских и административно-бытовых и по-
мещений для посетителей (торгового зала). 
Гигиенические требования к строительным и 
отделочным материалам по теплопроводности, 
гигроскопичности, звукопроводимости и без-
вредности. Гигиенические требования к таре и 
упаковочным материалам. Гигиенические тре-
бования к механическому оборудованию, к его 
расстановке. Гигиенические требования к 
производственному инвентарю, условиям его 
хранения и маркировке. Дезинфекция. Сани-
тарные требования к содержанию территории 
и помещений пищевых предприятий. Дезин-
секция. Профилактические и истребительные 
мероприятия. Дератизация. Профилактические 
и истребительные мероприятия. Профессио-
нальный травматизм профессиональные вред-
ности на предприятиях. Здоровье потребите-
лей и факторы риска, приводящие к его ухуд-
шению. Статус питания и особенности его 
коррекции. Кишечные инфекции. Антропоно-
зы: холера, дизентерия, брюшной тиф и пара-
тифы, вирусный гепатит. Зоонозы: туберкулез, 
бруцеллез, сибирская язва, ящур. Пищевые от-
равления микробного происхождения. Саль-
монеллезы. Токсикозы (интоксикации) бакте-
риальные: стафилококковые, ботулизм. Мико-
токсиозы. Немикробные пищевые отравления: 
продуктами растительного и животного про-
исхождения, ядовитыми по своей природе; 
продуктами, временно ставшими ядовитыми; 
отравления примесями химических веществ. 
Гельминтозы. Показатели качества продуктов, 

ПК-11 
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характеристика продуктов в зависимости от 
пригодности к употреблению. Продукты, ус-
тойчивые к хранению и скоропортящиеся. Ус-
ловия и сроки хранения особо скоропортя-
щихся продуктов. Условия перевозки продук-
тов, требования к транспорту, его техническо-
му и санитарному состоянию. Условия дос-
тавки готовой продукции. Температурно-
влажностной режим хранения. 

Б3.Б.7 Процессы и аппа-
раты пищевых про-
изводств 

Общие положения. Гидростатика. Гидродина-
мика. Неоднородные системы и методы их 
разделения. Перемешивание в жидкой среде. 
Псевдоожижение. Основы теплообмена. Вы-
паривание. Основы массобмена. Абсорбция и 
ректификация. Массообмен в системах с твер-
дой фазой. Сушка. Адсорбция. Кристаллиза-
ция. 

4/144 ОК-6 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-8 

Б3.Б.8 Пищевая микро-
биология 

Мир микроорганизмов в природе; морфоло-
гия, строение, размножение и классификация 
прокариотных микроорганизмов (бактерий); 
морфология, строение, размножение эукари-
отных микроорганизмов (мицеллиальные гри-
бы и дрожжи); вирусы и значение их в жизни 
человека; культивирование и рост микроорга-
низмов; действие экологических факторов на 
микроорганизмы; обмен веществ (метаболизм) 
микроорганизмов; наследственность и измен-
чивость микроорганизмов; важнейшие биохи-
мические процессы микроорганизмов, исполь-
зуемые на предприятиях отрасли; основы мик-
робиологического и санитарно-гигиени-
ческого контроля на предприятиях отрасли. 

3/108 ОК-6 

ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 
ПК-11 

Б3.Б.9 Пищевая химия Макро- и микронутриенты, белки и их пре-
вращения при производстве продуктов пита-
ния; липиды и их превращения при производ-
стве продуктов питания; углеводы и их пре-
вращения при производстве продуктов пита-
ния; вода в сырье и пищевых продуктах; сво-
бодная и связанная влага; активность воды и 
стабильность пищевых продуктов; методы 
определения свободной и связанной влаги; 
витамины; минеральные вещества в пищевых 
продуктах; неалиментарные вещества. Эколо-
гия пищи: медико-биологические требования 
к пищевым продуктам; создание здоровых 
продуктов питания. Основы рационального 
питания; краткие сведения о химии пищева-
рения. 

5/180 ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 

Б3.Б.10 Физико-химичес-
кие основы и об-
щие принципы пе-
реработки расти-
тельного сырья 

Общие принципы переработки сырья, исполь-
зуемые в пищевых технологиях. Технологиче-
ский поток как система процессов. Целост-
ность технологического потока. Эволюция техно-
логического потока. Моделирование технологи-
ческого потока. Управляемость технологического 
потока. Развитие технологического потока как 
системы процессов. Системный анализ техноло-
гического потока. Функционирование технологи-
ческого потока как системы процессов. Техноло-
гическая операция как составная часть потока. 
Системы технологических процессов. Строение 
технологического потока как системы процессов. 

4/144 ОК-6 

ПК-1 
ПК-6 
ПК-8 



1 0 1 

Эффективность технологического потока. Управ-
ляемость технологического потока. Надежность 
технологического потока. Чувствительность тех-
нологического потока. Точность и устойчивость 
технологического потока. Стохастичность техно-
логического потока. Физические, химические, 
биохимические и биологические процессы, про-
текающие в сырье при его хранении. Характери-
стика основным принципов и методов консерви-
рования. 

Б3.Б.11 Введение в техно-
логию продуктов 
питания 

Химические, физико-химические, биохимиче-
ские, микробиологические и коллоидные про-
цессы пищевой технологии, их роль и влияние 
на качество пищевых продуктов; основы тех-
нологии хлеба, хлебобулочных, макаронных 
изделий, пищевых концентратов и других 
продуктов длительного хранения; основные 
сведения о технологии и оборудовании хлебо-
заводов, макаронных и пищеконцентратных 
предприятий; основы технологии кондитер-
ских изделий, сахара, крахмала и крахмало-
продуктов, пивобезалкогольных продуктов, 
виноделия, жиров, консервирования плодов и 
овощей. 

2/72 ОК-6 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-7 
ПК-8 
ПК-9 
ПК-18 

Б3.Б.12 Технологические 
добавки и улучши-
тели для производ-
ства продуктов пи-
тания из расти-
тельного сырья 

Оценка безопасности и гигиеническое регла-
ментирование пищевых добавок в продуктах 
питания. Классификация пищевых добавок. 
Пищевые добавки, обеспечивающие необхо-
димый внешний вид и органолептические 
свойства продуктов. Пищевые добавки, пре-
дотвращающие микробную и окислительную 
порчу продуктов. Характеристика и функ-
циональные свойства технологических доба-
вок.Лабораторный контроль за содержанием 
пищевых добавок в продуктах питания. Роль 
биологически активных добавок к пище для 
организма человека. Оценка безопасности и 
эффективности биологически активных доба-
вок. 

3/108 ОК-6 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-9 
ПК-11 

Б3.Б.13 Системы управле-
ния технологиче-
скими процессами 
и информационные 
технологии 

Введение. Назначение, цели и функции сис-
тем управления технологическими процес-
сами. Классификация систем управления тех-
нологическими процессами. Автоматизиро-
ванные системы управления технологически-
ми процессами (АСУТП). Распределенные 
АСУТП. Основы теории автоматического 
управления. 

3/108 ОК-6 
ОК-15 

ПК-2 
ПК-5 
ПК-10 
ПК-27 

Б3.Б.14 Системы менедж-
мента безопасности 
пищевой продук-
ции 

Экологические аспекты питания. Требования 
к обеспечению качества и безопасности пи-
щевых продуктов при разработке, изготовле-
нии, фасовке, упаковке, маркировке, хране-
нии, перевозках. Нормативно-законодатель-
ная основа безопасности пищевой продукции 
в России. Требования к проведению экспер-
тизы, изъятию из оборота. Оценка безвредно-
сти компонентов пищевых продуктов. Науч-
ные и практические аспекты рационального 
питания. Классические и альтернативные 
теории питания. Безопасные продукты пита-
ния и основные их ингредиенты, определяю-
щие пищевую, биологическую и энергетиче-
скую ценность (белки, липиды, углеводы, ви-

3/108 ОК-5 
ОК-6 
ОК-15 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-8 
ПК-11 
ПК-22 
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тамины, макро- и микроэлементы). Основные 
принципы радиозащитного питания. Класси-
фикация источников поступления вредных 
веществ в организм человека (естественные 
(природные), антропогенные). Компоненты 
пищевой продукции, оказывающие вредное 
воздействие на организм человека. Вредные 
вещества из атмосферы, почвы, воды. Соеди-
нения, образующиеся при хранении, перера-
ботке и приготовлении пищевых продуктов. 
Особо опасные загрязнители: диоксины, по-
лициклические ароматические углеводороды 
(ПАУ). Пути и условия попадания химиче-
ских элементов в продукты питания. ПДК 
химических элементов в продуктах питания и 
продовольственном сырье. Ртуть, свинец, 
кадмий, алюминий, мышьяк и др., аналитиче-
ский контроль их в продуктах питания. Мик-
робиологические показатели безопасности 
продовольственного сырья и пищевых про-
дуктов. Санитарно-показательные микроор-
ганизмы. Патогенные и условно-патогенные 
микроорганизмы. Микроорганизмы порчи 
пищевых продуктов. Пестициды, как химиче-
ские загрязнители пищевой продукции. Нит-
раты, нитриты, нитрозоамины. Регуляторы 
роста растений. Антибиотики и другие лекар-
ственные препараты. Контроль за содержани-
ем в продуктах питания загрязняющих ве-
ществ, применяемых в растениеводстве и жи-
вотноводстве. Источники радиоактивного за-
грязнения. Контроль содержания радиоактив-
ных веществ. Последствия применения про-
дуктов, зараженных радионуклидами. Пути 
попадания радиоактивных веществ в орга-
низм человека. Пищевые добавки, их класси-
фикация и токсикологическая оценка. Гигие-
ническая регламентация пищевых добавок в 
продуктах питания. Технологические и био-
логически активные добавки. Генно-
модифицированные источники пищевой про-
дукции. Общепринятые безопасные вещества 
(GRAS). Идентификация пищевой продукции. 
Фальсификация пищевой продукции. Марки-
ровка и упаковочные материалы пищевой 
продукции. 

Вариативная часть 55/1980 
Б3.В.1 Общая технология 

продуктов питания 
из растительного 
сырья 

Общая характеристика современного состоя-
ния пищевых производств. Пища и питание. 
Минеральные вещества в питании человека. 
Нормирование качества пищевых продуктов. 
Сырье для производства пищевых продуктов. 
Хранение сырья и его подготовка к производ-
ству. Режимы хранения сырья. Классифика-
ция пищевых производств из сырья расти-
тельного происхождения. Биотехнологиче-
ские процессы в пищевых производствах. 
Технология производства хлебопекарных 
дрожжей. Технологии производства этилово-
го спирта и ликероводочных изделий. Техно-
логия производства виноградных вин и конь-
яков. Технология производства солода, пива и 
безалкогольных напитков. Технологии произ-

5/180 ОК-6 
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ПК-7 
ПК-9 
ПК-11 
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водства муки, хлебобулочных и макаронных 
изделий. Технология производства кондитер-
ских изделий. Технология производства саха-
ра. Технология масложирового и маргарино-
вого производств. 

Б3.В.2 Технология бро-
дильных произ-
водств 

Основное сырье бродильных производств и 
виноделия; технологические свойства сырья, 
оценка его качества; обработка сырья; теоре-
тические основы бродильных производств и 
виноделия; общая характеристика процесса 
брожения и виды брожения; химизм и меха-
низм спиртового брожения; основные законо-
мерности роста и размножения дрожжей и 
других культур микроорганизмов; способы 
брожения, контроль спиртового брожения. 

5/180 ОК-6 

ПК-4 
ПК-7 
ПК-9 
ПК-18 

Б3.В.3 Методы исследо-
вания свойства сы-
рья и готовой про-
дукции 

Свойства пищевой продукции. Классифика-
ция свойств. Качественные и количественные 
характеристики свойств, их взаимосвязь. 
Макрофизика и микрофизика, их основные 
категории. Понятие «физическое свойство» с 
точки зрения современной теории физики. 
Механические свойства жидких, твердых и 
газообразных тел и продуктов питания. 
Сложность и индивидуальность состава пи-
щевых объектов. Многокомпонентность. 
Своеобразие состава и форм нахождения оп-
ределяемых компонентов в пищевом сырье и 
продуктах его переработки. Количественное 
различие их содержаний. Вольтаперометри-
ческие методы в анализе органических и не-
органических компонентов- амперометриче-
ское титрование, полярография, кулометрия. 
Потенциометрия, ионометрия. Основные по-
нятия оптической спектроскопии. Кванто-
механическое представление атомных и мо-
лекулярных спектров. Особенности оптиче-
ской спектроскопии пищевых продуктов. 
Классификация хроматографических мето-
дов. Чувствительность и селективность. Оп-
ределение остаточных микроколичеств пес-
тицидов. Хромато-масс-спектрометрические 
методы. Методы газовой и высокоэффектив-
ной жидкостной хроматографии в анализе 
пищевых продуктов. Методы отбора проб га-
зообразных, жидких и твердых пищевых объ-
ектов. Способы пробоподготовки в зависимо-
сти от природы объекта и метода измерения 
аналитического сигнала. Сухое озоление, ми-
нерализация; использование ультразвука. Ав-
токлавный способ вскрытия объекта при ана-
лизе легколетучих компонентов. Экстракция 
как метод извлечения, разделения и концен-
трирования определяемых компонентов. Ско-
рость экстракции. Коэффициент распределе-
ния и степень извлечения. Кратность экс-
тракции. 

4/144 ОК-6 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
ПК-14 
ПК-15 
ПК-16 

Б3.В.4 Технохимический 
контроль и учет на 
предприятиях ви-
ноделия 

Значение технохимического контроля в техно-
логии бродильных производств; химический 
состав основных видов сырья пивоваренного 
производства; биохимические процессы, про-
исходящие в сырье при хранении; основные 
физико-химические и биохимические процес-

3/108 ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-11 
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сы, происходящие на различных этапах полу-
чения солода и приготовления пива и их тех-
нологическое значение; химический состав 
сырья для производства кваса, основные фи-
зико-химические и биохимические процессы, 
происходящие при приготовлении кваса; хи-
мический состав сырья спиртового и ликеро-
водочного производства; основные физико-
химические и биохимические процессы в тех-
нологии спирта и ликеро-водочных изделий; 
характеристика химического состава виногра-
да, плодового сырья и вина; основные физико-
химические и биохимические процессы, про-
исходящие на различных этапах получения 
вина и их технологическое значение; форми-
рование органолептических качеств вин. 

Б3.В.5 Технологическое 
оборудование 
предприятий вино-
делия 

Основы современной технологии отрасли; 
классификация оборудования; оборудование 
для различных отделений производственных 
предприятий; проблемы и тенденции техниче-
ского совершенствования оборудования; ос-
новные требования к оборудованию и общие 
вопросы эксплуатации; основные группы тех-
нологического оборудования; основы совре-
менной технологии отрасли; классификация 
оборудования; оборудование для различных 
отделений производственных предприятий; 
проблемы и тенденции технического совер-
шенствования оборудования; основные требо-
вания к оборудованию и общие вопросы экс-
плуатации; основные группы технологическо-
го оборудования. 

4/144 ПК-2 
ПК-5 
ПК-7 
ПК-8 
ПК-9 
ПК-12 
ПК-15 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-27 

Б3.В.6 Физико-химичес-
кие и биотехноло-
гические основы 
виноделия 

Химический состав винограда, сусла и вина. 
Углеводы винограда, их образование и пре-
вращение. Азотистые вещества. Органиче-
ские кислоты и их метаболизм. Ферменты ви-
нограда и вина. Витамины. Фенольные со-
единения. Дубильные и красящие вещества, 
их роль в виноделии. Эфирные масла. Состав 
липидов в винограде. Биохимические процес-
сы, происходящие при получении сусла и ви-
на. Биохимические процессы при переработке 
винограда. Брожение виноградного сусла. 
Химизм алкогольного брожения. Биосинтез 
вторичных и побочных продуктов спиртового 
брожения. Биосинтез и метаболизм карбо-
нильных соединений. Обмен азотистых ве-
ществ при брожении. Влияние различных 
видов и рас дрожжей на образование букето-
образующих веществ. Бактериальное броже-
ние. Современная теория окислительно-
восстановительных процессов. 

