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Раздел 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Назначение примерной основной образовательной программы 

Примерная основная образовательная программа бакалавриата (далее – ПООП, 

примерная программа) по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения представляет собой учебно-методическую документацию 

(примерный учебный план, примерный календарный учебный график, примерные 

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

компонентов), определяющую рекомендуемые объем и содержание образования 

уровня данного образовательного уровня, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности, 

включая примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 

по реализации образовательной программы.  

 

1.2. Нормативные документы. 

Закон Донецкой Народной Республики от 19.06.2015 г. №55-IHC «Об образовании» 

с учетом изменений внесенных Законами от 04.03.2016 г. № 111-IHC,  от 03.08.2018 г. № 

249-IHC, от 12.06.2019 г. № 41-IIHC, от 18.10.2019 г. № 64-IIHC, от 13.12.2019 г. №75- 

IIHC, от 06.03.2020 г. № 107- IIHC и от 31.03.2020 г. №116- IIHC; от 11.09.2020 № 187-

IIHC; от 24.09.2020 № 197-IIHC; 

- Закон Донецкой Народной Республики от 19.06.2015 г. №61-IHC «О 

персональных данных»; 

-  Федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования бакалавриат -  по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 11.08.2020 г. № 936 (зарегистрирован 26 августа 

2020 г., регистрационный номер №59460); с изменениями от 26 ноября 2020 №1456 

(Приказ о внесении изменений в ФГОС ВО); 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 24.11.2017 г. №1254 «Об утверждении Порядка формирования перечней 

направлений подготовки и специальностей высшего профессионального 

образования и сопоставлений направлений подготовки и специальностей 

образовательных программ высшего профессионального образования: бакалавриата, 

магистратуры, специалитета»;  

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 10.11.2017 №1171 «Об утверждении Порядка организации учебного процесса в 

образовательных организациях высшего профессионального образования Донецкой 

Народной Республики» с учетом изменений, внесенных Приказом от 03.05.2019 г. 

№567; 



4 

 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 16.12.2015 г. №911 «Об утверждении Типового положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы высшего профессионального образования Донецкой Народной 

Республики» с учетом изменений, внесенных Приказом от 22.09.2017 г. №978; 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 12.08.2015 г. №398 «О внедрении учебной дисциплины «Русский язык и культура 

речи» в образовательных организациях высшего профессионального образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 16.06.2017 г. №255оп «О выполнении норм приказа Министерства образования и 

науки Донецкой Народной Республики от 12.06.2017 г. №610 «Об изучении охраны 

труда»; 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 21.03.2016 г. №236 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и 

науки Донецкой Народной Республики от 15.02.2016 г. №140 «О внедрении 

дисциплин социально-гуманитарного цикла в образовательных организациях 

высшего профессионального образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 15.02.2016 г. №140 «О внедрении дисциплин социально-гуманитарного цикла в 

образовательных организациях высшего профессионального образования» с учетом 

изменений, внесенных Приказом от 21.03.2016 г. №236; 

- Приказ Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики 

от 22.12.2015 г. №922 «Об утверждении Порядка организации и проведения 

государственной итоговой аттестации выпускников образовательных организаций 

высшего профессионального образования Донецкой Народной Республики» с 

учетом изменений, внесенных Приказом  от 03.10.2016 г. №1020 

 

1.3. Перечень сокращений 

ГОС ВО – государственный образовательный стандарт высшего образования; 

з.е. – зачетная единица; 

ИДК – индикатор достижения компетенции; 

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья; 

ОПОП ВО –  основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования;  

ОПК – общепрофессиональные компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПООП – примерна основная образовательная программа;  

УК – универсальные компетенции;  

ФГОС ВО – федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования 
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Раздел 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ  

 

2.1. Общее описание профессиональной деятельности выпускников 

Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной 

деятельности, в которых выпускники, освоившие программу бакалавриата (далее - 

выпускники), могут осуществлять профессиональную деятельность: 

01 Образование и наука (в сферах: научных исследований технологий 

продуктов животного происхождения различного назначения; профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования); 

22  Пищевая  промышленность,  включая  производство  напитков  и  табака (в 

сфере технологий комплексной переработки мясного и молочного сырья); 

40 Сквозные виды профессиональной деятельности в промышленности (в 

сфере обеспечения экологической безопасности производства, качества продукции 

(услуг)). 

Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других 

областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия уровня их образования и полученных 

компетенций требованиям к квалификации работника. 

Типы задач профессиональной деятельности выпускников:  

научно-исследовательский;  

производственно-технологический;  

организационно-управленческий;  

проектный;  

педагогический. 

 

2.2. Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС ВО и 

ГОС ВО по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения, приведен в Приложении 1.  

 

2.3. Перечень основных задач профессиональной деятельности 

выпускников (по типам) 

Таблица 2.1 

Область 

профессиональной 

деятельности  

(по Реестру 

Минтруда) 

Типы задач 

профессиональной 

деятельности 

Задачи 

профессиональной 

деятельности 

Объекты 

профессиональной 

деятельности (или 

области знания) 

(при необходимости) 

01 Образование и 

наука 

педагогический 

Педагогическое 

обеспечение реализации 

дополнительных 

общеобразовательных 

программ 

Образовательные  

программы и учебно-

методические материалы 

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=48538&CODE=48538
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=48538&CODE=48538
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=48538&CODE=48538
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=48538&CODE=48538
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=48538&CODE=48538


6 

 

Область 

профессиональной 

деятельности  

(по Реестру 

Минтруда) 

Типы задач 

профессиональной 

деятельности 

Задачи 

профессиональной 

деятельности 

Объекты 

профессиональной 

деятельности (или 

области знания) 

(при необходимости) 

22  Пищевая  

промышленность, 

включая  

производство  

напитков  и  

табака (в сфере 

технологий 

комплексной 

переработки 

мясного и 

молочного сырья) 

научно-

исследовательский 

 

Проведение 

исследований по 

качеству и 

безопасности сырья 

животного 

происхождения в 

соответствии с 

утвержденными 

методиками 

Процесс производства 

продуктов питания из сырья 

животного происхождения 

на разных этапах 

 

производственно-

технологический 

Технология 

производства 

продукции из сырья 

животного 

происхождения, 

проектирование 

помещений и 

технологические линии 

оборудования 

Сырье животного 

происхождения, 

технологический процесс 

производства продуктов 

питания из сырья животного 

происхождения, 

технологические линии 

оборудования и расстановка 

оборудования для 

осуществления 

производства 

 

организационно-

управленческий 

Организация и 

осуществление 

технологического 

процесса производства 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

Продукты питания из 

сырья животного 

происхождения, 

технологическое 

оборудование 

 
проектный 

Проектирование 

предприятий пищевой 

промышленности, 

связанные с 

переработкой 

продукции животного 

происхождения 

Проекты предприятий с 

расстановкой 

оборудования 

40 Сквозные виды 

профессиональной 

деятельности в 

промышленности 

(в сфере 

обеспечения 

экологической 

безопасности 

производства, 

качества 

продукции (услуг)) 

научно-

исследовательский 

Патентная работа и 

защита авторских прав, 

изобретательской 

деятельности, 

системный анализ и 

управление 

Законодательство в 

области интеллектуальной 

собственности, средства и 

методы патентного 

поиска, порядок 

проведения патентного 

поиска и анализа 
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Область 

профессиональной 

деятельности  

(по Реестру 

Минтруда) 

Типы задач 

профессиональной 

деятельности 

Задачи 

профессиональной 

деятельности 

Объекты 

профессиональной 

деятельности (или 

области знания) 

(при необходимости) 

 проектный 

Разработка проектов по 

коммерциализации 

интеллектуальных прав 

на результаты 

исследовательской 

деятельности 

Право собственности на 

технологии производства 

продукции из животного 

сырья 

 

Раздел 3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ПРОГРАММ, 

РЕАЛИЗУЕМЫХ В РАМКАХ НАПРАВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ  

 

3.1. Направленности (профили) образовательных программ в рамках 

направления подготовки 

В рамках направления подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения Организацией определен профиль Технология мяса и мясных 

продуктов. 

