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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Современные проблемы производства пищевой 

продукции» является формирование знаний, умений и навыков в области современных про-

блем технологии переработки сырья животного происхождения и повышения качества про-

дукции. 

 1.2 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следую-

щих компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подго-

товки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с установленными компетенциями 

Код и наименование компетенции Наименование дисциплины 
Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с 

компетенциями 

УК-1: Способен осуществлять кри-

тический анализ проблемных ситу-

аций на основе системного подхода, 

вырабатывать стратегию действий; 

 

ОПК-2: Способен разрабатывать 

мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов 

производства продукции различно-

го назначения. 

Современные проблемы про-

изводства пищевой продукции 

Знать: показатели эффективности технологических процессов про-

изводства продуктов питания животного происхождения при реше-

нии технологических проблем их переработки. 

Уметь: принимать и разрабатывать технологические решения в об-

ласти эффективных технологий производства продуктов питания 

животного происхождения. 

Владеть:  

- навыками внедрения прогрессивных технологических процессов, 

оптимальных режимов производства новых видов продуктов пита-

ния животного происхождения с обеспечением производства конку-

рентоспособной продукции и сокращения материальных и трудовых 

затрат на ее изготовление;                                                    

 - навыками координации совершенствования технологии в соответ-

ствии со стратегическим планом развития производства новых про-

дуктов питания животного происхождения. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ, ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Дисциплина "Современные проблемы производства пищевой продукции" относится к 

блоку 1 обязательной части. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (з.е.), т.е. 108 ака-

демических часов (81 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; 

работой, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисци-

плине. 

Распределение трудоемкости освоения дисциплины по семестрам, видам учебной ра-

боты студента, а также формы контроля приведены ниже. 

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в заочной форме обучения и структура 

дисциплины 
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Лек Лаб Пр РЭ 

Современные 

проблемы произ-

водства пищевой 

продукции 

1 

 

Ле

т. 

контр., 

З 
3 108 4 6 - 5 89 4 

Итого по дисциплине: 3 108 4 6 - 5 89 4 

 
Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) – 

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая 

работа; Лек – лекционные занятия; Лаб. -  лабораторные занятия; Пр. – практические занятия; РЭ 

– контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая индивиду-

альные консультации, консультации перед экзаменом, аттестацию, консультации и аттестацию 

по КР(КП), практику; СРС – самостоятельная работа студентов 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основ-

ной упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная 

форма позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического матери-

ала и овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к 

учебе. 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение дисциплины приведено в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Основная литература Дополнительная литература 

Современные 

проблемы произ-

водства пищевой 

продукции 

 Наумов, А. Ф. Инновационная деятельность предприятия : учебник / 

А. Ф. Наумов, А. А. Захарова. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 256 с. 

+ Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). — DOI 10.12737/3628. - ISBN 978-5-16-009521-9. - Текст 

: электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1911187 (дата 

обращения: 11.05.2025). – Режим доступа: по подписке.1.Омаров, Р. С. 

Общие принципы переработки молока и мяса : учебник / Р. С. Омаров, 

С. Н. Шлыков. — Ставрополь : СтГАУ, 2024. — 112 с. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/462173 

2.Современные проблемы и перспективы развития аквакультуры : 

учебник / Е. И. Хрусталев, Т. М. Курапова, О. Е. Гончаренок, К. А. 

Молчанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 416 с. — ISBN 978-5-

8114-2607-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/210053 

1.Алексеев Г.В. Инновационные подходы к обес-

печению безопасности продукции пищевых произ-

водств : монография / Алексеев Г.В., Гайсин И.А., 

Исрафилов И.Х.. — Москва : Ай Пи Ар Медиа, 

2023. — 153 c. — ISBN 978-5-4497-2015-3. — Текст 

: электронный // Цифровой образовательный ресурс 

IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/127205.html (дата обра-

щения: 09.07.2024). — Режим доступа: для автори-

зир. Пользователей.  

2.Гунькин, В. А. Научные основы инновационных 

технологий производства пищевой продукции : 

учебное пособие / В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. 

— Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 140 

с. — ISBN 978-5-6046938-4-1. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/183483 
 

Таблица 4 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Современные 

проблемы произ-

водства пищевой 

продукции 

«Пищевая промышленность», «Известия вузов. Пище-

вые технологии», «Вопросы питания», «АПК: Дости-

жения науки и техники»; «Стандарты и качество»; 

«Молочная промышленность» 

- 
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного 

процесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информацион-

ной образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ 

(удаленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определя-

ется в рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

Современные проблемы производства пищевой продукции: 

Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm  

База данных Федеральной сети обмена знаниями и технологиями в сельском хозяй-

стве. - http://www.mcx-consult.ru/  

База данных Федеральной службы государственной статистики: Наука, инновации и 

информационное общество – www.gks.ru 

База данных Росстандарта - стандарты и регламенты.  

https://www.gost.ru/portal/gost//home/standarts 

База данных Научных электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно-

аналитический портал в области науки, технологии медицины и образования 

https://www.elibrary.ru/defaultx.asp 

Официальный сайт ГК «Российская корпорация нанотехнологий» - www.rusnano.com  

Официальный сайт Комиссии при Президенте РФ по модернизации и технологиче-

скому развитию экономики - www.i-russia.ru. 

 

 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.mcx-consult.ru/
http://www.gks.ru/
https://www.gost.ru/portal/gost/home/standarts
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.rusnano.com/
http://www.i-russia.ru/
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5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При освоении дисциплины используется программное обеспечение общего 

назначения и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения размещен на официальном 

сайте университета в информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки результа-

тов освоения дисциплины (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материалы, 

определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе дис-

циплины (утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа дисциплины «Современные проблемы производства пищевой 

продукции» представляет собой компонент основной профессиональной образовательной 

программы магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животно-

го происхождения. 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии про-

дуктов питания (протокол № 9 от 25.04.2025 г.). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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