3/108 ПК-1 
ПК-4 
ПК-6 
ПК-7 
ПК-8 
ПК-11 

Б3.В.7 Экономика и 
управление пред-
приятием 

Рыночная экономика. Понятие, сущность, 
элементы рынка. Социально-экономические 
факторы, влияющие на развитие рыночной 
экономики. Виды и организационно-правовые 
формы предприятий бродильных производств 
и виноделия. Внешняя среда предприятий 
бродильных производств и виноделия. Роль, 
место и значение предприятий бродильных 
производств и виноделия в сфере товарного 
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обращения. Технико-экономическое обосно-
вание выбора формы коммерческого посред-
ничества. Понятие, состав и структура ос-
новных фондов. Источники формирования 
имущества предприятий бродильных произ-
водств и виноделия. Виды стоимости основ-
ных фондов. Необходимость переоценки 
фондов в современных условиях. Понятие и 
виды износа. Экономический смысл аморти-
зации. Нормы амортизации для различных 
видов основных фондов. Показатели эффек-
тивности использования основных фондов. 
Показатели движения основных фондов. Вос-
производство и модернизация фондов. Ос-
новные пути повышения эффективности ис-
пользования фондов на предприятии. Показа-
тели обеспеченности предприятия основными 
фондами. Капитальные вложения и инвести-
ционная политика предприятий бродильных 
производств и виноделия. Понятие, состав и 
структура оборотных средств. Кругооборот 
оборотных средств. Основы нормирования 
оборотных средств. Абсолютное и относи-
тельное высвобождение оборотных средств. 
Показатели эффективности использования 
оборотных средств и основные пути ускоре-
ния их оборачиваемости. Основные формы и 
системы оплаты труда в сфере коммерческого 
посредничества. Трудовые отношения в ком-
мерции. Организация оплаты труда на пред-
приятии. Фонд оплаты труда, порядок его 
формирования, состав. Анализ и планирова-
ние фонда оплаты труда. Сущность, понятие, 
структура и характеристика розничного това-
рооборота. Анализ розничного товарооборота 
предприятий бродильных производств и ви-
ноделия. Планирование розничного товаро-
обороты предприятий бродильных произ-
водств и виноделия. Особенности анализа и 
планирования товарооборота предприятий 
бродильных производств и виноделия. Ана-
лиз и планирование оптового товарооборота. 
Сущность, понятие, классификация товарных 
запасов предприятий бродильных произ-
водств и виноделия. Факторы, влияющие на 
величину товарных запасов. Сущность, поня-
тие товарооборачиваемости. Анализ товар-
ных запасов и товарооборачиваемости. Нор-
мирование товарных запасов и товарообора-
чиваемости. Определение общего объема 
спроса потребителей. Источники товарных 
ресурсов. Анализ и планирование поступле-
ний товаров. Балансовая увязка показателей 
плана розничного товарооборота. Доходы 
предприятия общественного питания, их со-
став, структура и источники получения. До-
ходы от реализации товаров потребителям. 
Внереализационные доходы предприятий 
бродильных производств и виноделия. Учет, 
оценка и анализ доходов предприятий бро-
дильных производств и виноделия. Планиро-
вание доходов от всех форм видов деятельно-
сти предприятий бродильных производств и 

ПК-2 
ПК-18 
ПК-19 
ПК-20 
ПК-22 
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виноделия. Понятие, сущность, структура и 
состав расходов предприятий бродильных 
производств и виноделия. Экономическая 
сущность прибыли и принципы ее формиро-
вания. Виды прибыли на предприятии и ме-
тодика их определения. Распределение и ис-
пользование прибыли предприятий бродиль-
ных производств и виноделия. Понятие, эко-
номический смысл и показатели рентабельно-
сти предприятий бродильных производств и 
виноделия. Виды рентабельности и их расчет. 
Основные факторы, влияющие на величину 
прибыли и уровень рентабельности. Основ-
ные пути повышения рентабельности. Сущ-
ность и функции финансов предприятий бро-
дильных производств и виноделия. Учет, 
оценка и анализ финансового состояния 
предприятия. Кредитование предприятий 
бродильных производств и виноделия. Со-
держание и порядок разработки финансового 
плана предприятий бродильных производств 
и виноделия. 

Б3.В.8 Технология вино-
делия 

Виноградные вина, их классификация, техно-
логические требования к винограду, как сы-
рью для производства различных вин и алко-
гольных напитков; технология переработки 
винограда на сусло, обработка мезги; спирто-
вое брожение виноградного сусла; выдержка 
виноматериалов; осветление и стабилизация 
вин; обеспечение кондиционности вин; розлив 
и выдержка вин в бутылках; болезни и пороки 
вин; технология производства натуральных и 
специальных вин; технология вин, пересы-
щенных диоксидом углерода; технология пло-
довых вин; технология коньяка и вторичных 
продуктов виноделия; технология безалко-
гольных продуктов переработки винограда; 
биологическая стойкость напитков, болезни и 
пороки напитков, микроорганизмы их вызы-
вающие; микробиологический и санитарно-
гигиенический контроль на производстве; 
микроорганизмы, используемые в производст-
ве напитков, ведение культур микроорганиз-
мов на производстве. 

4/144 ПК-4 
ПК-7 
ПК-9 
ПК-12 
ПК-18 
ПК-26 

Б3.В.9 Технология пиво-
безалкогольного 
производства 

Основные технологические и экономические 
характеристики пивобезалкогольного произ-
водства; сырье пивоваренного производства, 
технология солода, способы приготовления 
пивного сусла, брожение сусла, дображива-
ние и выдерживание; розлив пива, сорта пива, 
стандарт на пиво; производство кваса; мине-
ральные воды; производство безалкогольных 
напитков; технология напитков диетического 
и лечебно-профилактического назначения; 
требования к сырью; разработка научно-
обоснованных рецептур напитков диетиче-
ского и лечебно-профилактического назначе-
ния, технология лактоферментированных на-
питков на основе растительного сырья 

4/144 ПК-4 
ПК-7 
ПК-9 
ПК-12 
ПК-18 

Б3.ДВ1 Дисциплины по выбору 
1 Технология спирта 

и ликеро-водочных 
Сырье спиртового производства; технология 
осахаривающих материалов; способы полу-

3/108 ПК-4 
ПК-7 
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изделий чения и сбраживания сусла из зерна, карто-
феля, мелассы; выделение спирта из бражки и 
его очистка; классификация ликеро-водочных 
изделий; способы приготовления водок; по-
лучение полуфабрикатов для ликеро-
наливочных изделий; технология засевных и 
товарных дрожжей на специализированных 
дрожжевых заводах 

ПК-9 
ПК-12 
ПК-18 

2 Технология креп-
ких алкогольных 
напитков 

Классификация и общая характеристика креп-
ких алкогольных напитков. Сырье для произ-
водства крепких алкогольных напитков. Тех-
нология производства кальвадоса. Техноло-
гия производства арманьяка. Технология 
производства. Крепкие напитки из плодово-
ягодного сырья разных стран (яблочные вод-
ки, сливовые водки, абрикосовая водка, арак, 
ракия, виньяк и др.). 

3/108 ПК-7 
ПК-9 
ПК-12 
ПК-18 

Б3.ДВ2 Дисциплины по выбору 
1 Мембранные тех-

нологии в бро-
дильном производ-
стве и виноделии 

Общая характеристика и классификация мем-
бранных процессов; требования, предъявляе-
мые к мембранам; основные типы мембран; 
физические основы массопереноса через по-
лимерные мембраны; перспективные направ-
ления применения мембранных технологий в 
пищевых производствах; использование 
ультрафильтрации для осветления вин, пива и 
напитков; возможности применения обратно-
го осмоса в пищевом производстве; особен-
ности проведения микрофильтрации для ста-
билизации пищевых жидкостей; регулирова-
ния ионного состава пищевых продуктов с 
помощью электродиализа. 

3/108 ОК-13 

ПК-1 
ПК-7 
ПК-12 
ПК-18 

2 Управление каче-
ством продуктов 
питания 

Качество продукции питания и факторы его 
определяющие. Методы оценки качества про-
дукции. Планирование и управление качест-
вом продукции. Контроль правильности про-
ведения технологического процесса. Вход-
ной контроль. Операционный контроль. 
Приемочный контроль. Отбор проб сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий. Их под-
готовка к анализу. Регистрация проведенных 
анализов. Оформление бракеражного журна-
ла. Определение фактической энергетической 
ценности, сравнение с расчетной минимально 
допустимой. Порядок проведения органолеп-
тической оценки продукции общественного 
питания. 

3/108 ПК-4 
ПК-6 
ПК-17 
ПК-18 

Б3.ДВ3 Дисциплины по выбору 
1 Охрана труда и эко-

логическая безопас-
ность на предпри-
ятиях виноделия 

Организация службы охраны труда на пред-
приятиях бродильных производств и виноде-
лия, расследование несчастных случаев; мето-
ды анализа производственного травматизма, 
характеристика профвредности на предпри-
ятиях бродильных производств и виноделия и 
методы их уменьшения; заземление, зануле-
ние, защитное отключение и шаговое напря-
жение на предприятиях бродильных произ-
водств и виноделия; охрана труда при экс-
плуатации механического, теплового, элек-
трического оборудования на предприятиях 
бродильных производств и виноделия; дейст-
вия рабочих и ИТР при пожаре. 

2/72 ОК-11 
ОК-12 
ОК-15 

ПК-3 
ПК-18 
ПК-21 
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2 Расчет экономиче-
ской эффективно-
сти строительства и 
реконструкции на 
предприятиях ви-
ноделия 

Расчет товарооборота и валового дохода 
предприятия, фонда оплаты труда работников 
предприятия, затрат на оборудование и ин-
вентарь проектируемого (реконструируемого) 
предприятия, сумма амортизационных отчис-
лений, издержек производства и обращения, 
прибыли и рентабельности, экономической 
эффективности капитальных вложений и сро-
ка их окупаемости. 

2/72 ОК-10 
ОК-12 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-19 
ПК-20 
ПК-23 

Б3.ДВ4 Дисциплины по выбору 
1 Менеджмент и 

маркетинг 
Понятие «управление». Особенности совре-
менного менеджмента, его роль и эффектив-
ность. Классификация в зависимости от вида 
товаров: маркетинг товаров производственно-
технического назначения, маркетинг потреби-
тельских товаров, маркетинг услуг. Классифи-
кация в зависимости от соотношения спроса и 
предложения. Комплекс маркетинга: понятие, 
составные элементы (продукция, цена, распре-
деление, продвижение). Товар: понятие, общая 
классификация (продукция, услуги, работы и 
др.). Маркетинговая классификация товаров по 
характеру спроса. Маркетинговые требования к 
товару, основополагающие характеристики то-
вара: ассортиментная, качество, цена, товарная 
информация, их определение с позиций марке-
тинга. Многоуровневая модель товара, характе-
ристики уровней. Концепция жизненного цик-
ла товара (ЖЦТ): понятие, назначение, этапы 
и их характерные признаки. Понятие нового 
товара, этапы разработки и продвижения. Це-
на: понятие, назначение, классификация. Ос-
новные понятия: распределение, сбыт, реализа-
ция и товародвижение, их назначение. Торго-
вые посредники: понятие, назначение, виды 
(розничные и оптовые продавцы) и их подви-
ды. Маркетинговые коммуникации: понятие, 
назначение, виды. Реклама: понятие, назначе-
ние, классификация. Связи с общественностью: 
понятие, цели, задачи, формы, средства, отли-
чие от рекламы. Выставки, ярмарки: понятие, 
назначение, достоинства и недостатки. Прямой 
маркетинг: понятие, назначение, виды (личные 
продажи, директ-мейл, телемаркетинг и др.), их 
краткая характеристика. Методы стимулирова-
ния: ценовые и неценовые. Маркетинговые ис-
следования: понятие, назначение, цели, зада-
чи, объекты. Направления маркетинговых ис-
следований: исследование рынка, исследова-
ние организаций (предприятий). Маркетинго-
вая информация: понятие, виды, источники, 
критерии отбора. Субъекты маркетинговой 
деятельности: службы (отделы) маркетинга на 
предприятии, маркетинговые фирмы (центры, 
агентства и т.п.), специалисты по маркетингу 
(маркетологи, ассистенты маркетолога, бренд-
менеджеры, промоутеры и др.) Организацион-
ные структуры управления маркетингом: функ-
циональная, товарно-функциональная, товарно-
рыночная, проектная, матричная, их преимуще-
ства и недостатки. 

3/108 ОК-2 
ОК-3 
ОК-7 
ОК-8 
ОК-9 
ОК-14 

ПК-2 
ПК-9 
ПК-12 
ПК-18 
ПК-22 
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2 Основы дегустации Цели и задачи проведения дегустации напит-
ков. Органы чувств, принимающие участие в 
дегустации. Пороги органолептических ощу-
щений. Виды дегустаций. Подготовка к дегу-
стации. Общие правила проведения дегуста-
ции. Системы бальной оценки различных ви-
дов напитков. Оформление и обработка ре-
зультатов дегустации. Специальные приемы 
органолептического анализа. Терминология 
дегустации. Подготовка дегустаторов. Харак-
теристика некоторых специфических вин и 
особенности их дегустации. Проведение кон-
курсов вин и других напитков. Нормативные 
документы о дегустационных комиссиях. 

3/108 ОК-1 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-7 
ПК-11 

Б3.ДВ5 Дисциплины по выбору 
1 Проектирование 

предприятий бро-
дильных произ-
водств и виноделия 

Современное состояние отрасли и перспекти-
вы ее развития; технико-экономическое обос-
нование проектирования предприятий; осно-
вы проектирования и САПР промышленных 
предприятий по типу выпускаемой продук-
ции; производственная мощность, реконст-
рукция предприятий; изучение основ теории: 
санитарно-техническая часть, технико-
экономическая часть, охрана и защита окру-
жающей среды; строительная часть, конст-
руктивные схемы зданий и основные элемен-
ты, одноэтажные промышленные здания, 
многоэтажные промышленные здания, фун-
даменты, покрытия, стены, окна и фонари, 
полы, лестницы. 

4/144 ОК-6 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-5 
ПК-6 
ПК-7 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-19 
ПК-20 
ПК-23 
ПК-24 
ПК-25 
ПК-26 
ПК-27 

2 Потребительские 
свойства продо-
вольственных то-
варов 

Потребительские свойства продовольствен-
ных товаров. Пищевая ценность продовольст-
венных товаров. Химический состав пищевых 
продуктов. Физические, химические, физико-
химические свойства пищевых продуктов. 
Классификация и кодирование продовольст-
венных товаров. Ассортимент, его виды и по-
казатели, понятие о структуре, широте, пол-
ноте и новизне ассортимента. Качество про-
довольственных товаров. Процессы, происхо-
дящие в пищевых продуктах при хранении. 
Основные способы консервирования пищевых 
продуктов и сырья. Виды тары и упаковочных 
материалов, основные требования к таре и 
упаковке. Классификация зерновых культур. 
Основные зерновые и бобовые культуры. 
Строение зерна и особенности химического 
состава. Показатели качества зерна. Крупа. 
Мука. Хлебобулочные изделия. Сухарные и 
бараночные изделия. Макаронные изделия. 
Пищевые концентраты. Свежие овощи. Све-
жие плоды. Классификация и потребитель-
ские свойства свежих грибов. Переработан-
ные плоды, овощи, грибы. Крахмал. Сахар. 
Мед. Кондитерские изделия. Безалкогольные 
напитки. Квас. Слабоалкогольные напитки. 
Алкогольные напитки. Виноградные вина. 
Игристые вина. Плодовые вина. Коньяки. Чай. 
Кофе. Пряности и приправы. Растительные 
масла. Маргарин, спреды, майонез. Молоко и 
сливки. Кисломолочные продукты. Молочные 

4/144 ПК-2 
ПК-4 
ПК-9 
ПК-11 
ПК-18 
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консервы. Масло сливочное. Сыры. Яйца и 
яйцепродукты. Продукты детского питания. 
Мясо животных. Мясо домашней птицы. 
Мясные субпродукты. Мясные копчености. 
Колбасные изделия. Мясные консервы. Мяс-
ные полуфабрикаты. Мясные кулинарные из-
делия. Классификация промысловых рыб. Со-
леные и маринованные рыбные товары. Вяле-
ные и сушеные рыбные товары. Копченые 
рыбные товары. Рыбные консервы и пресер-
вы. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные из-
делия. Икорные товары. Нерыбное водное сы-
рье и морепродукты.. 