 

3.2. Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательных программ: 

бакалавр 

 

3.3. Объем программы 240 з.е. 

 

3.4. Формы обучения: очная, заочная. 

 

3.5. Срок получения образования: 

- в очной форме обучения, включая каникулы, предоставляемые после 

прохождения государственной итоговой аттестации, составляет 4 года; 

- в заочной форме обучения увеличивается не менее чем на 6 месяцев и не более чем 

на 1 год по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения. 

 

Раздел 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Требования к планируемым результатам освоения образовательной 

программы, обеспечиваемым дисциплинами (модулями) и практиками 

обязательной части 

4.1.1. Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения  
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Таблица 4.1 

Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной компетенции 

Системное и 

критическое 

мышление 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее 

базовые составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует 

информацию, требуемую для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации 

для решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации 

отличает факты от мнений, интерпретаций, 

оценок, формирует собственные мнения и 

суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

Разработка и 

реализация проектов 

УК-2. Способен 

определять круг задач 

в рамках поставленной 

цели и выбирать 

оптимальные способы 

их решения, исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений 

ИДК-1УК-2 Формулирует проблему,  решение 

которой напрямую связано с  достижением 

цели проекта. 

ИДК-2УК-2 Определяет связи между 

поставленными задачами и ожидаемые 

результаты их решения. 

ИДК-3УК-2 Анализирует план-график 

реализации проекта в целом и выбирает 

оптимальный способ решения поставленных 

задач. 

ИДК-4УК-2 В рамках поставленных задач 

определяет имеющиеся ресурсы и 

ограничения, действующие правовые нормы. 

ИДК-5УК-2 Оценивает решение поставленных 

задач в зоне своей ответственности в 

соответствии с запланированными 

результатами контроля, при необходимости 

корректирует способы решения задач. 

Командная работа и 

лидерство 

УК-3. Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

реализовывать свою 

роль в команде 

ИДК-1УК-3 Определяет свою роль в команде, 

исходя из стратегии сотрудничества для 

достижения поставленной цели. 

ИДК-2УК-3 При реализации своей роли в 

команде учитывает особенности поведения 

других членов команды. 

ИДК-3УК-3 Анализирует возможные 

последствия личных действий и планирует 

свои действия для достижения заданного 

результата. 

ИДК-4УК-3 Осуществляет обмен информацией, 

знаниями и опытом с членами команды, 

оценивает идеи других членов команды  для 

достижения поставленной цели. 

ИДК-5УК-3 Соблюдает установленные нормы и 

правила командной работы, несет личную 
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Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной компетенции 

ответственность за общий результат. 

Коммуникация 

УК-4. Способен 

осуществлять деловую 

коммуникацию в 

устной и письменной 

формах на 

государственном 

языке Донецкой 

Народной Республики 

и иностранном(ых) 

языке(ах) 

ИДК-1УК-4 Выбирает стиль делового общения 

на государственном языке Донецкой Народной 

Республики и иностранном языке в 

зависимости от цели и условий партнерства; 

адаптирует речь, стиль общения и язык жестов 

к ситуациям взаимодействия. 

ИДК-2УК-4 Выполняет перевод 

профессиональных деловых текстов с 

иностранного языка на государственный язык 

Донецкой Народной Республики и с 

государственного языка Донецкой Народной 

Республики на иностранный. 

ИДК-3УК-4 Ведет деловую переписку на 

государственном языке Донецкой Народной 

Республики и иностранном языке с учетом 

особенностей стилистики официальных и 

неофициальных писем и  социокультурных 

различий в формате корреспонденции. 

ИДК-4УК-4 Представляет свою точку зрения 

при  деловом общении и в публичных 

выступлениях. 

Межкультурное 

взаимодействие 

УК-5. Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие общества 

в социально-

историческом, 

этическом и 

философском 

контекстах 

ИДК-1УК-5.Интерпретирует историю России в 

контексте мирового исторического развития. 

ИДК-2УК-5Учитывает при социальном и 

профессиональном общении историческое 

наследие и социокультурные традиции 

различных социальных групп, этносов и 

конфессий, включая мировые религии, 

философские и этические учения. 

ИДК-3УК-5 Придерживается принципов 

недискриминационного взаимодействия при 

личном и массовом общении в целях 

выполнения профессиональных задач и 

усиления социальной интеграции. 

Самоорганизация и 

саморазвитие 

(в том числе 

здоровьесбережение) 

УК-6. Способен 

управлять своим 

временем, выстраивать 

и реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в течение 

всей жизни 

ИДК-1УК-6 Использует инструменты и методы 

управления временем при выполнении 

конкретных задач, проектов, при достижении 

поставленных целей. 

ИДК-2УК-6 Определяет задачи саморазвития и 

профессионального роста, распределяет их на 

долго-, средне- и краткосрочные с 

обоснованием актуальности и определением 

необходимых ресурсов для их выполнения. 

ИДК-3УК-6 Использует основные возможности 

и инструменты непрерывного образования 

(образования в течение всей жизни) для 

реализации собственных потребностей с 

учетом личностных возможностей, временной 
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Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной компетенции 

перспективы развития деятельности и 

требований рынка труда. 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

числе 

здоровьесбережение) 

УК-7. Способен 

поддерживать 

должный уровень 

физической 

подготовленности для 

обеспечения 

полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности 

ИДК-1УК-7. Выбирает здоровьесберегающие 

технологии для поддержания здорового образа 

жизни с учетом физиологических 

особенностей организма. 

ИДК-2УК-7.  Планирует свое рабочее и 

свободное время для оптимального сочетания 

физической и умственной нагрузки и 

обеспечения работоспособности. 

ИДК-3УК-7. Соблюдает и пропагандирует 

нормы здорового образа жизни в различных 

жизненных ситуациях и в профессиональной 

деятельности. 

Безопасность 

жизнедеятельности 

УК-8. Способен 

создавать и 

поддерживать в 

повседневной жизни и 

в профессиональной 

деятельности 

безопасные условия 

жизнедеятельности 

для сохранения 

природной среды, 

обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе 

при угрозе и 

возникновении 

чрезвычайных 

ситуаций и военных 

конфликтов 

ИДК-1УК-8 Анализирует факторы вредного 

влияния на жизнедеятельность элементов  

среды обитания (технических средств, 

технологических процессов, материалов, 

зданий и сооружений, природных и 

социальных явлений). 

ИДК-2УК-8 Идентифицирует опасные и 

вредные факторы в рамках осуществляемой 

деятельности. 

ИДК-3УК-8 Выявляет проблемы, связанные с 

нарушениями техники безопасности на 

рабочем месте; предлагает  мероприятиях по 

предотвращению чрезвычайных ситуаций. 

ИДК-4УК-8 Разъясняет правила поведения при  

возникновении чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного происхождения; 

оказывает первую помощь, описывает способы 

участия в восстановительных мероприятиях. 

Инклюзивная 

компетентность 

УК-9. Способен 

использовать базовые 

дефектологические 

знания в социальной и 

профессиональной 

сферах 

ИДК-1УК-9 Знает понятие инклюзивной 

компетентности, ее компоненты и структуру. 

ИДК-2УК-9 Знает предмет, цель, роль и место 

адаптивной физической культуры в 

социальной и профессиональной сферах. 

ИДК-3УК-9. Умеет дифференцированно 

использовать базовые дефектологические 

знания в социальной и профессиональной 

сферах с учетом особенностей лиц с 

отклонениями в состоянии здоровья. 

ИДК-4УК-9 Имеет опыт применения базовых 

дефектологических знаний в социальной и 

профессиональной сферах. 

Экономическая 

культура, в том числе 

финансовая 

грамотность 

УК-10. Способен 

принимать 

обоснованные 

экономические 

ИДК-1УК-10 Знает понятийный аппарат 

экономической науки, базовые принципы 

функционирования экономики, цели и 

механизмы основных видов государственной 
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Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной компетенции 

решения в различных 

областях 

жизнедеятельности 

социально-экономической политики и ее 

влияние на индивида. 

ИДК-2УК-10 Умеет использовать методы 

экономического и финансового планирования 

для достижения поставленных целей. 

ИДК-3УК-10 Владеет навыками применения 

экономических инструментов для управления 

финансами, с учетом экономических и 

финансовых рисков в различных областях 

жизнедеятельности 

Гражданская позиция 

УК-11. Способен 

формировать 

нетерпимое отношение 

к коррупционному 

поведению 

ИДК-1УК-11 Знает основные термины и понятия 

гражданского права, используемые в 

антикоррупционном законодательстве, 

действующее антикоррупционное 

законодательство и практику его применения. 

ИДК-2УК-11 Умеет правильно толковать 

гражданско-правовые термины, используемые 

в антикоррупционном законодательстве. 

ИДК-3УК-11 Умеет давать оценку 

коррупционному поведению и применять на 

практике антикоррупционное 

законодательство. ИДК-4УК-11 Владеет 

навыками правильного толкования 

гражданско-правовых терминов, 

используемых в антикоррупционном 

законодательстве. 

ИДК-5УК-11 Владеет навыками применения на 

практике антикоррупционного 

законодательства, правовой квалификации 

коррупционного поведения и его пресечения. 

 

4.1.2. Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 

Таблица 4.2 

Категория 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

Информационно-

коммуникационные 

технологии 

ОПК-1 Способен понимать 

принципы работы 

современных 

информационных 

технологий и использовать 

их для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования 

информационной безопасности при 

осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии при 

взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в 

области электронной торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные 
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Категория 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

информационные технологии 

учитывая особенности 

взаимодействия с лицами с 

ограниченными возможностями 

здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет 

эффективный поиск информации, 

необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

Естественнонаучные 

принципы и методы 

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические 

методы и осуществляет 

математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки 

продукции животного происхождения, 

а также исследований и экспертизы 

ее качества и качества используемого 

сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные 

физико-химические и химические 

методы анализа для разработки, 

исследований и экспертизы 

продукции животного происхождения и 

используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые 

действия с учетом их влияния на 

окружающую среду, не допуская 

возникновения экологической 

опасности 

Инженерные процессы 

ОПК-3. Способен 

использовать знания 

инженерных процессов при 

решении 

профессиональных задач и 

эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания 

инженерных наук в области 

эксплуатации современного 

технологического оборудования, 

приборов используемых в 

производстве продукции из сырья 

животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания 

инженерных наук при 

проектировании предприятий 

пищевой промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет 

практические знания по процессам, 

протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Технологические процессы 

ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические процессы 

производства продуктов 

животного происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические 

навыки технологии производства 

продуктов животного происхождения 

ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает 

производственные процессы, 
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Категория 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

технологические регламенты и 

стандарты предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в 

ресурсах для осуществления 

заданных объемов  деятельности  

департаментов (служб, отделов), в 

т.ч.в кадрах и сырье, материально – 

техническом обеспечении и пр.  

Организация и контроль 

производства 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство продукции из 

сырья животного 

происхождения 

ИДК-1ОПК-5 Владеет методиками 

контроля и управления качеством 

продукции животного происхождения 

ИДК-2ОПК-5 Составляет программы 

контроля за соблюдением технических 

условий работы структурных 

подразделений, выполнением 

сотрудниками стандартов предприятия, 

обеспечением безопасности и 

качества продукции и услуг 

ИДК-3ОПК-5 Составляет программы 

контроля за соблюдением 

санитарных условий работы 

сотрудников предприятия 

 

4.1.3. Обязательные профессиональные компетенции выпускников и 

индикаторы их достижения - не предусмотрено 

 

4.2. Рекомендуемые профессиональные компетенции выпускников и 

индикаторы их достижения 

Рекомендуемые профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

выпускающая кафедра, осуществляющая образовательную деятельность, 

устанавливает самостоятельно. 

 

 

Раздел 5. ПРИМЕРНАЯ СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОПОП ВО 

 

5.1. Рекомендуемый объем обязательной части образовательной 

программы 

К обязательной части программы бакалавриата относятся дисциплины 

(модули) и практики, обеспечивающие формирование общепрофессиональных 

компетенций, определяемых ФГОС ВО и ГОС ВО. 
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Объем обязательной части без учета объема государственной итоговой аттестации 

должен составлять не менее 30 процентов общего объема программы бакалавриата. 

В обязательную часть программы бакалавриата включаются, в том числе: 

- дисциплины (модули) по философии, истории (истории России, всеобщей 

истории), иностранному языку, безопасности жизнедеятельности, физической 

культуре и спорту в рамках Блока 1 «Дисциплины (модули)»;  

- дисциплины (модули), обеспечивающие формирование универсальных 

компетенций УК-1, УК-4, УК-5, УК-7, УК-8, УК-9, УК-10 в рамках Блока 1 

«Дисциплины (модули)». 

 

5.2. Рекомендуемые типы практики 

В программе бакалавриата по направлению подготовки 19.03.03 Продукты 

питания животного происхождения в рамках учебной и производственной практики 

устанавливаются следующие типы практик. 

 

Типы учебной практики:  

ознакомительная практика;  

технологическая практика. 

Типы производственной практики:  

технологическая практика;  

организационно-управленческая практика;  

педагогическая практика; преддипломная практика; научно-исследовательская 

работа. 

 

Выпускающая кафедра: 

- выбирает один или несколько типов учебной практики и один или несколько 

типов производственной практики из указанного перечня; 

- вправе установить дополнительный тип (типы) учебной и (или) 

производственной практик; 

- устанавливает объемы практик каждого типа. 



 

5.3. Примерный учебный план и примерный календарный учебный график 

Примерный учебный план и примерный календарный учебный график носят рекомендательный характер. 