Б3.ДВ6 Дисциплины по выбору 
1 Метрология, стан-

дартизация и сер-
тификация на 
предприятиях от-
расли 

Теоретические основы метрологии. Основные 
понятия, связанные с объектами измерения: 
свойство, величина, количественные и качест-
венные проявления свойств объектов матери-
ального мира. Исторические основы развития 
стандартизации и сертификации. Сертифика-
ция, ее роль в повышении качества продукции 
и развитие на международном, региональном 
и национальном уровнях. Основные цели и 
объекты сертификации. Термины и определе-
ния в области сертификации. Качество про-
дукции и защита потребителя. Схемы и систе-
мы сертификации.. Органы по сертификации 
испытательные лаборатории. Аккредитация 
органов по сертификации и испытательных 
(измерительных) лабораторий. Сертификация 
услуг. Сертификация систем качества. 

4/144 ПК-2 
ПК-3 
ПК-9 
ПК-11 
ПК-24 

2 Основы расчета и 
проектирования 
оборудования 

Основы расчета оборудования различных от-
делений производственных предприятий; ос-
новные требования и общие вопросы экс-
плуатации оборудования; основы расчета ин-
женерных коммуникаций отрасли. 

4/144 ПК-1 
ПК-2 
ПК-5 
ПК-8 
ПК-14 
ПК-15 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-18 
ПК-24 
ПК-26 
ПК-27 

Б.4 Физическая культура 2/ 
Базовая часть 2/ 

Б.4.Б.1 Физическая куль-
тура 

Понятие культура, физическая культура. Воз-
никновение и развитие физической культуры. 
Роль физической культуры и спорта в совре-
менном обществе. Основные направления раз-
вития физической культуры и спорта в России 
на современном этапе. Структура и средства 
физической культуры. Материальные и духов-
ные ценности физической культуры. Функции 
физической культуры. Физическая культура и 
спорт в образе жизни студентов. Формирова-
ние физической культуры личности студента. 
Физическая культура в вузе - гуманитарная 
образовательная дисциплина. Двигательная 
активность - жизненно необходимая биологи-
ческая потребность организма человека; нор-
мы двигательной активности современного 
человека; гиподинамия и гипокинезия. Чрез-

/400 ОК-7 
ОК-16 
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мерные физические нагрузки; механизмы 
адаптации человека к регулярным занятиям 
физическими упражнениями и спортом; деа-
даптация и реадаптация человека к физиче-
ским нагрузкам. Опорно-двигательный аппа-
рат; нервная система; мышечная система; 
сердечно-сосудистая система; дыхательная 
система; изменения в системе пищеварения и 
выделения. Роль личности и государства в 
формировании и сохранении здоровья; со-
стояние здоровья населения России; здоровье 
в системе человеческих ценностей. Понятия 
«Здоровье», «Болезнь»; основные факторы и 
виды здоровья; здоровый образ жизни; Оценка 
состояния здоровья населения. Оценка и само-
оценка собственного здоровья. Физическая ак-
тивность - определения понятия. Общие ме-
ханизмы оздоравливающего воздействия фи-
зических упражнений на организм человека; 
основные виды оздоровительной физической 
культуры; выбор физических упражнений для 
занятий с оздоровительными целями; основ-
ные методические правила дозирования физи-
ческих нагрузок при оздоровительной трени-
ровке. Психофизиологические основы учебно-
го труда и интеллектуальной деятельности. 
Средства физической культуры в регулирова-
нии работоспособности. Общая и профессио-
нально-прикладная физическая подготовка. 
Двигательные качества. Основные закономер-
ности развития двигательных качеств. Гиб-
кость и методика развития. Методика развития 
гибкости на учебно-тренировочных занятиях 
по физической культуре со студентами. Сила и 
методика развития. Быстрота и методика раз-
вития. Выносливость и методика развития. 
Виды выносливости. Параметры физических 
нагрузок при самостоятельных занятиях физи-
ческими упражнениями. Противопоказания 
для занятий физическими упражнениями. 
Принципы, средства и способы закаливания. 
Понятие «Спорт»; виды спорта; значимость 
спортивных соревнований; виды спортивных 
соревнований; регламентация и способы про-
ведения соревнований; определение результа-
та в соревнованиях; условия соревнований, 
влияющих на соревновательную деятельность 
спортсменов; студенческие соревнования. За-
дачи самоконтроля. Дневник самоконтроля. 
Субъективные и объективные показатели са-
моконтроля. Функциональные пробы в само-
контроле. Понятие ППФП. Цели и задачи. 
ППФП студентов. Организация, формы и 
средства ППФП в вузе. Система контроля 
ППФП физической подготовки студентов. 
Массаж как оздоровительное средство. Прие-
мы массажа и порядок их применения. Крат-
кая характеристика основных форм оздорови-
тельной физической культуры, применяемые в 
трудовой деятельности бакалавра и магистра. 

210/7560 
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1. Цели учебной практики 

В соответствии с общими целями ООП ВО по направлению 19.03.02 «Продукты 
питания из растительного сырья», цели учебной практики направлены на закрепление и 
углубление теоретической подготовки обучающегося, приобретение им практических на-
выков и компетенций. 

Целями учебной практики являются: 
- получение информации о будущей профессии; 
- приобретение практических навыков, связанных с выбранным направлением и 

профилем подготовки бакалавра; 
- получение необходимых сведений о компетенциях в сфере профессиональной 

деятельности. 

2. Задачи учебной практики 

Задачами учебной практики являются: 
- ознакомление с производственным процессом на предприятиях отрасли; 
- углубление теоретической подготовки обучающегося. 

3. Место учебной практики в структуре ООП бакалавриата 

Учебная практика относится к профессиональному циклу ООП учебного плана 
(Б5). 

Учебная практика базируется на циклах и дисциплинах ООП, указанных в таблице 
1. 

Таблица 1 
Базовые циклы и дисциплины (модули) учебной практики 

Код УЦ 
ООП 

Учебный цикл Перечень дисциплин 

Б.1 Гуманитарный, социальный и экономический цикл История 
Философия 
Иностранный язык 
Русский язык и куль-
тура речи 

Б.2 Математический и естественнонаучный цикл Математика 
Физика 
Информатика 
Неорганическая хи-
мия 
Органическая химия 
Аналитическая химия 

Прохождение учебной практики необходимо как предшествующее для освоения 
следующих дисциплин: экономика; менеджмент; правоведение; аналитическая химия; фи-
зико-химические методы анализа; пищевая микробиология; биоорганическая химия; об-
щая технология продуктов питания из растительного сырья; экология; введение в техно-
логию продуктов питания; медико-биологические требования и санитарные нормы каче-
ства пищевых продуктов. 

Тематическая направленность и содержание учебной практики находится в логиче-
ской и методической взаимосвязи с другими частями ООП. 
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Освоение данной дисциплины предшествует изучению следующих дисциплин 
профессионального цикла ООП учебного плана: технология виноделия; технология бро-
дильных производств; технология пива; технология кваса; мембранные технологии в без-
алкогольном производстве; проектирование предприятий отрасли; основы расчета и про-
ектирования оборудования. 

В результате изучения предшествующих частей ООП, указанных в таблице 1, для 
прохождения учебной практики обучающийся должен владеть следующими входными 
знаниями и умениями: 

Знать: основы административных правонарушений и административный ответст-
венности; основные принципы, законы и понятия этической и психологической культуры 
на пищевых предприятиях отрасли; основные направления исследований этической и 
психологической культуры на предприятиях отрасли; роль современной российской пи-
щевой промышленности в решение глобальной продовольственной проблемы; традиции и 
инновации российского предпринимательства на разных этапах исторического развития; 
основные понятия и методы математического анализа, линейной алгебры, аналитической 
геометрии; фундаментальные разделы неорганической, органической химии; химические 
элементы и их соединения, методы и средства химического исследования веществ и их 
превращений; средства операционной системы Windows и Microsoft Office. 

Уметь: самостоятельно анализировать социально-политическую и научную лите-
ратуру; логично, точно выражать свои мысли в письменной и устной форме; правильно 
ставить ударение в словах, анализировать тексты, относящиеся к различным функцио-
нальным стилям; составлять документы распорядительного, инструктивно-методического, 
коммерческого характера в соответствии с правилами их оформления; грамотно состав-
лять конспект, реферат, аннотацию, тезисы; грамотно взаимодействовать со всеми участ-
никами на предприятиях отрасли; умение поддерживать разговор в рамках типовых эпи-
зодов общения; умение логично и целостно выразить точку зрения по обсуждаемым во-
просам с использованием пройденной лексики; проводить расчеты концентрации раство-
ров различных соединений; определять изменения концентраций растворов при протека-
нии химических реакций; проводить очистку веществ в лабораторных условиях; опреде-
лять основные физические характеристики органических веществ; работать в качестве 
пользователя персонального компьютера; использовать языки и системы программирова-
ния для решения профессиональных задач и работать с программными средствами общего 
назначения; создавать базы данных с использованием ресурсов сети Интернет; использо-
вать возможности вычислительной техники для обработки информации. 

Владеть: иностранным языком в объеме, необходимом для возможности получе-
ния информации из зарубежных источников; навыками критического восприятия инфор-
мации; навыками грамотного письма и говорения; делового общения; ведения дискуссии 
и полемики; системой знаний о человеке как субъекте психической деятельности; навыка-
ми организации коммуникации и организации социального взаимодействия на предприяти-
ях отрасли; методами проведения физических измерений, методами оценки погрешностей 
при проведении эксперимента; навыками выполнения химических лабораторных опера-
ций, методами поиска и обмена информации в глобальных и локальных компьютерных 
сетях; техническими и программными средствами защиты информации при работе с ком-
пьютерными системами, включая приемы антивирусной защиты; технологией работы с 
пакетом приложений Microsoft Office и Интернетом. 

4. Формы проведения учебной практики 
Форма проведения учебной практики - заводская. 
5. Место и время проведения учебной практики 
Учебную практику студенты проходят на промышленных предприятиях отрасли, 

оснащенных современным технологическим оборудованием, необходимого для перера-
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ботки сырья, обработки и розлива готовой продукции, производства вина, пива, продуктов 
переработки винограда. 

Учебную практику проводят после 2 семестра. Продолжительность - 4 недели. 

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения учеб-
ной практики 

Бакалавр по направлению 19.03.02 - «Продукты питания из растительного сырья» 
в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной образова-
тельной программы после прохождения учебной практики должен обладать следующими 
общекульт урными (ОК) и профессиональными (ПК) компет енциями: 

уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь (ОК-2); 

способностью находить организационно - управленческие решения в нестандарт-
ных ситуациях и готовностью нести за них ответственность (ОК-4); 

осознавать социальную значимость своей будущей профессии, обладать высокой 
мотивацией к выполнению профессиональной деятельности (ОК-8); 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональ-
ной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоре-
тического и экспериментального исследования (ПК-1); 

уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2); 
владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3); 
способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-4); 

владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 
профилем подготовки) (ПК-5); 

владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-6); 

способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-7); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, те-
плофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-8); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-9); 

осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 
сырья (по профилю подготовки) (ПК-10); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (в соот-
ветствии с профилем подготовки) (ПК-11). 

В результате прохождения данной учебной практики обучающийся должен приоб-
рести следующие практические навыки и умения: 
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знать: 
- общую организационную структуру предприятия и отдельных его подразделений; 
- работу основных производственных цехов и вспомогательных цехов и служб; 
- функции и назначение заводской лаборатории; 
- систему управления на заводе. 
владеть: 
- правилами техники безопасности, защиты в чрезвычайных ситуациях, противо-

пожарной защиты; 

- методами контроля за качеством воды, системой и источниками водоснабжения. 

7. Структура и содержание учебной практики 
Общая трудоемкость учебной практики составляет 6 зачетных единиц (216) часов. 
Структура и содержание учебной практики приведены в таблице 2: 

Таблица 2 
Структура и содержание учебной практики 

Трудоемкость видов учебной работы, включая са- Формы те-

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практи- мостоятельную работу студентов (в часах) кущего № 
п/п 

Разделы (этапы) практи- Теоретические Учебная Самостоятельная контроля № 
п/п занятия (практическая) 

работа 
работа 

Общее ознакомление с 
предприятием, оформ-

1 

ление документов, инст-
руктаж по технике безо-
пасности, производст- 2 7 7 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета венной санитарии, пра-

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета вилами внутреннего 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

распорядка, знакомство 
с коллективом 
Изучение общей органи- Устный 

2 зационной структуры 16 16 опрос по 2 предприятия, отдельных 
его подразделений 

16 16 материалам 
для отчета 

Ознакомление с работой Устный 

3 основных производст- 24 24 опрос по 3 венных цехов 24 24 материалам 
для отчета 

Ознакомление с работой 
вспомогательных цехов 
и служб (котельная, Устный 

4 мехмастерские, электро-
цех, трансформаторная, 
компрессорная, спирто-
хранилище, складское 
хозяйство и др.) 

32 32 опрос по 
материалам 
для отчета 

Ознакомление с работой Устный 

5 заводской лаборатории 16 16 опрос по 5 16 16 материалам 
для отчета 
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6 

Ознакомление с работой 
администрации и струк-
турой управления на за-
воде 

8 8 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

7 Оформление отчета и 
его защита 8 Защита от-

чета 
Итого 2 103 111 

8. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные 
технологии, используемые во время учебной практики. 

При прохождении учебной практики студенты выполняют экспериментальные ра-
боты согласно индивидуального задания готовят макеты, стенды, гербарии и консервиро-
ванные образцы сырья и материалов, используемые в виноделии и бродильных производ-
ствах. 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на 
учебной практике 

Контрольные вопросы для проведения аттестации по разделам (этапам) практики, 
усваиваемым студентом самостоятельно: 

1. История завода 
2. Сырьевая база предприятия 
3. Ассортимент выпускаемой продукции 
4. Правила ТБ на предприятии 
5. Производственная санитария на предприятии 
6. Организационно-производственная структура на предприятии 
7. Рынки сбыта готовой продукции 
8. Характеристика отдельных цехов предприятия 
9. Назначение вспомогательных служб и отделений 
10. Функции заводской лаборатории 
11. Структура управления на предприятии 
12. Перспективы развития отрасли в регионе 

10. Формы промежуточной аттестации по итогам практики 

По итогам учебной практики каждый студент должен составить отчет, который 
оценивается по результатам собеседования (защиты) в форме дифференцированного заче-
та. 

11. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебной практики 

Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 
приведены в таблице 3. 
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Таблица 3 
Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и дополни-
тельная) литература, программное 
обеспечение и Интернет ресурсы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания 

Кол-во из-
даний 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и дополни-
тельная) литература, программное 
обеспечение и Интернет ресурсы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания В 
библ 

На 
ка-
фед 

Основная 

1 Лк, 
лб 

Технология и организация пивова-
ренного и безалкогольного производ-
ства 

В.Г. Тихоми-
ров 

М., 2007 Ко-
лос 

10 

2 Лк, 
пз 

Технологическое оборудование вино-
дельческого производства 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2005 

20 

3 Лк, 
Лб 

Биохимические и технологические 
основы качества винограда 

Абрамов Ш.А, 
Власова ОК., 
Магомедова 
ЕС. 

Махачкала: 
ДНЦ РАН, 
2004 

10 5 

4. Лк, 
пз 

Технологическое оборудование. 
Часть 1 Технологическое оборудова-
ние винодельческих предприятий 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2007 2 2 

Дополнительная 

5 Лб Порядок организации и программы 
всех видов практик для студентов по 
направлению 260100 - Продукты пи-
тания из растительного сырья по про-
филю Технология бродильных про-
изводств и виноделия 

Исламов М.Н. Махачкала: 
ДГТУ, 2010 

10 10 

12. Материально-техническое обеспечение учебной практики 
Учебная практика проводится в производственных условиях на базе предприятий 

отрасли, с которыми заключены соответствующие договоры о прохождении практик и со-
ответствующих действующим нормам и требованиям техники безопасности при проведе-
нии учебных и научно-производственных работ. 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО с учетом рекомен-

даций ООП ВО по направлению и профилю подготовки 19.03.02 -«Продукты питания из 

растительного сырья», «Технология бродильных производств и виноделия» 

Рецензент от выпускающей кафедры по направлению к.т.н., доц. кафедры ВиТБП 

Ибрагимова Л.Р. 
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1. Цели первой производственной практики (общеинженерной) 
Целями первой производственной практики (общеинженерной) являются: 
- закрепление и углубление теоретической подготовки обучающегося; 
- приобретение практических навыков и компетенций, а также опыта самостоя-

тельной профессиональной деятельности. 
2. Задачи первой производственной практики (общеинженерной) 
Задачами первой производственной практики являются: 
- изучение общезаводского хозяйства, типового и специального технологического 

оборудования на предприятиях отрасли; 
- углубление теоретической подготовки обучающегося. 
3. Место первой производственной практики в структуре ООП бакалавриата 
Первая производственная практика (общеинженерная) относится к профессиональ-

ному циклу ООП учебного плана (Б.5). 
Первая производственная практика базируется на циклах и дисциплинах ООП, ука-

занных в таблице 1. 
Таблица 1 

Базовые циклы и дисциплины (модули) первой производственной практики 
Код УЦ 
ООП 

Учебный цикл Перечень дисциплин 

Б.3 Профессиональный цикл Инженерная и компьютерная графика 
Прикладная механика 
Тепло- и хладотехника 
Физико-химические основы и общие прин-
ципы переработки растительного сырья 
Общая технология продуктов питания из 
растительного сырья 
Методы исследования свойств сырья и го-
товой продукции 

Прохождение данной практики необходимо как предшествующее для изучения 
дисциплин профессионального цикла: электротехника и электроника, процессы и аппара-
ты пищевых производств, технология бродильных производств, технология виноделия, 
технологическое оборудование предприятий виноделия, системы управления технологи-
ческими процессами и информационные технологии. 

Тематическая направленность и содержание учебной практики находится в логиче-
ской и методической взаимосвязи с другими частями ООП. 

В результате изучения предшествующих частей ООП, указанных в таблице 1, для 
прохождения первой производственной практики обучающийся должен владеть следую-
щими входными знаниями и умениями: 

Знать: основные законы термодинамики и теплообмена, термодинамические про-
цессы и циклы, методы термодинамического анализа теплотехнических устройств и теп-
ловых двигателей, основы теории теплообмена, закономерности различных видов тепло-
обмена, методы расчета основных процессов теплообмена, методы расчета тепломассооб-
менных устройств, принципы действия, области применения и потенциальные возможно-
сти основного теплоэнергетического оборудования, методы повышения эффективности 
использования тепловой энергии, использования вторичных тепловых ресурсов; основные 
производственные и технологические процессы производства пищевых продуктов; науч-
ные основы производства продуктов питания из растительного сырья; роль основных 
компонентов пищевых продуктов в жизнедеятельности человека; биохимические процес-
сы, происходящие в сырье при хранении; биотехнологические процессы в пищевых про-
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изводствах; виды, строение и свойства сырья, применяемого в пищевых производствах 
(зерновые культуры, картофель, сахарная свекла, виноград и плодовые культуры, хмель, 
вода и т.д.); принципиальные технологические схемы и параметры основных стадий про-
изводства продуктов питания из растительного сырья; основные виды механизмов, мето-
ды исследования их кинематических и динамических характеристик; методы расчета на 
прочность и жесткость типовых элементов машиностроительных конструкций; характери-
стику сырья растительного происхождения; особенности химического состава, биологи-
ческую, пищевую, кормовую ценность ресурсов; теоретические основы технологии пище-
вых продуктов; технологию производства продуктов из растительного сырья; принципы 
организации нетрадиционных производств и переориентации технологических процессов. 

Уметь: выполнять теплотехнические измерения и интерпретировать результаты 
этих измерений; рассчитывать теоретические процессы идеальных газах, водяном паре и 
влажном воздухе; решать теоретические задачи, используя основные законы термодина-
мики; применять основные методы анализа, принятые в пищевых производствах для оп-
ределения технологических качественных характеристик сырья, полупродуктов, готовой 
продукции; выбирать оптимальные способы и условия производства продуктов питания 
из растительного сырья; выбирать оптимальные способы получения готовой продукции 
пищевых производств в зависимости от свойств растительного сырья; использовать ос-
новные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, при-
менять методы математического анализа и моделирования, теоретического и эксперимен-
тального исследования; анализировать источники получения продуктов пищевого назна-
чения; разрабатывать рекомендации по переработке и рациональному использованию сы-
рья растительного происхождения. 

Владеть: методами проведения стандартных испытаний по определению показате-
лей качества растительного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; методами опре-
деления основных компонентов пищи (белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, 
витаминов); специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, био-
химии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехноло-
гических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при произ-
водстве продуктов питания из растительного сырья; методами технохимического контро-
ля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий; навыками использования методов 
теоретического и экспериментального исследования в теплотехнике, проведением тепло-
технических измерений; расчетом теоретических процессов в идеальных газах, водяном 
паре и влажном воздухе; расчетом основных процессов теплообмена; тепловым расчетам 
основного теплотехнического оборудования. 

4. Форма проведения первой производственной практики 
Форма проведения первой производственной практики - заводская. 
5. Место и время проведения первой производственной практики 
Первую производственную практику студенты проходят на ведущих промышлен-

ных предприятиях отрасли, оснащенных современным технологическим оборудованием, 
необходимым для переработки сырья, обработки и розлива готовой продукции, производ-
ства безалкогольной продукции, пива, виноградных вин. 

Первую производственную практику проводят после 4 семестра. Продолжитель-
ность - 2 недели. 

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения пер-
вой производственной практики 

Бакалавр по направлению 260100.62 - «Продукты питания из растительного сы-
рья» в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной обра-
зовательной программы после прохождения первой производственной практики должен 
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обладать следующими общекультурными (ОК) и профессиональными (ЦК) компет ен-
циями: 

уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь (ОК-2); 

способностью находить организационно - управленческие решения в нестандарт-
ных ситуациях и готовностью нести за них ответственность (ОК-4); 

осознавать социальную значимость своей будущей профессии, обладать высокой 
мотивацией к выполнению профессиональной деятельности (ОК-8); 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональ-
ной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоре-
тического и экспериментального исследования (ПК-1); 

уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2); 
владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3); 
способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-4); 

владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 
профилем подготовки) (ПК-5); 

владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-6); 

способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-7); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, те-
плофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-8); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-9); 

осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 
сырья (по профилю подготовки) (ПК-10); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (в соот-
ветствии с профилем подготовки) (ПК-11). 

В результате прохождения данной практики обучающийся должен приобрести сле-
дующие практические навыки и умения: 

знать: 
- сырьевую базу предприятий бродильных производств и виноделия; 
- правила приемки и оценки качества основного сырья; 
- характеристику выпускаемой продукции и ее ассортимент; 
- технологическое оборудование основных и вспомогательных цехов. 
владеть: 
- практическими навыками определения качественных показателей сырья и приме-

нения их при приемке; 
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- правилами работы на поточных линиях для производства различных типов напит-
ков; 

- общими требованиями к монтажу, ремонту и обслуживанию технологического 
оборудования. 

7. Структура и содержание первой производственной практики 
Общая трудоемкость производственной практики составляет _3_ зачетные едини-

цы (108 часов). 
Структура и содержание первой производственной практики приведены в таблице 2 

Таблица 2 
Структура и содержание первой производственной практики 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Трудоемкость видов учебной 
работы, включая самостоя-

тельную работу студентов (в 
часах) Формы те-

кущего кон-
троля 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Теорети-
ческие 
занятия 

Производ-
ственная 
работа 

Само-
стоятель-
ная рабо-

та 

Формы те-
кущего кон-

троля 

1 Общее ознакомление с предприятием, 
оформление документов, инструктаж по 
технике безопасности, производственной 
санитарии, правилами внутреннего распо-
рядка, знакомство с коллективом 

2 4 4 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

2 Изучение оборудования, используемого в 
основном производстве 8 8 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

3 Практическое изучение поточных автома-
тизированных линий по аппаратурно-
процессуальным технологическим схемам 12 12 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

4 Изучение средств и методов механизации и 
автоматизации производственных процес-
сов 16 16 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

5 Ознакомление с новыми видами техники и 
технологии 8 8 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

6 Знакомство с организацией работы обору-
дования в вспомогательных цехах и служ-
бах 4 4 

Устный 
опрос по 
материалам 
для отчета 

7 Оформление отчета и его защита 4 Защита от-
чета 

Итого 2 52 54 
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8. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные 
технологии, используемые на первой производственной практике. 

При прохождении производственной практики студенты выполняют эксперимен-
тальные работы согласно индивидуального задания готовят макеты, стенды, гербарии и 
консервированные образцы сырья и материалов, используемые в виноделии и бродильных 
производствах. 

9.Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на пер-
вой производственной практики. 
Контрольные вопросы для проведения аттестации по разделам (этапам) практики, 

усваиваемым студентом самостоятельно: 
1. История завода. 
2. Сырьевая база предприятия. 
3. Ассортимент выпускаемой продукции. 
4. Правила ТБ на предприятии. 
5. Характеристика общезаводского хозяйства на предприятии. 
6. Водоснабжение. Источники водоснабжения, контроль качества воды. 
7. Характеристика внутризаводской канализационной сети. 
8. Краткая характеристика котельной установки. 
9. Ремонтно-мастерская база. Механические мастерские. 
10. Основное технологическое оборудование на предприятии. 
11. Оборудование цеха переработки сырья (дробильно-прессовое оборудование). 
12. Оборудование бродильного отделения. 
13. Характеристика фильтров, насосов, теплообменников. 
14. Оборудование для розлива готовой продукции (бутылкомоечные машины, фа-

совочные машины, укупорочные машины, бракеражные машины) 
10. Формы промежуточной аттестации по итогам практики 

По итогам первой производственной практики каждый студент должен составить 
отчет, который оценивается по результатам собеседования (защиты) в форме дифферен-
цированного зачета. 

11. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 
Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

приведены в таблице 3. 
Таблица 3 

Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и допол-
нительная) литература, программ-
ное обеспечение и Интернет ресур-

сы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания 

Кол-во из-
даний 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и допол-
нительная) литература, программ-
ное обеспечение и Интернет ресур-

сы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания 

В 
библ 

На 
ка-
фед 

Основная 

1 Лк, 
лб 

Технология и организация пивова-
ренного и безалкогольного произ-

В.Г. Тихомиров М., 2007 Ко-
лос 

10 
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водства 

2 Лк, 
пз 

Технологическое оборудование ви-
нодельческого производства 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2005 20 

3 Лк, 
Лб 

Биохимические и технологические 
основы качества винограда 

Абрамов Ш.А, 
Власова ОК., 
Магомедова Е.С. 

Махачкала: 
ДНЦ РАН, 
2004 

10 5 

4. Лк, 
пз 

Технологическое оборудование. 
Часть 1 Технологическое оборудо-
вание винодельческих предприятий 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2007 2 2 

Дополнительная 

5 Лб Порядок организации и программы всех 
видов практик для студентов по на-
правлению 260100.62 - Продукты пита-
ния из растительного сырья по профи-
лю Технология бродильных произ-
водств и виноделия 

Исламов 
М.Н. 

Махачкала: 
ДГТУ, 2010 
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12. Материально-техническое обеспечение первой производственной практики 
Первая производственная практика проводится в производственных условиях на 

базе предприятий отрасли, с которыми заключены соответствующие договоры о прохож-
дении практик и соответствующих действующим нормам и требованиям техники безопас-
ности при проведении учебных и научно-производственных работ. 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВПО с учетом реко-

мендаций ПрООП ВПО по направлению и профилю подготовки 260100.62 «Продукты пи-

тания из растительного сырья», «Технология бродильных производств и виноделия» 

Рецензент от выпускающей кафедры по направлению к.т.н., доц. кафедры ВиТБП 

Ибрагимова Л.Р. 
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1. Цели второй производственной практики (технологической) 
Целями второй производственной практики (технологической) являются: 

• закрепление знаний по общеинженерным и специальным дисциплинам, по-
лученные студентами в процессе обучения в университете; 

• изучение технологии производства различных типов безалкогольной про-
дукции, их стабилизации; 

• изучение структуры, организации и практической жизни завода в целом, 
включая работу основных и вспомогательных цехов и служб, их взаимо-
связь; 

• изучение вопросов управления производством, экономики. 
2. Задачи второй производственной практики (технологической) 
Задачами второй производственной практики (технологической) являются: 

• овладение производственными навыками и передовыми методами труда на 
предприятиях отрасли; изучение технологии производства, перспективного 
плана развития предприятия и структуры управления производством, стан-
дартизации и контроля качества продукции, мероприятий по выявлению и 
использованию резервов повышения эффективности производства и произ-
водительности труда; 

• получение навыков по работе с оборудованием, аппаратурой, контрольно-
измерительными приборами; 

• изучение вопросов механизации и автоматизации производственных про-
цессов; 

• ознакомление с передовым опытом работы инженерно-технических работ-
ников и рабочих; 

• ознакомление с мероприятиями по созданию и обеспечению безопасных и 
здоровых условий труда, а также с мероприятиями по противопожарной 
технике, производственной санитарии и охране природы. 

3. Место второй производственной практики в структуре ООП бакалавриата 
Вторая производственная практика относится к профессиональному циклу ООП 

учебного плана (Б.5). 
Вторая производственная практика базируется на циклах и дисциплинах ООП, ука-

занных в таблице 1. 
Таблица 1 

Базовые циклы и дисциплины (модули) второй производственной практики 
Код УЦ 

ООП 
Учебный цикл Перечень дисциплин 

Б.З Профессиональный цикл Технология бродильных производств 
Экономика и управление предприятием 
Технология безалкогольных напитков 
Водоподготовка в безалкогольном произ-
водстве 
Тепло- и хладотехника 
Безопасность жизнедеятельности 
Пищевая химия 
Введение в технологию продуктов питания 

Прохождение данной практики необходимо как предшествующее для изучения 
дисциплин профессионального цикла: технологические добавки и улучшители для произ-
водства продуктов питания из растительного сырья, системы управления технологиче-
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скими процессами и информационные технологии, системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции, техно-химический и учет на предприятиях виноделия, технологиче-
ское оборудование предприятий отрасли, физико-химические и биотехнологические осно-
вы пивобезалкогольного производства, технология кваса, мембранные технологии в без-
алкогольном производстве, охрана труда и экологическая безопасность на предприятиях 
отрасли, менеджмент и маркетинг, проектирование предприятий отрасли, метрология, 
стандартизация и сертификация на предприятиях отрасли. 