 

Примерный учебный план по направлению подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  
Нормативный срок обучения – 4 года 

очная форма обучения 

№ п/п  Наименование учебной дисциплины, практики ГИА 

Трудоемкость 
Примерное распределение з.е / 

кредитов по годам 
Форма 

промежуточной 

аттестации 

Коды компетенций 
з.е. / 

кредиты   
Часы 1-й год 

2-й 

год 

3-й 

год 

4-й  

год 

Б.1 Блок 1 Дисциплины (модули)         

Б.1.Б Базовая часть         

 Гуманитарный, социальный и экономический цикл 22 792       

Б.1.Б.1. Философия 3 108 х    экзамен УК-1, УК-5 

Б.1.Б.2. Иностранный язык 7 252 х х   
2 зачета, 
экзамен 

УК-1, УК-4 

Б.1.Б.3. Менеджмент 4 144   х  экзамен 
УК-1, УК-9, УК-10, 

ОПК-1,ОПК-4, ОПК-5 

Б.1.Б.4. Маркетинг 3 108  х   экзамен 
УК-1, УК-2, УК-9, 

ОПК-1 

Б.1.Б.5. История  (история России, всеобщая история) 3 108 х    экзамен УК-1, УК-5 

Б.1.Б.6. Физическая культура и спорт 2 72  х   зачет УК-7 

 Математический цикл. Общенаучный цикл 49 1764       

Б.1..Б.7 Высшая математика 5 180 х    
зачет, 

экзамен 
УК-1 

Б.1..Б.8 
Информатика и компьютерная техника. Информационные 
системы и технологии 5 180 х    

зачет, 
экзамен 

УК-1, ОПК-1 

Б.1.Б.9 Физика 4 144 х    экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.10 Неорганическая химия 3 108 х    зачет УК-1, ОПК-2 

Б.1..Б.11 Физическая и коллоидная химия 3 108  х   экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.12 
Аналитическая химия и физико-химические методы 
исследований 4 144 х    экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1..Б.13 Органическая химия 3 108 х    экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.14 Биохимия 4 144  х   экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.15 Прикладная механика 4 144  х   зачет УК-1 
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Б.1.Б.16 Инженерная графика. Компьютерная графика 5 180 х х   2 зачета УК-1 

Б.1.Б.17 Экология 3 108   х  зачет УК-8 

Б.1.Б.18 Электротехника и электроника 3 108  х   зачет УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.19 Безопасность жизнедеятельности 3 108 х    зачет УК-8 

 Профессиональный цикл 46,5 1674       

Б.1.Б.20 Технология продуктов из гидробионтов 3 180   х  экзамен УК-1, ОПК-2 

Б.1.Б.21 Технология мяса и мясных продуктов 6 216   х х 
зачет, 

экзамен 
ОПК-2, ОПК-4 

Б.1.Б.22 Технология продуктов и организация мини-производств 3 108   х  экзамен ОПК-3, ОПК-4 

Б.1.Б.23 Общие технологии пищевых производств 3 108   х  экзамен ОПК-1, ОПК-4 

Б.1.Б.24 
Физико-химические основы и общие принципы 
переработки сырья животного происхождения 3 108  х   экзамен ОПК-2,  ОПК-3 

Б.1.Б.25 Проектирование предприятий  пищевой промышленности 3 108    х 
экзамен, 
курсовой 

проект 

ОПК-3, ОПК-4 

Б.1.Б.26 
Стандартизация, метрология, сертификация продуктов 
питания 3 108   х  экзамен УК-1, ОПК-1 

Б.1.Б.27 Процессы и аппараты пищевых производств 3 108  х   экзамен ОПК-3 

Б.1.Б.28 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясных продуктов 3 108   х  экзамен ОПК-1, ОПК-3 

Б.1.Б.29 
Оборудование предприятий отрасли (мясо-молочная и 
рыбная) 6 216  х х  

зачет, 

экзамен 

ОПК-2, ОПК-3 

Б.1.Б.30 Тепло- и хладотехника 3 108  х   зачет ОПК-4 

Б.1.Б.31 Экономика  и управление предприятий отрасли 3 108    х экзамен УК-1, ОПК-1 

Б.1.Б.32 Основы охраны труда 1,5 54  х   экзамен УК-8 

Б.1.Б.33 Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных  3 108   х  экзамен УК-1, ОПК-3 

 Всего базовая часть Блок 1 117,5 4230       

Б.1.В. Вариативная часть         

 Гуманитарный, социальный и экономический цикл         

Б.1.В.1          

 Математический цикл. Общенаучный цикл         

Б.1.В….          

 Профессиональный цикл         

Б.1.В….          

 Всего вариативная часть Блок 1         

Б.2. Блок 2 Практика   х х х х   
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Б.2.В. Вариативная часть         

Б.2.В.1.          

 Всего вариативная часть Блок 2  113,5 4086       

Б.3 Блок Государственная итоговая  аттестация         

Б.3.Б. Базовая часть 9 324       

Б.3.Б.1 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

(Физико-химические основы и общие принципы переработки 

сырья животного происхождения, Технология мяса и мясных 

продуктов, Технология продуктов из гидробионтов) 

1,5 54    х   

Б.3.Б.2 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

7,5 270    х   

 Всего базовая часть Блок 3 9 324       
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ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

 
Нормативный срок обучения – 4 года 

                                                                                                                                                 очная форма обучения 
 

Годы 

обучения 

Сентябрь  Октябрь  Ноябрь Декабрь  Январь  Февраль  

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 

 В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 

I Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К ПА ПА Т Т Т Т 

II Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К ПА ПА Т Т Т Т 

III Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К ПА ПА Т Т Т Т 

IV Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К ПА ПА Т Т Т Т 

 

Годы 

обучения 

Март  Апрель  Май  Июнь  Июль  Август  

2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 

8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 

 В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В Н В          
 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 

I Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т ПА ПА К К К К К К У У У У 

II Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т ПА ПА П П П П К К К К К К 

III Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т ПА ПА П П К К К К К К К К 

IV Т Т Т Т Т Т Т Т ПА ПА П П ГЭ ВКР ВКР ВКР ВКР ВКР         

 

Условные обозначения: теоретическое обучение[Т];  промежуточная аттестация [ПА];  каникулы [К]; учебная практика [У]; производственная практика 

[П]; государственный экзамен [ГЭ]; подготовка и защита выпускной квалификационной работы  [ВКР] 

 
 



5.4. Примерные программы дисциплин (модулей) и практик 

Программы дисциплин (модулей) разрабатываются отдельными документами. 

В основной профессиональной образовательной программе разработчики 

представляют только аннотации программ. 

 

ПРОГРАММЫ 

учебных дисциплин (базовая часть) 

по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.1 «Философия» 

 (Разработчики: Лустин Ю.М.) 

Цель учебной дисциплины:  

обеспечение фундаментальной, полноценной и всесторонней системной подготовки 

специалистов в философском направлении и формирование философской культуры 

мышления на основе целостной системы философских знаний 

Задачи учебной дисциплины:  

предоставление знания о предмете, круге проблем, значении и функциях философии, ее 

месте и роли в культуре современного общества; обеспечение фундаментального 

освоения содержания и смысла основных структурных разделов системы философского 

знания: онтологии, гносеологии, логики, истории философии, социальной философии, 

философской антропологии, глобалистики; обеспечение освоения основных 

философских категорий, т.е. категориального аппарата философии; формирование 

достаточных оснований неотъемлемого от философскогопонимания мира философского 

мировоззрения и философской рефлексии; обеспечение овладением обучающимися 

общефилософскими методами мышления и познания. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные 

мнения и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

УК-5 Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-историческом, 

этическом и философском контекстах 

ИДК-1УК-5 Интерпретирует историю России в контексте 

мирового исторического развития. 

ИДК-2УК-5 Учитывает историческое наследие и 

социокультурные традиции различных социальных 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

групп, этносов и конфессий, включая мировые религии, 

философские и этические учения.  

ИДК-3УК-5 Придерживается принципов 

недискриминационного взаимодействия при личном и 

массовом общении в целях выполнения 

профессиональных задач и усиления социальной 

интеграции 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Философия как социокультурный феномен: специфика, предметная 

область, функции и значение 

Тема 2. Основные исторические типы классической философии 

Тема 3. Основные направления и концепции современной философии 

Тема 4. Русская философская мысль: основные этапы развития, особенности и 

значение 

Тема 5. Общетеоретическая философия. Философия бытия (онтология) 

Тема 6. Философия сознания (феноменология) 

Тема 7. Философия познания (гносеология) 

Тема 8. Диалектика: принципы, категории, законы  

Тема 9. Практическая философия: социальная философия, философская 

антропология, философия культуры, философия глобальных проблем. Общество 

как предмет социальной философии 

Тема 10. Человек и человеческое бытие как предмет философской антропологии 

Тема 11. Культура и цивилизация в контексте социальной философии и философии  

культуры 

Тема 12. Глобализация и философия глобальных проблем 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.2 «Иностранный язык» 

(Разработчик: Белан Н.В., Грицак И.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

Главной целью курса является овладение обучающимися коммуникативной 

компетенцией, которая позволяет пользоваться иностранным языком в различных 

сферах повседневной общекультурной деятельности, научной и практической 

работе, в общении с иностранными партнерами, для целей самообразования и т.д. 

Освоение курса должно также способствовать и реализации образовательных и 

воспитательных целей, формированию мировоззренческой позиции, воспитанию 

культуры, терпимости и уважения к духовным ценностям своей страны, а также 

других стран и народов. 

Освоение курса иностранного языка /базовый уровень/ также призвано 

обеспечить: 

­ повышение способности учебной самостоятельности в плане самообразования; 

­ становление и развитие когнитивных и исследовательских умений; 

­ формирование умений информационной культуры; 
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­ способность к философскому подходу, абстрактному мышлению, анализу, 

синтезу, обобщению; 

­ становление гражданской позиции вместе с воспитанием толерантного 

отношения к духовным и культурным ценностям разных стран и народов. 

В основе учебной программы положен принцип коммуникативной 

направленности, включающий в себя преобладание проблемно-речевых и 

творческих упражнений над чисто языковыми, репродуктивно-тренировочными, а 

также использование аутентичных ситуаций обучения; развитие умений 

спонтанного реагирования в процессе коммуникации; психологическая готовность 

участвовать в реальном иноязычном общении в повседневных ситуациях. 

Задачи учебной дисциплины:  

- формирование лексического запаса иностранного языка профессиональной 

направленности, расширение знаний базовой грамматики – включение 

грамматических конструкций, характерных для деловой и профессиональной 

коммуникации; 

- формирование устойчивых рецептивных и продуктивных умений, работа 

над автоматизацией навыков основных видов речевой деятельности (чтение, 

письмо, говорение, аудирование); 

- совершенствование навыков монологической и диалогической речи, а также 

различных видов чтения (изучающего, просмотрового, поискового и т.д.). 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1  Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1  При обработке информации отличает 

факты от мнений, интерпретаций, оценок, 

формирует собственные мнения и суждения, 

аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

УК-4. Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в устной и 

письменной формах на 

государственном языке Донецкой 

Народной Республики и 

иностранном(ых) языке(ах 

ИДК-1УК-4  Выбирает стиль делового общения на 

государственном языке и иностранном языке в 

зависимости от цели и условий партнерства; 

адаптирует речь, стиль общения и язык жестов к 

ситуациям взаимодействия. 

ИДК-2УК-4  Выполняет перевод профессиональных 

деловых текстов с иностранного языка на 

государственный язык и с государственного языка на 

иностранный. 

ИДК-3УК-4  Ведет деловую переписку на 

государственном языке и иностранном языке с 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

учетом особенностей стилистики официальных и 

неофициальных писем и  социокультурных различий 

в формате корреспонденции. 

ИДК-4УК-4  Представляет свою точку зрения при  

деловом общении и в публичных выступлениях. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Иностранные языки в моей жизни. Существительное. Местоимение. 

Глаголы быть, иметь. 

Тема 2. Мой университет. Виды вопросов. 

Тема 3. О себе, моя семья. Словообразование. 

Тема 4. Научно-технический прогресс ХХI века. Simple Tenses. 

Тема 5. Моя специальность. Continuous Tenses. 

Тема 6. Система профессионального образования в нашей стране. Perfect Tenses. 

Тема 7. Экологическая ситуация в наше время. Степени сравнения прилагательных. 

Тема 8. Будущее развитие технологий. Числительное. 

Тема 9. Новые технологии в сфере питания. Польза и риски. Местоимения. 

Тема 10. Географическое положение, климат и население нашего края. Времена 

глаголов. 

Тема 11. Донецк - столица Донбасса. Времена глаголов. 

Тема 12. Славянская кухня. Времена глаголов. 

Тема 13. Национальные особенности приготовления пищи. Времена глаголов. 

Тема 14. Французская кухня. Времена глаголов. 

Тема 15. Британская кухня. Времена глаголов. 

Тема 16. Национальные кухни разных стран. Времена глаголов. 

Тема 17.Еда в Америке Времена глаголов. 

Тема 18. Пищевая индустрия. Времена глаголов. 

Тема 19. Ресторан и его деятельность. Времена глаголов. 

Тема 20. В ресторане. Времена глаголов. 

Тема 21. Персонал ресторана. Времена глаголов. 

Тема 22. Столовый этикет. Общее понятие страдательного залога. 

Тема 23. Сервировка стола. Способы перевода страдательного залога. 

Тема 24. Организация кухни. Трудности перевода страдательного залога. 

Тема 25. Приготовление пищи. Прилагательное. Словообразование. 

Тема 26. Современные способы приготовления пищи. Числительное. 

Словообразование. 

Тема 27. Особенности национальной кухни. Местоимение. Словообразование. 
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ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.3 «Менеджмент» 

(Разработчик: Дегтярева Я.В.) 

Цель учебной дисциплины: формировании фундаментальных знаний по 

менеджменту, способов, механизмов и инструментов системного управления 

организацией; приобретение навыков разработки и принятия адекватных 

управленческих решений в практике деятельности предприятий. 

Задачи учебной дисциплины:  

- ознакомить обучающихся с теоретическими основами, понятиями и категориями 

менеджмента;  

- изучить принципы и функции менеджмента; систему методов управления; 

содержание процесса и технологии управления; 

- вооружить системой знаний относительно основ планирования, 

организационной деятельности, осуществления мотивирования и контролирования; 

коммуникационного процесса; руководства и лидерства, стилей управления; 

эффективности менеджмента;  

- обеспечить формирование у обучающихся умений и навыков практического 

решения управленческих проблем.  

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять 

системный подход для 

решения поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1 Осуществляет поиск информации для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные 

мнения и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

УК-9. Способен 

использовать базовые 

дефектологические знания в 

социальной и 

профессиональной сферах 

ИДК-1УК-9 Знает понятие инклюзивной компетентности, 

ее компоненты и структуру. 

ИДК-2УК-9 Знает предмет, цель, роль и место адаптивной 

физической культуры в социальной и профессиональной 

сферах. 

ИДК-3УК-9. Умеет дифференцированно использовать 

базовые дефектологические знания в социальной и 

профессиональной сферах с учетом особенностей лиц с 

отклонениями в состоянии здоровья. 

ИДК-4УК-9 Имеет опыт применения базовых 

дефектологических знаний в социальной и 

профессиональной сферах. 

УК-10 Способен принимать 

обоснованные 

экономические решения в 

различных областях 

ИДК-1УК-10 Знает понятийный аппарат экономической 

науки, базовые принципы функционирования экономики, 

цели и механизмы основных видов государственной 

социально-экономической политики и ее влияние на 
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Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

жизнедеятельности индивида. 

ИДК-2УК-10 Умеет использовать методы экономического и 

финансового планирования для достижения 

поставленных целей. 