В результате изучения предшествующих частей ООП, указанных в таблице 1, для 
прохождения второй производственной практики обучающийся должен владеть следую-
щими входными знаниями и умениями: 

Знать: 
- принципиальные технологические схемы и параметры основных стадий произ-

водства БАН, солода и пива, и других напитков из зернового и плодового, а также непи-
щевого сырья; 

- основные понятия и группы бродильных производств; 
- научные основы бродильных производств; 
- основные закономерности размножения и роста микроорганизмов, методы их 

культивирования; 
- влияние различных факторов на жизнедеятельность микроорганизмов; 
- взаимоотношения микроорганизмов; 
- основные источники производственной инфекции и методы дезинфекции (хими-

ческие и физические); 
- виды, строение и свойства сырья, применяемого в бродильных производствах 

(зерновые культуры, картофель, виноград и плодовые культуры, хмель, вода); 
- способы водоподготовки; 
- основы теории теплообмена; 
- методы расчета тепломассообменных устройств, принципы действия, области 

применения и потенциальные возможности основного теплоэнергетического оборудова-
ния; 

- методы повышения эффективности использования тепловой энергии, использо-
вания вторичных тепловых ресурсов. 

Уметь: 
- применять основные методы анализа, принятые в бродильных производствах 

для определения технологических качественных характеристик сырья, полупродуктов, 
готовой продукции безалкогольного производства; 

- выбирать оптимальные способы и условия культивирования производственных 
культур микроорганизмов; 

- выбирать способы водоподготовки; 
- выбирать оптимальные способы получения готовой продукции безалкогольных 

производств в зависимости от свойств сырья. 
- выполнять теплотехнические измерения и интерпретировать результаты этих 

измерений; рассчитывать теоретические процессы идеальных газах, водяном паре и влаж-
ном воздухе; решать теоретические задачи, используя основные законы термодинамики. 

Владеть: 
- методами проведения стандартных испытаний по определению показателей ка-

чества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
- методами определения ферментативных активностей препаратов, используемых в 

безалкогольных производствах. 
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- навыками расчетов основных процессов теплообмена, тепловых расчетов основ-
ного теплотехнического оборудования, экспериментальных определений характеристик 
теплоэнергетического оборудования; 

- методами проведения стандартных испытаний по определению показателей ка-
чества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

- методами осуществления технологического контроля, разработки технической 
документации по соблюдению технологической дисциплины в условиях действующего 
производства; 

- методами управления технологическими процессами производства напитков 
различного типа, обеспечивающими выпуск продукции, отвечающей требованиям стан-
дартов. 

4. Форма проведения второй производственной практики 
Форма проведения второй производственной практики: заводская. 
5. Место и время проведения второй производственной практики 
Вторую производственную практику студенты проходят на ведущих промышлен-

ных предприятиях отрасли, оснащенных современным технологическим оборудованием, 
необходимого для переработки сырья, обработки и розлива готовой продукции, производ-
ства безалкогольной продукции, кваса и минеральных вод. 

Вторую производственную практику проводят после 6 семестра. Продолжитель-
ность - 4 недели. 

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения вто-
рой производственной практики 

Бакалавр по направлению 260100.62 - «Продукты питания из растительного сы-
рья» в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной обра-
зовательной программы после прохождения учебной практики должен обладать следую-
щими общекульт урными (ОК) и профессиональными (ПК) компет енциями: 

уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь (ОК-2); 

способностью находить организационно - управленческие решения в нестандарт-
ных ситуациях и готовностью нести за них ответственность (ОК-4); 

осознавать социальную значимость своей будущей профессии, обладать высокой 
мотивацией к выполнению профессиональной деятельности (ОК-8); 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональ-
ной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоре-
тического и экспериментального исследования (ПК-1); 

уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2); 
владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3); 
способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-4); 

владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 
профилем подготовки) (ПК-5); 

владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-6); 
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способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-7); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, те-
плофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-8); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-9); 

осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 
сырья (по профилю подготовки) (ПК-10); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (в соот-
ветствии с профилем подготовки) (ПК-11). 

В результате прохождения данной производственной практики обучающийся дол-
жен приобрести следующие практические навыки, умения, универсальные и профессио-
нальные компетенции: 

знать: 
- методы контроля производства и организации работ; 
- общая характеристика и структура предприятия, генеральный план завода, ха-

рактеристика основных, вспомогательных и подсобных цехов и участков, их взаимосвязь; 
- ассортиментный план выпуска продукции; 
- характеристику продукции с и объемы ее выпуска за последние 2-3 года; 
- результаты оценки качества продукции завода на конкурсах, выставках, дегуста-

циях; 
- порядок подготовки предприятия к сезонной переработке винограда, подготовка 

технологических емкостей и оборудования (дробилок, стекателей, прессов, аппаратов для 
брожения и др.); 

- основные цеха и производственные участки завода, цех переработки сырья 
(дробильно-прессовое отделение), 

- оборудование для осветления сусла и режим его работы, способ сульфитации 
сусла (мезги), его аппаратурное оформление, 

- способы брожения квасного сусла, методы выбраживания сусла, контроль и ре-
гулирование температуры бродящего сусла (мезги), 

- способы приготовление разводки чистой культуры дрожжей и внесения ее в сус-
ло, 

- методы приготовления и хранения основных и вспомогательных материалов; 
- технологический и микробиологический контроль производства, объекты и ме-

тоды технохимического и микробиологического контроля сырья, технологических про-
цессов, вспомогательных материалов, способы и приборы для отбора средних проб сырья 
и материалов и др., ГОСТы, используемые в работе лаборатории (перечень); 

владеть: 
- навыками выполнения основных технологических приемов, используемых на 

предприятиях отрасли; 
- правилами оценки качества сырья и его доставки на завод, 
- основными требованиями к выбору сырья, перерабатываемого заводом, направле-

ниями их использования по видам и типам получаемой продукции, контролю за созре-
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ванием сырья, способам доставки сырья на завод, организации приемки сырья и оформ-
ления документации, контролю качества и учета количества поступающего сырья, со-
ставлению календарного графика поступления сырья; 

- правилами составления процессуальных схем производства основных видов про-
дукции на предприятии; 

- системой характеристики основного сырья, полупродуктов и отходов, процессов 
(биохимических, физических и др.), протекающих при выполнении каждой операции. 

7. Структура и содержание второй производственной практики 
Общая трудоемкость производственной практики составляет _6_ зачетных единиц 

(216 часов). 
Структура и содержание второй производственной практики приведены в таблице 2 

Таблица 2 
Структура и содержание практики 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Трудоемкость видов учебной 
работы, включая самостоя-

тельную работу студентов (в 
часах) Формы те-

кущего кон-
троля 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Теоре-
тические 
занятия 

Произ-
водствен-
ная рабо-
та 

Самостоя-
тельная 
работа 

Формы те-
кущего кон-

троля 

1 2 3 4 5 6 
1 Общее ознакомление с предприятием, 

оформление документов, инструктаж по 
технике безопасности, производственной 
санитарии, правилами внутреннего рас-
порядка, знакомство с коллективом 

2 4 4 

Устный оп-
рос по ма-
териалам 

для отчета 

2 Описание предприятия в целом. Изучение 
генплана, перечня цехов, участков, отде 
лов и их взаимосвязь; ассортимента выпус-
каемой продукции и зон ее реализации; ос-
новных поставщиков сырья и материалов и 
т.п., структуры предприятия. 

16 16 

Устный оп-
рос по ма 
териалам 

для отчета 

3 Знакомство со схемой управления пред-
приятием, основными правами и обязанно-
стями инженерно-технических работников 
(главного технолога, заведующего лабора-
торией, начальника цеха и т.п.). 

16 16 

Устный оп-
рос по ма-
териалам 

для отчета 

4 Изучение работы основных цехов (распо-
ложение, характеристика зданий и помеще-
ний, основное назначение, оборудование и 
его компоновка, специфические для данно-
го цеха мероприятия по охране труда, про-
тивопожарной технике и промсанитарии). 
Описание вспомогательных и подсобных 
цехов и служб (по той же схеме с учетом 
специфики). 

16 16 

Устный оп-
рос по ма-
териалам 

для отчета 

5 Изучение технологических схем перера- 16 16 Устный оп-
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ботки сырья на предприятии и их описание рос по ма-
териалам 

для отчета 
6 Знакомство с организацией работы обо-

рудования в вспомогательных цехах и 
службах 16 16 

Устный оп-
рос по ма-
териалам 

для отчета 
7 Знакомство с технологическим и микро-

биологическим контролем производства 
(помещение лаборатории, штат, основное 
оборудование, перечень анализов, точки и 
частота контроля, документация). 

16 16 

Устный оп-
рос по ма-
териалам 

для отчета 

8 Оформление отчета и его защита 14 Защита от-
чета 

Итого 2 100 114 
8. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные 

технологии, используемые на второй производственной практике. 
При прохождении производственной практики студенты выполняют эксперимен-

тальные работы согласно индивидуального задания готовят макеты, стенды, гербарии и 
консервированные образцы сырья и материалов, используемые в виноделии и бродильных 
производствах. 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на 
второй производственной практике 

Контрольные вопросы для проведения аттестации по разделам (этапам) практики, 
усваиваемым студентом самостоятельно: 

1. История завода. 
2. Сырьевая база предприятия. 
3. Ассортимент выпускаемой продукции. 
4. Правила ТБ на предприятии. 
5. Общая характеристика и структура предприятия. 
6. Генплан завода, характеристика основных, вспомогательных и подсобных цехов 

и участков, их взаимосвязь. 
7. Ассортиментный план выпуска продукции. 
8. Характеристика выпускаемой продукции и технологии ее производства. 
9. Порядок подготовки предприятия к сезонной переработке сырья, подготовка 

технологических емкостей и оборудования. 
10. Характеристика основных видов сырья, используемого в производстве. 
11. Технологические схемы производства продукции на предприятии. 
12. Характеристика основных процессов технологических схем производства про-

дукции по ассортименту. 
13. Технологический и микробиологический контроль производства, объекты и 

методы ТХМК. 

10. Формы промежуточной аттестации по итогам практики 
По итогам второй производственной практики каждый студент должен составить 

отчет, который оценивается по результатам собеседования (защиты) в форме дифферен-
цированного зачета. 

11. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 
Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

приведены в таблице 3. 
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Таблица 3 
Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и допол-
нительная) литература, программ-

ное обеспечение и Интернет ресур-
сы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания 

Кол-во из-
даний 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и допол-
нительная) литература, программ-

ное обеспечение и Интернет ресур-
сы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания В 
библ 

На 
ка-
фед 

Основная 

1 Лк, 
лб 

Технология и организация пивова-
ренного и безалкогольного произ-
водства 

В.Г. Тихоми-
ров 

М., 2007 Колос 10 

2 Лк, 
пз 

Технологическое оборудование ви-
нодельческого производства 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2005 20 

3 Лк, 
Лб 

Биохимические и технологические 
основы качества винограда 

Абрамов Ш.А, 
Власова О.К. 

Махачкала: 
ДНЦ РАН, 2004 

10 5 

4. Лк, 
пз 

Технологическое оборудование. 
Часть 1 Технологическое оборудо-
вание винодельческих предприятий 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2007 2 2 

Дополнительная 

5 Лб Порядок организации и программы 
всех видов практик для студентов по 
направлению 260100 - Продукты пи-
тания из растительного сырья по 
профилю Технология бродильных 
производств и виноделия 

Исламов 
М.Н. 

Махачкала: 
ДГТУ, 2010 

10 10 

12. Материально-техническое обеспечение второй производственной практики 
Вторая производственная практика проводится в производственных условиях на базе 

предприятий отрасли, с которыми заключены соответствующие договоры о прохождении 
практик и соответствующих действующим нормам и требованиям техники безопасности 
при проведении учебных и научно-производственных работ. 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВПО с учетом реко-

мендаций ПрООП ВПО по направлению и профилю подготовки 260100.62 «Продукты пи-

тания из растительного сырья», «Технология бродильных производств и виноделия» 

Рецензент от выпускающей кафедры по направлению к.т.н., доц. кафедры ВиТБП 

Ибрагимова Л.Р. 
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1. Цели преддипломной практики 
В соответствии с общими целями ООП ВПО по направлению 260100.62 «Продук-

ты питания из растительного сырья», цели преддипломной практики направлены на за-
крепление и углубление теоретической подготовки обучающегося, приобретение им прак-
тических навыков и компетенций. 

Целью данной практики является также непосредственная практическая подготовка 
к самостоятельной работе и помощь студенту в сборе необходимого материала для вы-
полнения выпускной квалифицированной работы специалиста. 

2. Задачи преддипломной практики 
Задачами преддипломной практики являются ознакомление с производственным 

процессом на предприятиях отрасли; углубление теоретической подготовки обучающего-
ся. Основной задачей преддипломной практики является также закрепление и углубление 
знаний по дисциплинам профессионального цикла, а также проведение итогов научно-
исследовательской работы, начатой в университете по индивидуальной тематике. 

3. Место преддипломной практики в структуре ООП бакалавриата 
Преддипломная практика базируется на освоении дисциплин профессионального 

цикла (Б.5). 
Прохождение преддипломной практики необходимо как предшествующее для вы-

полнения выпускной квалификационной работы. 
Преддипломная практика данного направления базируется на циклах (разделах) 

ООП, предметах, курсах, дисциплинах, указанных в таблице 1. 

Таблица 1 
Базовые циклы и дисциплины (модули) преддипломной практики 

Код УЦ 
ООП 

Учебный цикл Перечень дисциплин 

Б.3 Профессиональный 
цикл 

Инженерная и компьютерная графика 
Прикладная механика 
Тепло- и хладотехника 
Электротехника и электроника 
Безопасность жизнедеятельности 
Медико-биологичес-кие требования и санитарные нормы 
качества пищевых продуктов 
Процессы и аппараты пищевых производств 
Пищевая микробиология 
Пищевая химия 
Физико-химические основы и общие принципы перера-
ботки растительного сырья 
Ведение в технологию продуктов питания 
Технологические добавки и улучшители для производства 
продуктов питания из растительного сырья 
Системы управления технологическими процессами и 
информационные технологии 
Системы менеджмента безопасности пищевой продукции 
Общая технология продуктов питания из растительного 
сырья 
Технология бродильных производств 
Методы исследования свойства сырья и готовой продук-
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ции 
Технохимический контроль и учет на предприятиях вино-
делия 
Технологическое оборудование предприятий виноделия 
Физико-химические и биотехнологические основы вино-
делия 
Экономика и управления предприятием 
Технология безалкогольных напитков 
Технология кваса 
Технология пива 
Технология виноделия 
Мембранные технологии в безалкогольном производстве 
Управление качеством продуктов питания 
Охрана труда и экологическая безопасность на предпри-
ятиях отрасли 
Расчет экономической эффективности строительства и 
реконструкции на предприятиях отрасли 
Менеджмент и маркетинг 
Основы дегустации 
Проектирование предприятий отрасли 
Потребительские свойства продовольственных товаров 
Метрология, стандартизация и сертификация на предпри-
ятиях отрасли 
Основы расчета и проектирования оборудования 

Тематическая направленность и содержание преддипломной практики находится в 
логической и методической взаимосвязи с другими частями ООП. 