ИДК-3УК-10 Владеет навыками применения экономических 

инструментов для управления финансами, с учетом 

экономических и финансовых рисков в различных 

областях жизнедеятельности 

ОПК-1 Способен понимать 

принципы работы 

современных 

информационных 

технологий и использовать 

их для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии при взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в области электронной 

торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии учитывая особенности взаимодействия с 

лицами с ограниченными возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические процессы 

производства продуктов 

животного происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические навыки технологии 

производства продуктов животного происхождения 

ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает производственные процессы, 

технологические регламенты и стандарты предприятий 

пищевой промышленности 

ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 

осуществления заданных объемов  деятельности  

департаментов (служб, отделов), в т.ч.в кадрах и сырье, 

материально – техническом обеспечении и пр.  

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство продукции из 

сырья животного 

происхождения 

ИДК-1ОПК-5 Владеет методиками контроля и управления 

качеством продукции животного происхождения 

ИДК-2ОПК-5 Составляет программы контроля за 

соблюдением технических условий работы структурных 

подразделений, выполнением сотрудниками стандартов 

предприятия, обеспечением безопасности и качества 

продукции и услуг 

ИДК-3ОПК-5 Составляет программы контроля за соблюдением 

санитарных условий работы сотрудников предприятия 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Понятие и сущность менеджмента.  

Тема 2. Методология менеджмента и управленческие решения.  

Тема 3. Процесс управления в организации.  

Тема 4. Планирование как общая функция менеджмента.  

Тема 5. Организационная деятельность как общая функция менеджмента.  

Тема 6. Мотивация как функция менеджмента.  

Тема 7. Контроль и регулирование как общие функции управления. 

Тема 8. Руководство и лидерство.  
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Тема 9. Информация и коммуникации в менеджменте. 

Тема 10. Эффективность менеджмента. 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.4 «Маркетинг»  

(Разработчик: Морозова Н.И.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование у обучающихся научного мировоззрения и специальных знаний по 

теории, методологии маркетинга, овладение универсальными и 

общепрофессиональными компетенциями,  выработки умений и навыков 

осуществления конкретной управленческой деятельности предприятия на основе 

маркетинга для удовлетворения потребностей целевого рынка и обеспечения 

эффективной деятельности предприятия. 

Задачи учебной дисциплины:  

ознакомление с терминологией, понятийным аппаратом маркетинга; сущность 

маркетинга и его современные концепции, основные методы маркетинговых 

исследований, маркетинговая ценовая политика предприятия, маркетинговая  

политика распределения, маркетинговая политика коммуникаций; обеспечение 

выработки умений и навыков организации  и контроля маркетинга в практике 

деятельности предприятий. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-2УК-1  Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

УК-2 Способен определять круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы их 

решения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся ресурсов 

и ограничений 

 

ИДК-2УК-2  Определяет связи между поставленными 

задачами и ожидаемые результаты их решения. 

ИДК-3УК-2  В рамках поставленных задач определяет 

имеющиеся ресурсы и ограничения, действующие 

правовые нормы. 

УК-9. Способен использовать базовые 

дефектологические знания в 

социальной и профессиональной 

сферах 

ИДК-1УК-9 Знает понятие инклюзивной компетентности, 

ее компоненты и структуру. 

ИДК-2УК-9 Знает предмет, цель, роль и место адаптивной 

физической культуры в социальной и профессиональной 

сферах. 

ИДК-3УК-9. Умеет дифференцированно использовать 

базовые дефектологические знания в социальной и 

профессиональной сферах с учетом особенностей лиц с 

отклонениями в состоянии здоровья. 

ИДК-4УК-9 Имеет опыт применения базовых 

дефектологических знаний в социальной и 

профессиональной сферах. 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

ОПК-1 Способен понимать принципы 

работы современных 

информационных технологий и 

использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии при взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в области электронной 

торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии учитывая особенности взаимодействия с 

лицами с ограниченными возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Теоретические и методологические основы маркетинга ресторанного 

хозяйства.  

Тема 2. Маркетинговые исследования - основа определения рыночных 

возможностей предприятий ресторанного хозяйства.  

Тема 3. Разработка комплекса маркетинговых усилий в ресторанном бизнесе.  

Тема 4. Управление структурой предлагаемых на рынок продуктов. 

Тема 5. Разработка и внедрение на рынок новых продуктов. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.5 «История (история России, всеобщая  

история)» 

(Разработчик: Соловьева Р.П.) 

Цель учебной дисциплины:  

предоставление объективной информации о сущности социально-

экономических, политических и культурных процессов в истории России через 

призму тенденций развития мирового сообщества; систематизация обобщающей 

характеристики истории России в хронологической последовательности от 

первобытного общества до периода современности; расширение и закрепление 

исторических знаний обучающихся; формирование в учащихся вузов целостного 

представления о роли России в системе развития мировых цивилизаций. 

Задачи учебной дисциплины:  

- определить основные этапы и закономерности исторического развития России 

с позиций научности и историзма;  

- рассмотреть главные события и приоритетные тенденции в истории России на 

основе метода анализа и синтеза;  

- раскрыть характерные особенности и отличительные черты формирования 

социальной структуры российского общества;  

- создать логически обоснованный арсенал интеллектуальных знаний 

обучающихся для дальнейшего изучения различных аспектов и сегментов 

Российского государства: экономики, политики, культуры;  
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- сформировать в учащихся высшей школы навыки умения самостоятельного 

мышления, активного участия в дискуссиях и политических диспутах, толерантно 

интерпретируя собственные и альтернативные точки зрения. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1 Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты 

от мнений, интерпретаций, оценок, формирует 

собственные мнения и суждения, аргументирует свои 

выводы. 

ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

УК-5. Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этическом и 

философском контекстах 

ИДК-1УК-5  Интерпретирует историю России в 

контексте мирового исторического развития. 

ИДК-2УК-5 Учитывает при социальном и 

профессиональном общении историческое наследие и 

социокультурные традиции различных социальных 

групп, этносов и конфессий, включая мировые религии, 

философские и этические учения. 

ИДК-3УК-5   Придерживается принципов 

недискриминационного взаимодействия при личном и 

массовом общении в целях выполнения 

профессиональных задач и усиления социальной 

интеграции. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. История как наука. Земли России в древности. 

Тема 2. Древнерусское государство в IX-XIII вв. 

Тема 3. Русь между Востоком и Западом (XIII-XVI вв.). 

Тема 4. Формирование централизованного Московского государства (конец 

XIII в. – ХVI в.). 

Тема 5. Россия на рубеже XVI-XVII вв. 

Тема 6. Россия в период нового времени (XVIII в.). 

Тема 7. Капиталистическая модернизация и её результаты (XIX в.). 

Тема 8. Россия в начале XX века. 

Тема 9. Свержение самодержавия. Революционные процессы (1917-1920 гг.) и 

их последствия. 

Тема 10. Социально-экономические и политические преобразования в СССР в 

20-30-е гг. XX в. 

Тема 11. Вторая мировая война. Великая Отечественная война и послевоенное 

восстановление (1939-нач. 1950-х гг.). 
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Тема 12. Попытки трансформации советского общества в середине 1950-х – 

первой половине 1960-х гг. Нарастание кризисных явлений в политической и 

социально-экономической жизни (вторая половина 1960-х – первая половина 1980-х 

гг.). 

Тема 13. Политические и социально-экономические процессы в СССР во 

второй половине 1980-х-1991 гг. Распад СССР. 

Тема 14. Россия в конце XX – начале XXI вв. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.6 «Физическая культура и спорт» 

(Разработчик: Хижняк В.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

последовательное формирование физической культуры будущего 

квалифицированного специалиста, воспитание здорового, всесторонне развитого, 

совершенного человека. Использование приобретенных ценностей физической 

культуры в личной, гражданской, профессиональной деятельности и семье, 

воспитание физически совершенных и здоровых людей, всесторонне физически 

подготовленных к труду, что обеспечивает оптимальное приспособление к условиям 

жизни. 

Задачи учебной дисциплины:  

 формирование системы знаний по физической культуре и  здоровому образу жизни, 

необходимых в процессе жизнедеятельности. Сохранение здоровья, содействие 

правильному формированию и всестороннему развитию организма, профилактика 

заболеваний, обеспечение высокого уровня физического состояния и 

трудоспособности. Приобретение теоретических знаний, умений, навыков в области 

физической культуры.  

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-7. Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полноценной 

социальной и профессиональной 

деятельности 

ИДК-1УК-7 Выбирает здоровьесберегающие 

технологии для поддержания здорового образа 

жизни с учетом физиологических особенностей 

организма. 

ИДК-2 УК-7 Планирует свое рабочее и свободное 

время для оптимального сочетания физической и 

умственной нагрузки и обеспечения 

работоспособности. 

ИДК-3УК-7 Соблюдает и пропагандирует нормы 

здорового образа жизни в различных жизненных 

ситуациях и в профессиональной деятельности. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Совершенствование техники избранного вида спорта. 

Тема 2. Развитие физических качеств средствами избранного вида спорта. Сдача 

контрольных нормативов. 

Тема 3. Совершенствование основ тактических приемов в избранном виде спорта. 
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Тема 4. Развитие физических качеств средствами избранного вида спорта. Сдача 

контрольных нормативов. 

Тема 5. Технические аспекты выполнения легкоатлетических упражнений. 

Тема 6. Совершенствование техники эстафетного бега и кроссового бега. Сдача 

контрольных нормативов. 

Тема 7. Особенности техники прыжков в легкой атлетике. 

Тема 8. Развитие физических качеств средствами легкой атлетики. Сдача 

контрольных нормативов. 
 

ПРОГРАММА 

Учебных дисциплин Б.1.Б.7. «Высшая математика» 

(Разработчики: Скрыпник С.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование базовых математических знаний для решения задач в 

профессиональной деятельности, умений аналитического мышления и 

математического формулирования экономических задач; воспитание у 

обучающихся математической культуры, которая включает в себя ясное понимание 

необходимости математической составляющей в общей подготовке экономиста; 

выработка представления о роли и месте высей математики в современной 

цивилизации и мировой культуре, развитие навыков логического мышления, 

оперирование абстрактными объектами и корректного использования 

математических понятий и символов для выражения количественных и 

качественных отношений. 

Задачи учебной дисциплины:  

развитие логического мышления у обучающихся, освоение обучающимися 

теоретических основ высшей математики как базы современных концепций 

математического моделирования; формирование навыков применения аппарата 

высшей математики в экономических исследованиях общего характера и в 

профессиональной практической деятельности. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Элементы линейной и векторной алгебры. 

Тема 2. Аналитическая геометрия.  

Тема 3. Предел числовой последовательности и функции. Замечательные пределы. 

Тема 4. Бесконечно-малые и бесконечно-большие величины. Непрерывность 

функции. 
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Тема 5. Дифференциал функции одной переменной. Основные теоремы 

дифференциального исчисления.  

Тема 6. Дифференцирование функции нескольких переменных. 

Тема 7. Исследование функции одной переменной и построение ее графика. 

Тема 8. Применение производной для нахождения наибольших (наименьших) 

значений функции. 

Тема 9. Исследование функции нескольких переменных на экстремум, условный 

экстремум. 

Тема 10. Первообразная. Неопределенный интеграл. Основные методы 

интегрирования. 

Тема 11. Интегрирование тригонометрических и иррациональных функций. 

Интегрирование правильных рациональных дробей. 

Тема 12. Определенный интеграл. Его свойства. Применение определенного 

интеграла. 

Тема 13. Несобственный интеграл. 

Тема 14 Задачи, приводимые к дифференциальным уравнениям. Основные понятия. 

Дифференциальные уравнения I порядка: с разделенными переменными, 

однородные, линейные. 

Тема 15. Дифференциальные уравнения II порядка, допускающие понижение 

порядка.  Дифференциальные уравнения II порядка линейные с постоянными 

коэффициентами. 

Тема 16. Числовые ряды. Необходимое условие сходимости. Достаточные признаки 

сходимости знакопостоянных рядов. 

Тема 17. Знакочередующиеся числовые ряды. Условная и абсолютная сходимости. 

Степенные ряды. Область сходимости. 

Тема 18. Разложение элементарных функций в ряды Тейлора и Маклорена. 

Применение рядов в приближенных вычислениях. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.8 «Информатика и компьютерная техника. 

Информационные системы и технологии» 

(Разработчик: Шершнёва А.В.) 

 

Цель учебной дисциплины: формирование у будущих специалистов 

современного уровня информационной и компьютерной культуры, приобретение 

знаний об использовании компьютерной техники для решения профессиональных 

задач. 

Задачи учебной дисциплины: приобретение практических навыков работы 

на современной компьютерной технике и использования современных 

информационных технологий для решения различных задач в учебной и 

практической деятельности. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее 

базовые составляющие.  

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи.  

ИДК-3УК-1 Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи.  

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

ОПК-1 Способен понимать 

принципы работы современных 

информационных технологий и 

использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии при 

взаимодействии с субъектами рынка индустрии 

питания, в том числе в области электронной 

торговли. 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Введение.  Основные понятия дисциплины. Техническое и программное 

обеспечение ПК.  

Тема 2. Использование Internet для формирования базы знаний технолога. 

Тема 3. Создание сложных документов в текстовом редакторе MS Word. 

Тема 4. Создание электронных презентаций в среде МS PowerPoint. 

Тема 5. Табличный процессор Microsoft Excel – создание таблиц и диаграмм. 

Тема 6. Консолидация данных. 

Тема 7.  Использование стандартных функций Microsoft Excel. 

Тема 8. Построение баз данных. 

Тема 9. Создание запросов к базе данных. 

Тема 10. Технология построения форм для реляционной базы данных. 

Тема 11. Построение отчетов в базе данных. 

Тема 12. Основы алгоритмизации и программирования. Общие сведения о языке 

Visual Basic. 

Тема 13. Проектирование линейных и ветвящихся вычислительных процессов. 

Тема 14. Проектирование вычислительных процессов с помощью элементов 

управления. 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.9 «Физика»  

(Разработчик: Романенко И.Д.) 

Цель учебной дисциплины:  

расширение знаний обучающихся об окружающем природном мире, что способствует 

формированию у обучающихся научного мировоззрения и современного физического 

мышления; изучение основных физических положений, законов 

Задачи учебной дисциплины:  

способствовать общему культурному росту человека, который будет занят в сфере 

науки и техники, а также заложить теоретические основы будущей профессии. Эта 
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задача курса физики распределяется на две: тактическую (ближайшую), что 

обеспечивает возможность продолжения учебы в университете и усвоение 

общеинженерных и специальных дисциплин, а также стратегическую - подготовить 

специалиста, который творчески мыслит и способен применять в своей работе 

новейшие достижения науки и техники, а также специализироваться в случае 

необходимости в новых отраслях. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные 

мнения и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2 Способен применять основные 

законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки продукции животного 

происхождения, а также исследований и экспертизы ее 

качества и качества используемого сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 

химические методы анализа для разработки, 

исследований и экспертизы продукции животного 

происхождения и используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 

влияния на окружающую среду, не допуская 

возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Основы механики и молекулярной физики. Кинематика, динамика 

поступательного и вращательного движения материальной точки.  