В результате изучения предшествующих частей ООП, указанных в таблице 1, для 
прохождения преддипломной практики обучающийся должен владеть следующими вход-
ными знаниями и умениями: 

Знать: 
- - теоретические основы и прикладное значение инженерной и компьютерной гра-

фики, прикладной механики, тепло- и хладотехники, электротехники и электроники в 
объеме, необходимом для понимания технологии продуктов питания из растительного 
сырья; 

- Федеральные законы и нормативные документы в области производства продук-
тов питания из растительного сырья; 

- макро- и микронутриенты, основные свойства сырья, влияющие на технологиче-
ские процессы и качество готовой продукции, ресурсо- и энергосбережение технологиче-
ских процессов; 

- организацию производственного контроля и управления технологическими про-
цессами в технологии производства продуктов питания из растительного сырья на пред-
приятии; 

- медико-биологические требования и санитарные нормы качества и безопасности 
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также упаковки; 
правила промышленной безопасности пищевых производств; 

- физико-химические основы и общие принципы переработки сырья; 
- информационные технологии в системах управления технологическими процес-

сами; 
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- физико-химические и функционально-технологические свойства пищевых ингре-
диентов, пищевых и биологически активных добавок, технологические аспекты их ис-
пользования с учетом особенностей состава и технологий продуктов питания из расти-
тельного сырья; 

- постановления, распоряжения, приказы, методические и нормативные материалы 
по технологической подготовке производства, по безопасности продовольственного сырья 
и продуктов питания; 

- технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продук-
ции; виды брака и способы его предупреждения; классификацию чужеродных веществ и 
пути их поступления в продукты; 

- правовые основы стандартизации и сертификации, отечественных и международ-
ных стандартов и нормы в области технологии продуктов питания; 

- схемы сертификации; основные положения систем управления качеством и безо-
пасностью продукции питания на принципах ИСО и ХАССП; 

- основные алгоритмы и принципы управления технологическими процессами; 
- изменения пищевых веществ при обработке и хранении; 
- требования к качеству сырья и полуфабрикатов и факторы, влияющие на свойства 

готовой продукции; 
- методы оценки контроля качества; 
- структуру производства предприятий отрасли; 
- оперативное планирование производства и его организацию; 
- особенности, формы, средства и методы обслуживания потребителей; 
- научные (теоретические) основы обеспечения безопасности жизнедеятельности в 

современных условиях; 
- основные требования руководящих документов по вопросам гражданской оборо-

ны и защиты населения в чрезвычайных ситуациях; задачи, мероприятия и возможности 
гражданской обороны в обеспечении безопасности граждан от опасностей, возникающих 
при ведении военных действий и при чрезвычайных ситуациях; 

- основные принципы, средства и способы защиты от чрезвычайных ситуациях 
мирного и военного времени, а также свои обязанности и правила поведения при их воз-
никновении; 

- основные требования пожарной безопасности на рабочем месте и в быту; 
- основные функции менеджмента; основы лидерства и руководства, использование 

в руководстве различных стилей управления; 
- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности. 
Уметь: 
- разрабатывать программы и методическое сопровождение проведения оценки ка-

чества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
- разрабатывать мероприятия по предупреждению дефектов готовых изделий; 
- разрабатывать технологические схемы производства продукции из растительного 

сырья, подбирать оборудование и составлять спецификации оборудования; 
- планировать организацию эксплуатации технологического оборудования при 

производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- разрабатывать и принимать участие в реализации мероприятий по обеспечению 

безопасности производства и продукции; 
- проводить анализ пищевых продуктов на показатели безопасности; 
- осуществлять сбор, обработку, анализ, систематизацию научно-технической ин-

формации по рассматриваемой теме; 
- применять стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле ка-

чества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания; 
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- применять знания в области метрологии, стандартизации и сертификации при 
метрологическом обеспечении качества и безопасности продукции; использовать методы 
и приемы стандартизации для повышения качества и конкурентоспособности продукции; 

- организовывать работу производства предприятий отрасли и осуществлять кон-
троль за технологическим процессом; при проектировании предприятий отрасли выбирать 
современное технологическое оборудование, отвечающее особенностям производства; 
подтверждать инженерными расчетами соответствие оборудования условиям и требова-
ниям технологических процессов производства; 

- обеспечивать техническую эксплуатацию и эффективное использование техноло-
гического оборудования, предназначенного для производства безалкогольных напитков; 

- анализировать условия и регулировать режимы технологического оборудования, 
предназначенного для производства БАН; 

- оказывать при необходимости первую медицинскую помощь пострадавшим и со-
действие в проведении аварийно-спасательных работ и других неотложных работ при ли-
квидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

- организовывать работу производства предприятий отрасли и осуществлять кон-
троль за технологическими процессами; получать и обрабатывать данные с использовани-
ем программного обеспечения; применять методы математического анализа для решения 
экономических задач; анализировать во взаимосвязи экономические явления, процессы на 
микроуровне; осуществлять поиск информации по полученному заданию; 

- проводить стандартные и сертификационные испытания пищевого сырья и гото-
вой продукции питания; оформлять документацию по обеспечению качества и безопасно-
сти продукции на предприятии; 

Владеть: 
- методами расчетов на основе знаний инженерной и компьютерной графики, при-

кладной механики, тепло- и хладотехники, электротехники и электроники, процессов и 
аппаратов пищевых производств; 

- проведения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции; практическими навыками разработки нормативной 
и технологической документации с учетом новейших достижений в области технологии и 
техники; методами разработки технологических процессов, обеспечивающих высокое ка-
чество продукции и экологическую безопасность окружающей среды; 

- методами определения макро- и микронутриентов и воды в пищевых продуктах; 
прогрессивными эксплуатации технологического оборудования в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья; 

- входными знаниями основами экономического анализа; 
- закономерностями функционирования современной экономики на микроуровне; 

основами построения, расчета и анализа современной системы показателей, характери-
зующих деятельность хозяйственных субъектов на микроуровне; 

- методами аналитического контроля природных и антропогенных токсикантов в 
продовольственном сырье и продуктах питания; 

- статистическими методами обработки экспериментальных данных проведенных 
исследований; 

- унифицированными программными средствами и лицензионным программным 
обеспечением компаний: Microsoft, Corel Drav, FotoSchop, Project Expert; 

- сборниками нормативных и технических документов, регламентирующих показа-
тели качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов питания; 

- принципами и методами стандартизации; 
- принципами и методами установления оптимальных требований к номенклатуре и 

качеству; 
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- схемами сертификации и правилами декларирования соответствия; 
- признаками обязательной и добровольной сертификации; 
- самостоятельной разработкой и практическим применением систем автоматиче-

ского и автоматизированного управления технологическими процессами; 
- методами расчета потребности сырья, составления технологических схем с ис-

пользованием компьютерных технологий; 
- методами разработки производственной программы в зависимости от специфики 

предприятий; 
- методами составления технологических схем с учетом особенностей местного 

сырья; 
- методами разработки технологических схем напитков; 
- способами улучшения продаж предприятия, планирования прибыли и ценовой 

политики; 
- практическими навыками калькулирования себестоимости продукции; 
- методами определения экономической эффективности внедрения новой техники и 

технологии, мероприятия по повышению конкурентоспособности продукции, совершен-
ствованию организации и управления; 

- законодательно-правовой электронно-поисковой базой по контролю за качеством 
и безопасностью пищевых продуктов («Консультант», «Гарант») и сборниками норматив-
ных и технических документов, регламентирующих производство безалкогольных напит-
ков. 

4. Формы проведения преддипломной практики 
Форма проведения преддипломной практики - заводская. 

5. Место и время проведения преддипломной практики 
Преддипломную практику студенты проходят на промышленных предприятиях от-

расли, оснащенных современным технологическим оборудованием, необходимого для пе-
реработки сырья, обработки и розлива готовой продукции, производства винодельческой 
продукции. 

Преддипломную практику проводят в 8 семестре. Продолжительность - 2 недели. 
6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения пред-

дипломной практики 
Бакалавр по направлению 260100.62 - «Продукты питания из растительного сы-

рья» в соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной обра-
зовательной программы после прохождения преддипломной практики должен обладать 
следующими общекульт урными (ОК) и профессиональными (ПК) компет енциями: 

уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь (ОК-2); 

способностью находить организационно - управленческие решения в нестандарт-
ных ситуациях и готовностью нести за них ответственность (ОК-4); 

осознавать социальную значимость своей будущей профессии, обладать высокой 
мотивацией к выполнению профессиональной деятельности (ОК-8); 

использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональ-
ной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоре-
тического и экспериментального исследования (ПК-1); 

уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2); 
владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3); 
способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
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ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-4); 

владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с 
профилем подготовки) (ПК-5); 

владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-6); 

способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-7); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, те-
плофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-8); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-9); 

осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 
сырья (по профилю подготовки) (ПК-10); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (в соот-
ветствии с профилем подготовки) (ПК-11). 

В результате прохождения данной преддипломной практики обучающийся должен 
приобрести следующие практические навыки и умения: 

Знать: 
- различные виды основного сырья безалкогольных производств; 
- режимы их переработки, режимы термической обработки БАН, кваса; 
- стандарты на сырье, вспомогательные материалы на готовую продукцию; 
- проектирование предприятий по производству БАН. 
уметь: 
- составлять схему компоновки и монтажа различного технологического оборудо-

вания; 
- разбираться в схемах заводской и цеховой коммуникации; 
- проектировать заводы с различным ассортиментом готовой продукции. 

7. Структура и содержание преддипломной практики 
Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 3 зачетных единицы 

(108 часов). 
Структура и содержание преддипломной практики представлена в таблице 2 

Таблица 2 
Структура и содержание преддипломной практики 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Трудоемкость видов 
учебной работы, включая 
самостоятельную работу 

Формы текущего 
контроля 
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студентов (в часах) 

Теоре-
тиче-
ские 

занятия 

Учебная 
(практи-
ческая) 
работа 

Само-
стоя-

тельная 
работа 

1 2 3 4 5 6 

1 
Общее ознакомление с предприятием, 
оформление документов, инструктаж по 
технике безопасности, 

2 6 Устный опрос 
по материалам 

для отчета 
1 2 3 4 5 6 

производственной санитарии, правилами 
внутреннего распорядка, знакомство с 
коллективом. 

2 

Изучение общей организационной 
структуры предприятия, отдельных его 
подразделений; сбор материала о поч-
венно-климатических условиях (ха-
рактер почв в данной зоне, климатиче-
ские условия района, преимущественное 
направление ветров, температура воздуха 
и ее суточные колебания, время наступ-
ления и окончания заморозков, величина 
осадков, высота снежного покрова, сила 
и направление ветров); материал по 
сырьевой зоне, с указанием преимуще-
ственного специализированного направ-
ления; знакомство с генеральным планом 
предприятия, его санитарно-защитной зо-
ной, плотностью застройки, коммуника-
циями предприятия, основными грузовы-
ми и людскими потоками, увязкой гене-
рального плана с другими промышленны-
ми объектами, жилищно-бытовыми здания-
ми, основными транспортными магистра-
лями. 

8 8 Устный опрос 
по материалам 

для отчета 
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3 

Ознакомление с работой основных про-
изводственных цехов; изучение режимов 
всех операций технологического процес-
са; выявить наличие новых видов обору-
дования (сконструированных на заводе 
или импортных), технических характери-
стик этого оборудования, схемы комму-
никации нового оборудования и монта-
жа его узлов; изучить схемы автоматиче-
ских контрольно-измерительных и регу-
лирующих приборов, составить описа-
ние их работы, определить парамет-
ры и точки технологического процес-
са, подлежащие измерению, регулиро-
ванию и контролю, иметь данные об 
аварийных блокировках технологиче-
ского оборудования; сбор данных об от-
ходах и потерях сырья и материалов на 
технологических операциях, где эти поте-
ри снижены по сравнению с требованиями 
технологических инструкций, а также со-
брать материал об утилизации отхо-
дов и производстве из них дополни-
тельной пищевой продукции. 

12 12 Устный опрос 
по материалам 

для отчета 

4 

Ознакомление с работой вспомогатель-
ных цехов и служб (котельная, мехма-
стерские, электроцех, трансформатор-
ная, компрессорная, спиртохранилище, 
складское хозяйство и др.) изучение 
ориентировочной потребности в электро-
энергии на технологические нужды, на 
нужды котельной и системы водоснабже-
ния предприятия, на ремонтно-
механические мастерские и холодильные 
установки; холодильные установки, имею-
щиеся на предприятии, их сравнительная 
характеристика, указать методику подбо-
ра холодильной машины, какие холодиль-
ные агенты используют на данном пред-
приятии; изучение нормативной доку-
ментации по обеспечению нормальных 
технологических, санитарно-техни-
ческих условий эксплуатации предпри-
ятия, официально регламентирующую эти 
условия; знакомство с постановкой во-
просов гражданской обороны на данном 
предприятии 

16 16 Устный опрос 
по материалам 

для отчета 

5 Ознакомление с работой заводской ла- 6 6 Устный опрос 
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боратории; указать точки технохимиче-
ского и микробиологического контроля, 
отметив объекты контроля, периодичность 
и методы его осуществления 

по материалам 
для отчета 

6 

Ознакомление с работой администрации 
и структурой управления на заводе, с 
технико-экономическими показателями 
предприятия, (годовой выпуск продук-
ции в натуральном и денежном выра-
жении; полная себестоимость товарной 
продукции; полная себестоимость единицы 
основных видов товарной продукции, 
прибыль; численность промышленно-
производственного персонала, в том 
числе рабочих; основные производст-
венные фонды; удельные капиталовло-
жения на единицу производственной 
мощности и на 1 руб. товарной продук-
ции; срок окупаемости капиталовложений; 
рентабельность предприятия и т.д.) 

4 4 Устный опрос 
по материалам 

для отчета 

7 Оформление отчета и его защита 8 Защита отчета 
Итого 2 52 54 

8. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные 
технологии, используемые во время преддипломной практики. 

При прохождении преддипломной практики студенты, имеющие темы выпускных 
квалификационных работ с разделом НИР выполняют экспериментальные работы соглас-
но индивидуального задания, готовят макеты, стенды, гербарии и консервированные об-
разцы сырья и материалов, используемые в виноделии и бродильных производствах. 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на пред-
дипломной практике. 
Контрольные вопросы для проведения аттестации по разделам (этапам) практики, 

усваиваемым студентом самостоятельно: 
1. История завода. 
2. Сырьевая база предприятия. 
3. Почвенно-климатические условия предполагаемого места строительства проек-

тируемого предприятия. 
4. Ассортимент выпускаемой продукции. 
5. Правила ТБ на предприятии. 
6. Общая характеристика и структура предприятия. 
7. Генплан завода, характеристика основных, вспомогательных и подсобных цехов 

и участков, их взаимосвязь. 
8. Ассортиментный план выпуска продукции. 
9. Характеристика выпускаемой продукции и технологии ее производства. 
10. Характеристика основных видов сырья, используемого в производстве. 
11. Технологические схемы производства продукции на предприятии. 
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12. Характеристика основных процессов технологических схем производства про-
дукции по ассортименту. 

13. Технологический и микробиологический контроль производства, объекты и 
методы ТХМК. 

14. Наличие новых видов оборудования на предприятии. 
15. Описание схем автоматизации производственных процессов на предприятии. 
16. Характеристика потерь и отходов производства. Нормы потерь и отходов. 
17. Характеристика санитарно-защитной зоны, плотности застройки, коммуника-

ций предприятия. 
18. «Роза ветров» на месте строительства проектируемого предприятия. 
19. Основные цели и направления реконструкции предприятия. 

10. Формы промежуточной аттестации по итогам практики. 
По итогам преддипломной практики каждый студент должен составить отчет, ко-

торый оценивается по результатам собеседования (защиты) в форме дифференцированно-
го зачета. 

11 . Учебно-методическое и информационное обеспечение практики. 
Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

приведены в таблице 3. 
Таблица 3 

Рекомендуемая литература (основная и дополнительная) и источники информации 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и дополни-
тельная) литература, программное 
обеспечение и Интернет ресурсы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания 

Кол-во из-
даний 

№ 

Ви-
ды 

заня-
тий 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и дополни-
тельная) литература, программное 
обеспечение и Интернет ресурсы 

Автор(ы) 
Издательство и 

год издания В 
библ 

На 
ка-
фед 

Основная 

1 Лк, 
лб 

Технология и организация пивова-
ренного и безалкогольного производ-
ства 

В.Г. Тихоми-
ров 

М., 2007 Ко-
лос 

10 

2 Лк, 
пз 

Технологическое оборудование вино-
дельческого производства 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2005 

20 

3 Лк, 
Лб 

Биохимические и технологические 
основы качества винограда 

Абрамов Ш.А, 
Власова ОК., 
Магомедова 
ЕС. 

Махачкала: 
ДНЦ РАН, 
2004 

10 5 

4. Лк, 
пз 

Технологическое оборудование. 
Часть 1 Технологическое оборудова-
ние винодельческих предприятий 

Ц.Р.Зайчик М.: КолосС, 
2007 2 2 
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Дополнительная 

5 Лб Порядок организации и программы 
всех видов практик для студентов по 
направлению 260100 - Продукты пи-
тания из растительного сырья по про-
филю Технология безалкогольных 
напитков 

Исламов М.Н. Махачкала: 
ДГТУ, 2014 

10 10 

12. Материально-техническое обеспечение преддипломной практики 

Преддипломная практика проводится в производственных условиях на базе пред-
приятий отрасли, с которыми заключены соответствующие договоры о прохождении 
практик и соответствующих действующим нормам и требованиям техники безопасности 
при проведении учебных и научно-производственных работ. 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВПО с учетом реко-

мендаций ПрООП ВПО по направлению и профилю подготовки 260100. 62 «Продукты 

питания из растительного сырья», «Технология бродильных производств и виноделия» 

Рецензент от выпускающей кафедры по направлению к.т.н., доц. кафедры ВиТБП 

Ибрагимова Л.Р. 
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Приложение 9 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ФГБОУ ВПО «ДАГЕСТАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ 

УНИВЕРСИТЕТ» 

Итогового государственного междисциплинарного экзамена 
по направлению подготовки бакалавра 

260100.62 Продукты питания из растительного сырья 
Профиль подготовки 

Технология бродильных производств и виноделие 

УТВЕЖДАЮ 

« <£>«t 201 > г. 

ПРОГРАММА 

Факультет - технологический 

Выпускающая кафедра 
«Виноделия и технологии бродильных производств» 

Махачкала 20 
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1. Цель и задачи Госэкзамена по направлению подготовки бакалавра 
260100.62 Продукты питания из растительного сырья, профиль «Технология 
бродильных производств и виноделие» 

Целью Государственного экзамена по направлению подготовки бакалавра 
260100.62 Продукты питания из растительного сырья, профиль «Технология бродильных 
производств и виноделие» является оценка уровня знаний студента по специальным, 
общепрофессиональным, естественно-научным и социально-экономическим 
дисциплинам, способности творчески мыслить и синтезировать полученные 
теоретические знания для применения их к решению практических задач в своей 
профессиональной деятельности. 

Общие требования к образованности студента. 

Студент должен иметь представление: 
• об основных проблемах научно-технического развития отраслей бродильных 

производств; 
• о проблемах расширения ассортимента и качества выпускаемой продукции; 
• об актуальности проблем рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов. 

Студент должен знать и уметь использовать: 
• методы теоретического и экспериментального исследования в области химии 

отрасли, технологии и производства и обработки с использованием средств 
вычислительной техники; 

• оптимальные и рациональные технологические режимы работы оборудования; 
• методы анализа процессов хранения сырья, производства и переработки 

продукции с целью выяснения перспективных технологических решений при 
строительстве, реконструкции или техническом перевооружении предприятий отрасли. 

Студент должен уметь: 
• совершенствовать и оптимизировать действующие технологические процессы 

на базе системного подхода к анализу качества сырья, технологического процесса и 
требований к конечной продукции; 

• проводить анализ технологических процессов на базе использования банка 
данных тенденций развития этих процессов; 

• осуществлять технологическое проектирование с использованием САПР, 
обеспечивающее получение эффективных проектных разработок, отвечающих 
требованиям перспективного развития отрасли; 

• разрабатывать технологические процессы, характеризующиеся отсутствием 
вредных веществ, выбрасываемых в окружающую среду; 

• улучшением системы очистки воздуха и воды от вредных примесей, 
использованием средств автоматического контроля за состоянием окружающей среды; 

• разрабатывать мероприятия по предупреждению пороков, помутнений и 
болезней готовой продукции. 

Студент должен владеть: 
• методами управления действующими технологическими процессами 

бродильных производств, обеспечивающими выпуск продукции, отвечающей 
требованиям стандартов; 
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• прогрессивными методами эксплуатации технологического оборудования для 
переработки сырья и производству продуктов бродильных производств; 

• экономико-математическими методами и ЭВМ при выполнении инженерно-
экономических расчетов в процессе управления. 

Студент должен иметь опыт: 
• проведения стандартных испытаний по определению физико-химических 

показателей свойств сырья, вина и других продуктов бродильных производств; 
• оценки эксплуатационных возможностей технологического оборудования; 
• осуществление технического контроля, разработки технологической 

документации по соблюдению технологической дисциплины в условиях действующего 
производства; 

• организации производства и эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов управления. 

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате подготовки и сдачи 
Госэкзамена по направлению 

Бакалавр по направлению 260100.62 - Продукты питания из растительного сырья в 
соответствии с задачами профессиональной деятельности и целями основной 
образовательной программы в результате подготовки и сдачи Госэкзамена по 
направлению должен обладать следующими общекульт урными (ОК) и 
профессиональными (ПК) компет енциями: 

- уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную 
речь (ОК-2); 

- способностью находить организационно-управленческие решения в нестандартных 
ситуациях и готовностью нести за них ответственность (ОК-4); 

- использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в 
профессиональной деятельности, применять методы научного анализа и моделирования, 
теоретического и экспериментального исследования (ОК-Ю); 

- способностью понимать сущность и значение информации в развитии 
современного информационного общества, сознавать опасности и угрозы, возникающие в 
этом процессе; соблюдать основные требования информационной безопасности, в том 
числе государственной тайны ((ОК-11); 

- владеть основными методами, способами и средствами получения, хранения, 
переработки информации, уметь работать с компьютером, как средством управления 
информацией (ОК-12); 

- способностью работать с информацией в глобальных компьютерных сетях (ОК-13); 
- владеть одним из иностранных языков: читать и переводить со словарем научно-

технические документы (ОК-14); 
- владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-15); 
- владеть средствами самостоятельного, методически правильного использования 

методов физического воспитания и укрепления здоровья, готовностью к достижению 
должного уровня физической подготовленности для обеспечения полноценной 
социальной и профессиональной деятельности (ОК-16); 

- использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в 
профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и 
моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ПК-1); 

- уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2); 
- владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от 

возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3); 
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- способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии 
с профилем подготовки) (ПК-4); 

- владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического 
оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в 
соответствии с профилем подготовки) (ПК-5); 

- владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-6); 

- способностью применить специализированные знания в области технологии 
производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных 
технологических дисциплин (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-7); 

- способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, 
теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из 
растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-8); 

- способностью использовать информационные технологии для решения 
технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (в 
соответствии с профилем подготовки) (ПК-9); 

- осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 
сырья (по профилю подготовки) (ПК-10); 

- готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (в 
соответствии с профилем подготовки) (ПК-11); 

- уметь работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью 
посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-12); 

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 

- готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания 
проводимых исследований и использовать их при написании отчетов и научных 
публикаций (ПК-14); 

- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов 
исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

- готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 
базе стандартных пакетов прикладных программ (в соответствии с профилем подготовки) 
(ПК-16); 

- владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для 
анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из 
растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-17); 

- способностью оценивать современные достижения науки в технологии 
производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые 
конкурентоспособные продукты (ПК-18); 

- владеть методиками расчёта технико-экономической эффективности при выборе 
оптимальных технических и организационных решений; способами организации 
производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных 
методов управления (ПК-19); 

- понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании 
новых или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-
20); 



1 6 2 

- владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий 
коллектива предприятий (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях (ПК-21); 

- способностью использовать принципы системы менеджмента качества и 
организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности 
(ПК-22); 

- способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий 
по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и 
техперевооружению существующих производств (ПК-23); 

- способностью пользоваться нормативными документами, определяющими 
требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных 
данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-24); 

- готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите 
принимаемых проектных решений (ПК-25); 

- способностью использовать стандартные программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на 
разработку смежных частей проектов (ПК-26); 

- способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор 
оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-27). 

3. Минимум содержания образовательной программы: 

• характеристика основных видов сырья бродильных производств; теоретические 
основы бродильных производств и виноделия; общая характеристика процесса брожения 
и виды брожения; химизм и механизм спиртового брожения; основные закономерности 
роста и размножения дрожжей и других культур микроорганизмов; технологические 
свойства сырья, оценка его качества, обработка сырья, способы брожения, контроль 
спиртового брожения; 

• значение техно-химического контроля в бродильном производстве; 
характеристика химического состава сырья и готовойпродукции; основные физико-
химические и биохимические процессы, проходящие на различных этапах получения 
готовой продукции и их технологическое значение; формирование органолептических 
качеств вин и напитков, роль комплексного подхода к технологии с учетом всех факторов; 

• характеристика и классификация виноградных вин; технологические 
требования к винограду для производства различных вин; обработка виноматериалов; 
обеспечение кондиционности вин; розлив и выдержка вин; болезни, пороки, помутнения 
вин, причины их вызывающие; органолептическая оценка продукции; задачи, техника и 
условия проведения дегустации; 

• основное сырье пивоваренного производства; технология солода; способы 
приготовления пивного сусла; брожение, дображивание и выдерживание пива; требования 
к качеству пива; 

• производство кваса, минеральных вод и безалкогольных напитков; 
• характеристика сырья спиртового производства; технология осахаривающих 

материалов; выделение спирта из бражки и его очистка; 
• классификация ликеро-водочных изделий; способы приготовления водок; 

получение полуфабрикатов для ликеро-водочных изделий; 
• технология товарных дрожжей; 
• классификация технологического оборудования бродильных производств; 

оборудование для различных отделений производственных предприятий; проблемы и 
тенденции технического совершенствования оборудования; основные требования к 
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оборудованию и общие вопросы эксплуатации; основные группы технологического 
оборудования; 

• технико-экономическое обоснование проектирования предприятий; основы 
проектирования и САПР промышленных предприятий по типу выпускаемой продукции; 
производственная мощность, реконструкция предприятия; основы промышленного 
строительства; 

• экономические основы производства и ресурсы предприятия; основные фонды; 
оборотные средства; персонал, оплата труда; планирование затрат; финансирование 
инновационной деятельности; технико-экономический анализ инженерных решений; 
моделирование; коммерческая деятельность предприятий; менеджмент; маркетинг; 

• производственная структура предприятия; основы организации и управления 
предприятием; организационные типы производства; совершенствование техники и 
экономическая эффективность ее использования; организация основного 
производственного процесса; использование сырья, оборудования; научная организация 
труда; основы технического нормирования; оплата труда; технико-экономические 
показатели по труду и заработной плате; организация и планирование ремонта 
оборудования; план технического развития и повышения эффективности производства; 
план производства и реализации продукции; план использования сырья, план по труду и 
заработной плате; план по себестоимости продукции, прибыли, рентабельности; 
планирование показателей финансовой деятельности предприятия. 

4. Содержание экзамена 

1. Виноград как сырье для производства вин. Строение и технологические свойства 
виноградной грозди. Факторы, определяющие качество винограда как сырья. Влияние 
сортовых особенностей винограда, климатических, почвенных и других условий 
произрастания винограда на качество различных вин и коньяков. Технологические 
требования к винограду как сырью для производства столовых, шампанских и коньячных 
виноматериалов, а также для производства крепких и десертных вин. 

2. Виноградные вина, их характеристика и классификация. Вина сортовые и 
купажные. Вина ординарные, марочные и коллекционные. Различные типы столовых и 
крепленных вин. Классификация вин, пересыщенных диоксидом углерода. 
Характеристика шампанского, игристых и газированных (шипучих) вин. 

3. Органолептическая оценка качества вина. Ее задачи. Основные показатели, 
оцениваемые при дегустации вин. Техника и условия проведения дегустации. 

4. Технологические и санитарно-технические требования к производственным 
помещениям и оборудованию винодельческих заводов. Требования к помещениям и 
оборудованию заводов первичной переработки винограда. Требования к помещениям для 
хранения и выдержки вина, шампанским и коньячным заводам. Наземные и подземные 
хранилища для вина. Дезинфекция производственных помещений. Температура 
влажность помещений и их регулирование. 

5. Способы и оборудование для переработки винограда, обработки мезги и сусла. 
Способы и условия доставки винограда на винзаводы. Приемка винограда, 
технологическая опенка его состояния. Оборудование для подачи винограда на 
переработку, раздавливания ягод и отделения гребней. Цели и способы обработки мезги 
теплом, ферментацией. Настаивание сусла на мезге. Аппараты (стекатели), применяемые 
для отделения сусла-самотека. Прессование мезги. Осветление сусла. Технологические 
схемы получения сусла из винограда и их сравнительная характеристика. 

6. Спиртовое брожение как технологический процесс бродильных производств. 
Кинетика спиртового брожения. Технологическая характеристика винных дрожжей. 
Чистые культуры дрожжей. Дрожжевая разводка и ее изготовление. Способы и 
оборудование проведения брожения виноградного сусла. Технологическая характеристика 
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емкостей и установок для стационарного, доливного и непрерывного брожения. 
Устройство и принцип работы установок БА-1 и ВБУ-4Н. Способы и оборудование для 
брожения на мезге. Контроль спиртового брожения. 

7. Способы, назначение и оборудование для выдержки вин и коньяков. 
Физико-химические процессы при выдержке вин и коньяков. Выдержка в бочках. 
Выдержка в крупных резервуарах. Доливка и переливка. 

8. Способы обработки вин для их осветления и стабилизации. Фильтрование. 
Обработка неорганическими веществами. Обработка органическими веществами. 
Сущность процессов, происходящих при оклейке вин. Техника проведения оклейки. 
Флокулянты и консерванты, используемые при виноделии. Способы деметаллизации вин. 
Обработка вин ферментными препаратами. 

9. Термическая обработка вин для стабилизации вин и придания им типичности. 
Обработка вин холодом. Процессы, происходящие в вине при обработке холодом. 
Техника проведения обработки вин холодом. Явление гистерезиса. Обработка вин теплом. 
Пастеризация и ее назначение. Портвейнизация и мадеризация. Способы и оборудование 
для термической обработки вин. Диаграмма Герасимова М.А. 

10. Способы обеспечения кондиционности вин. Купажирование, эгализация, 
ассамблирование. Назначение и способы проведения. Спиртование. Явление контракции. 
Понижение кислотности и подкисление. Биологические и химические способы понижения 
кислотности. 

11.Болезни и пороки вин. Помутнения вин. Цвель вина. Уксуснокислое окисление. 
Молочнокислое скисание. Маннитное брожение. "Турн" вин. Прогоркание вин. Ожирение 
вин. Мышиный привкус. Признаки заболеваний. Возбудители заболеваний. 
Предупредительные и лечебные меры. Пороки вин химической и биохимической 
природы. Железные кассы. Медный касс. Оксидазный касс. Другие пороки вин. 
Классификация помутнений вин. Биологические помутнения вин. Биохимические 
помутнения физико-химические помутнения. Коллоидные помутнения. Причины их 
образования, способы предупреждения и устранения. 

12. Характеристика специальных приемов и основных процессов производства 
различных типов вин. Подбор сортов и предварительная обработка винограда. 
Использование винограда. Использование винограда, пораженного грибом Ботритис 
цинереа. Настаивание и подбраживание сусла на мезге. Нагревание. Спиртование. 
Применение специальных рас винных дрожжей. Сатурация вин. Ароматизация вин. 
Основные процессы производства вин. ОВП. Карбониламинная реакция. Карамелизация. 
Автолитические процессы. Роль этих процессов в формировании специфических 
особенностей различных типов вин. 

13. Технология и оборудование производства белых столовых вин. Классификация 
белых столовых вин. Особенности технологии белых сухих вин. Ординарные и марочные 
сухие и столовое вина. Технология кахетинских вин. Технология имеретинских вин. 
Лучшие столовые вина стран СНГ и зарубежных стран. 

14. Технология и оборудование производства красных столовых вин. Особенности 
технологии. Способы получения красных столовых виноматериалов. Брожение на мезге. 
Экстрагирование мезги в потоке. Нагревание мезги. Обработка мезги ферментными 
препаратами. Ординарные и марочные красные сухие вина. Лучшие красные сухие вина 
стран СНГ и зарубежных стран. Розовые столовые вина. Их технология. 

15. Технология и оборудование производства полусухих и полусладких столовых 
вин. Способы их получения методом остановки брожения и купажным методом. 
Обработка и стабилизация полусухих и полусладких вин. Характеристика лучших 
полусладких и полусухих вин стран СНГ и зарубежных стран. Рейнские и мозельские 
вина. 

16. Технология и оборудование производства портвейна. Традиционная технология 
портвейнов в Португалии. Особенности технологии вин типа портвейн. Режимы 
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портвейнизации. Процессы, происходящие при обработке вин теплом. Характеристика 
лучших портвейнов стран СНГ. 

17. Технология и оборудование производства мадеры. Традиционная технология 
мадеры в Португалии. Основныепроцессы, происходящие при мадеризации вин. 
Приготовление мадерных виноматериалов. Способы и оборудование для мадеризации 
вин. Мадеризация в бочках и в крупных резервуарах. Ускоренные способы мадеризации 
вин. 

18. Технология и оборудование производства хереса. Традиционная технология 
хереса в Испании. Особенности технологии вин типа херес. Изменение химического 
состава вин при хересовании. Показатели качественной оценки хереса. Технология 
хересных виноматериалов. Способы хересования. Пленочный способ. Глубинный способ. 
Беспленочный способ. Глубинно-пленочный способ. Купажирование хереса. 
Производство вин типа херес в странах СНГ. 

19. Технология и оборудование производства десертных вин. Классификация 
десертных вин. Полусладкие десертные вина и их технология. Сладкие ликерные 
десертные вина. Особенности технологии мускатов. Традиционная технология токайских 
вин в Венгрии. Особенности технологии токайских. вин. Технология и оборудование 
производства кагора. Характеристика лучших десертных вин стран СНГ. 

20. Технология и оборудование производства ароматизированных вин. Сырье для 
приготовления ароматизированных вин. Технология получения настоев растительного 
сырья. Вещества, экстрагируемые из растительного сырья и их значение в формировании 
органолептических качеств и диетических свойств ароматизированных вин. Лучшие 
ароматизированные вина стран СНГ и зарубежных стран. 

21. Технология и оборудование производства шампанского бутылочным способом. 
Типичные свойства вин, пересыщенных СО2. Игристые и пенистые свойства. 
Биохимические и физико-химические процессы, происходящие при шампанизации вин. 
Технология получения шампанских виноматериалов. Производство шампанского 
бутылочным способом. Состав тиражной смеси, Послетиражная выдержка. Ремюаж и 
дегоржаж. Типы шампанского. 

22. Технология и оборудование производства шампанского непрерывным 
способом. Производство шампанского резервуарным способом. Непрерывный и 
периодический способы производства шампанского в резервуарах. Особенности 
непрерывной шампанизации вина. Приготовление и подготовка к шампанизации 
бродильной смеси. Установки для вторичного брожения и их технологическая 
характеристика. Технологические схемы производства шампанского в непрерывном пото-
ке. Обработка, розлив и экспедиция шампанского. 

23.Технология и оборудование производства игристых и газированных вин. Типы 
игристых вин. Особенности приготовления красных и розовых игристых вин. Технология 
цимлянского игристого, Мускатные игристые вина. Особенности технологии 
газированных (шипучих) вин. Составление и обработка купажей. Способы и 
оборудование для насыщения вина С02. Розлив и экспедиция газированных вин. 

24. Технология и оборудование производства коньяков. Характеристика коньяка 
как напитка. Классическая технология коньяка. Особенности технологии коньячных 
виноматериалов. Способы и оборудование получения коньячных спиртов. 
Технологическая характеристика различных типов дистилляционных установок УКПС, 
КУ-500 и К-5М. Процессы, происходящие при выдержке коньячных спиртов. Способы и 
оборудование для выдержки коньячных спиртов. Состав купажей марочных и ординарных 
коньяков. Лучшие коньяки стран СНГ, Дагестана. 

25. Технология и оборудование для переработки вторичного сырья винодельческой 
промышленности. Основные виды вторичного сырья виноделия. Его характеристика и 
химический состав. Основные направления использования вторичного сырья. Продукты 
переработки вторичного сырья виноделия (спирт-сырец, винная кислота, масло, кормовые 
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продукты, удобрения, краситель, винный уксус). Комплексная технология переработки 
вторичного сырья. Значение утилизации вторичного сырья виноделия при безотходной 
переработке винограда. 

26. Характеристика сырья для производства пива. Ячмень и другие виды зернового 
сырья. Хмель. Ферментные препараты. Вода. 

27. Технология и оборудование для производства пивного солода. Получение 
свежепроросшего ячменного солода. Сушка солода. Производство специальных солодов. 
Требования к качеству готового солода. 

28. Технология и оборудование для производства пива. Принципиальная 
технологическая схема. Характеристика основных этапов приготовления пива. 
Приготовление пивного сусла. Брожение пивного сусла. Дображивание и созревание пива. 
Осветление и розлив пива. Основные показатели качества пива. Отходы пивоваренного 
производства и их использование. 

29. Основное сырье и полуфабрикаты, применяемые в производстве БАН. Плодово-
ягодные соки. Спиртованные соки и экстракты. Сахар и его заменители. Пищевые 
кислоты. Ароматизаторы. Консерванты. Композиции для БАН. 

30. Технология и оборудование для производства безалкогольных напитков. 
Физико-химические основы сатурации воды. Технология водоподготовки при 
производстве БАН. Сатурация воды. Приготовление сиропов для БАН. Технологические 
схемы производства и розлива БАН. Требования к качеству БАН. 

31. Характеристика и классификация минеральных вод. Химическая 
характеристика МВ. Лечебное значение МВ. Технология обработки и розлива 
минеральных вод. 

32. Характеристика сырья для производства кваса. Ржаной солод Ячменный солод. 
Квасные хлебцы. Концентраты квасов. Технология приготовления кваса. 
Комбинированные культуры дрожжей и молочно-кислых бактерий для сбраживания 
квасного сусла. Ассортимент и оценка качества кваса. 

33. Сырье для спиртового производства. Крахмалсодержащее сырье. 
Сахаросодержащее сырье. Схема очистки и подготовки сырья для спиртового 
производства. Способы и оборудование для разваривания и осахаривания 
крахмалсодержащего сырья. Характеристика ферментного комплекса солода, 
используемого в спиртовом производстве. 

34. Технология производства этилового спирта. Характеристика основных этапов. 
Технология и оборудование для подготовки сырья, его разваривания и осахаривания, 
культивирования дрожжей и сбраживания сусла. Брагоректификация. Основные типы 
брагоректификационных установок. Физико-химические показатели спирта. 

35. Технология хлебопекарных дрожжей на спиртодрожжевых заводах. 
Характеристика основных стадий производства. Показатели качества дрожжей. 

36. Характеристика основного и вспомогательного сырья для ликероводочного 
производства. Спирт этиловый ректификованный. Вода. Требования к качеству воды. 
Аппаратурно-технологическая схема очистки воды. Растительное сырье ликероводочного 
производства и его классификация. Сахар. Ароматические вещества. Пищевые кислоты. 
Красители. 

37. Технология и оборудование для производства ликероводочных напитков. 
Принципиальная схема приготовления напитков. Приготовление водно-спиртовых 
растворов, их фильтрация. Приготовление настоев и ароматных спиртов. Купажирование 
напитков. Стойкость ликероводочных напитков. Виды помутнений, причины и 
повышение стойкости напитков. 

38. Углеводы. Моносахариды винограда и вина. Пентозы. Гексозы. Полисахариды 
винограда и вина. Сахароза. Пектиновые вещества. Образование углеводов в винограде. 
Технологическое значение углеводов. 
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39.Органические кислоты. Одноосновные и двухосновные карбоновые кислоты. 
Оксикислоты. Альдегидо- и кетокислоты. Образование органических кислот в винограде. 
Содержание органических кислот в винограде и вине. Технологическое значение 
органических кислот. 

40. Фенольные соединения винограда и вина. Состав фенольных соединений 
винограда и вина. Мономерные фенольные соединения. Катехины, антоцианы. 
Лейкоантоцианидины. Образование фенольных соединений в винограде. Содержание 
фенольных соединений в винограде и в вине. Технологическое значение фенольных 
соединении. 

41. Азотистые вещества. Состав азотистых веществ винограда и вина. 
Технологическое значение азотистых веществ. 

42. Алифатические спирты винограда и вина. Алифатические одноатомные спирты. 
Высшие спирты. Алифатические многоатомные спирты. Ароматические спирты. 
Содержание спиртов в винограде и вине. Технологическое значение спиртов. 

43. Альдегиды и кетоны. Альдегиды винограда и вина, Альдегиды жирного ряда. 
Альдегиды фуранового ряда винограда и вина. Ароматические альдегиды винограда и 
вина. Содержание альдегидов в винограде и вине. Технологическое значение альдегидов и 
кетонов. 

44. Ацетали, сложные эфиры. Ацетали винограда и вина. Их состав и содержание в 
винограде и вине. Сложные эфиры винограда и вина. Их состав и содержание в винограде 
и вине. Технологическое значение ацеталей, сложных эфиров. 

45. Минеральные вещества. Состав и содержание минеральных веществ в 
винограде и вине. Количественные и качественные изменения: минеральных веществ при 
изготовлении вин, их хранении, обработке. Технологическое значение минеральных 
веществ. 

46. Процессы, происходящие при изготовлении вина. Стадии получения вина. 
Образование вина, Формирование вина. Созревание и старение вина. Отмирание вина. 
Основные физико-химические и биохимические процессы, проходящие на различных 
стадиях получения вина и их технологическое значение. 

47. Брожение. Химизм спиртового брожения. Образование вторичных продуктов 
брожения. Изменение составных веществ сусла в процессе брожения. Яблочно-
молочнокислое брожение. Технологическое значение брожения. 

48. Окислительно-восстановительные процессы. Роль кислорода и ОВ систем сусла 
и вина в окислительно-восстановительных процессах. OB потенциал. Окислительно-
восстановительные системы. Технологическое значение ОВ- процессов, проходящих на 
различных этапах получения вина. 

49. Реакция меланоидинообразования и другие физико-химические и 
биохимические процессы. Реакция меланоидинообразования в вине на различных стадиях 
его получения. Промежуточные и конечные ее продукты. Технологическое значение 
реакции меланоидинообразования. Другие физико-химические процессы и биохимические 
процессы. Этерификация. Дегидратация. Дезаминирование и декарбоксилирование. 
Автолиз. Технологическое значение их. 

50. Формирование органолептических качеств вина. Формирование аромата и 
букета вин. Роль в этом процессе соединений, входящих в состав винограда, а также 
образующийся при брожении, специальной обработке и выдержке вин. Формирование 
вкуса. 

51. Объекты химико-технологического контроля в бродильном производстве и 
виноделии. Сырье. Полуфабрикаты. Основные материалы. Вспомогательные материалы. 
Оклеивающие вещества. Установление соответствия их стандартам. 

52. ХТК технологических процессов на всех стадиях производства. Контроль за 
соблюдением технологических режимов: дробление, прессование, отстаивание, 
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сульфитация, брожение, спиртование, купажирование, переливка, доливка, фильтрация, 
оклейка, термическая обработка и др. 

53. ХТК производства и розлива продукции бродильных производств. Контроль 
кондиционности (спирт, сахар, титруемая кислотность, летучие кислоты, сернистая 
кислота). Контроль розливостойкости напитков. Установлениение соответствия их 
технологическим требованиям. 

54. ХТК производства игристых вин. Контроль получения шампанских 
виноматериалов. Контроль подготовки виноматериалов к шампанизации. Контроль 
бутылочной шампанизации. Контроль резервуарной шампанизации. 

55. ХТК производства коньяков. Контроль получения коньячных спиртов. 
Контроль выдержки коньячных спиртов. Контроль при приготовлении и обработки 
коньяков. 

56. Контроль за расходованием сырья, основных и вспомогательных материалов. 
Контроль выходов, потерь и отходов при получении вин, коньяков и шампанского. 
Контроль за санитарным состояние производственных помещений, емкостей, инвентаря и 
оборудования. 

57. Методы исследования готовой продукции бродильных производств и 
виноделия. Отбор средней пробы для исследования. Qpганолептическое исследование 
(дегустация). Определение физико-химических показателей и химического состава 
готовой продукции. 

58. Организация заводской лаборатории. Лабораторная документация. Журналы 
(№№1 - 12). Акты, отчеты и другаядокументация. 

59. Права и обязанности заведующего лабораторией, химика, микробиолога, 
инженера по качеству и остального персонала. Техника безопасной работы в лаборатории 
на предприятиях отрасли. 

60. Внутрифирменный контроль: его формы и средства реализации. 
61. Понятие себестоимости продукции. Значение снижения себестоимости 

продукции. 
62. Общие принципы управления фирмами. Трудовые отношения на фирме и их 

роль в работе фирмы. 
63. Кооперирование и его показатели. Виды кооперирования, его экономическая 

эффективность. Связь между специализацией и кооперированием производства. 
64. Специализация производства на предприятиях отрасли. Ее основные формы и 

показатели. Определение экономической эффективности от специализации. 
65. Понятие доходов и их формы. Средний доход. Кривая Лоренца. Неравенство 

доходов. Сущность доходов и виды налогов. Виды издержек производства. 
66. Экономический рост. Его типы и факторы. 
67. Показатели, определяющие эффективность производства. Эффективность 

вложений. Срок окупаемости. Рентабельность производства. Методика расчета общей 
рентабельности и рентабельности продукции. Группировка затрат по экономическим 
элементам и калькуляционным статьям. 

68. Прибыль как основной качественный показатель, оценивающий результаты 
работы предприятия. Распределение прибыли. 

69. Состав оборотных Фондов и стадии их кругооборота. Понятие об оборотных 
фондах и фондах обращении. 

70. Понятие производственной мощности. Пути экстенсивного и интенсивного 
использования мощности. 

71. Показатели использования основных фондов и экономическое значение 
повышения степени загрузки оборудования. 

72. Амортизационные отчисления. Норма амортизационных отчислений и порядок 
расчета амортизационных отчислений. Физический и моральный износ основных фондов. 
Полное и частичное восстановление основных фондов. Модернизация оборудования. 
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