Тема 2.Механическая энергия. Законы сохранения. Динамика вращательного 

движения твердого тела. Основы молекулярно-кинетической теории. Идеальный 

газ. Изопроцессы. Основное уравнение  

Тема 3. МКТ. Явления переноса. Внутренняя энергия, работа, теплота. Законы 

термодинамики. Энтропия. Свойства жидкостей и твердых тел 

Тема 4. Электродинамика. Колебания и волны. Электростатика. Закон Кулона. 

Напряженность и потенциал.  

Тема 5. Вещество в електрическом поле. Постоянный электрический ток. Законы 

Ома, Джоуля-Ленца в интегральной и дифференциальной формах. 

Тема 6. Электромагнетизм. Законы Био-Савара-Лапласа, Ампера, Лоренца. 

Электромагнитная индукция, сила Лоренца.  
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Тема 7. Гармонические колебания механические и электромагнитные. Маятники. 

Волны 

Тема 8. Оптика.  

Тема 9. Атомная и ядерная физика. Законы геометрической оптики. Интерференция 

света. Дифракция, дисперсия, поляризация света.  

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.10 «Неорганическая химия»  

(Разработчик: Сибирцева И.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися знаний в области общей и неорганической химии,  

обеспечивающей основу подготовки бакалавра, достаточной для решения 

производственно-технологических, организационно-управленческих, научно-

исследовательских и проектных задач, в т.ч. задач по созданию веществ и материалов с 

заданными свойствами. 

Задачи учебной дисциплины:  

формирование современных представлений об электронном строении атомов и 

молекул; теорий химической связи в соединениях различных типов; строения веществ 

в различных агрегатных состояниях; основных закономерностей протекания химических 

процессов с целью оптимизации условий для их практической реализации; методов 

описания химических равновесий в растворах электролитов; особенностей строения 

и свойств координационных соединений; важнейших методов исследования 

структуры и свойств неорганических веществ; современных тенденций развития 

неорганической химии и неорганического материаловедения. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие. 
ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 
решения поставленной задачи. 
ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 
осуществляет математическую обработку данных, 
полученных в ходе разработки продукции животного 
происхождения, а также исследований и экспертизы ее 
качества и качества используемого сырья 
ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 
химические методы анализа для разработки, 
исследований и экспертизы продукции животного 
происхождения и используемого сырья 
ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 
влияния на окружающую среду, не допуская 
возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Основные понятия и законы химии. Строение веществ.  
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Тема 2. Важнейшие понятия и законы общей химии. Закон эквивалентов, 

определение молярных масс эквивалентов простых и сложных веществ.  

Тема 3. Современные представления об электронном строении атома. Периодический 

закон и периодическая система элементов Д.И. Менделеева как основа для 

изучения химических и физических свойств простых и сложных веществ.  

Тема 4. Основные типы и характеристики химической связи. Гибридизация 

атомных орбиталей и пространственная конфигурация молекул.  

Тема 5. Растворы и их значение в пищевой промышленности. Растворы. 

Растворимость веществ и ее зависимость от внешних условий. Способы выражения 

концентрации вещества в растворе.  

Тема 6. Теория электролитической диссоциации, степень и константа диссоциации, 

сильные и слабые электролиты. Ионные уравнения реакций. Водородный 

показатель и методы его практического определения. рН пищевых систем. 

Гидролиз солей. Произведение растворимости солей. Буферные системы и их 

значение в пищевой промышленности.  

Тема 7. Окислительно-восстановительные реакции. Окислительно-восстановительные 

реакции и их виды. Метод полуреакций.  

Тема 8. Важнейшие окислители и восстановители. Процессы, которые происходят 

при хранении и переработке пищевого сырья. Порча продуктов питания. Понятие о 

комплексных соединениях.  

Тема 9. Химия элементов продуктов питания. Общая характеристика s-, p-, d-

элементов и их типичные представители. Минеральные вещества в пищевых 

продуктах и их значение для жизнедеятельности человека.  

Тема 10. Макро- и микроэлементы. Токсичные элементы. Пути улучшения 

минерального состава пищевых продуктов. 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.11 «Физическая и коллоидная химия»  

(Разработчик: Ищенко А.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися знаний в области физической и коллоидной химии, 

освоение методов физико-химических исследований сырья и материалов, понимание 

взаимосвязи между химическим составом, физико-химическими свойствами сырья и 

материалов и технологическими характеристиками пищевой продукции. 

Задачи учебной дисциплины:  

формирование комплексных знаний для предсказывания направления протекания 

химических реакций, лежащих в основе различных технологических процессов, 

способности проводить определенные исследования и соответствующие расчеты, делать 

необходимые заключения, пользоваться приемами логического мышления (анализа, 

синтеза, сравнения, абстрагирования, обобщения и т.п.), применять на практике 

полученные знания. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  
компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие. 
ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 
решения поставленной задачи. 
ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 
осуществляет математическую обработку данных, 
полученных в ходе разработки продукции животного 
происхождения, а также исследований и экспертизы ее 
качества и качества используемого сырья 
ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 
химические методы анализа для разработки, 
исследований и экспертизы продукции животного 
происхождения и используемого сырья 
ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 
влияния на окружающую среду, не допуская 
возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Химическая термодинамика и фазовые равновесия. Основы химической 

термодинамики и термохимических методов исследования.  

Тема 2. Химическое равновесие в гомогенных и гетерогенных системах. Фазовое 

равновесие в однокомпонентных, двухкомпонентных и трехкомпонентных системах.  

Тема 3. Свойства растворов и окислительно-восстановительные процессы. 

Коллигативные свойства растворов и методы анализа, основанные на них. Растворы 

электролитов, окислительно-восстановительные процессы.  

Тема 4. Электрохимия и химическая кинетика. Понятие об электродвижущих силах, 

электрохимические методы анализа.  

Тема 5. Основы химической кинетики и катализа. Кинетические методы исследований.  

Тема 6. Основы коллоидной химии. Поверхностные явления и адсорбция.  

Тема 7. Понятие о дисперсных системах и их свойствах. Коллоидные растворы и их 

свойства.  

Тема 8. Микрогетерогенные системы и их свойства. Растворы ВМС, их свойства и 

применение в пищевой промышленности. 

 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.12 «Аналитическая химия и физико-

химические методы исследований»  

(Разработчик: Ищенко А.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися знаний в области аналитической химии, освоение 

методов физико-химических исследований сырья и материалов, понимание взаимосвязи 

между химическим составом, физико-химическими свойствами сырья и материалов и 

технологическими характеристиками пищевой продукции.. 

Задачи учебной дисциплины:  
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формирование способности проводить определенные исследования и соответствующие 

расчеты, делать необходимые заключения, пользоваться приемами логического 

мышления (анализа, синтеза, сравнения, абстрагирования, обобщения и т.п.), применять 

на практике полученные знания. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие. 
ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 
решения поставленной задачи. 
ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 
осуществляет математическую обработку данных, 
полученных в ходе разработки продукции животного 
происхождения, а также исследований и экспертизы ее 
качества и качества используемого сырья 
ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 
химические методы анализа для разработки, 
исследований и экспертизы продукции животного 
происхождения и используемого сырья 
ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 
влияния на окружающую среду, не допуская 
возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Методы качественного анализа пищевой продукции. Теоретические основы 

аналитической химии. Качественный анализ и его применение в пищевой 

промышленности.  

Тема 2. Количественные методы контроля пищевой продукции. Гравиметрический 

метод анализа.  

Тема 3. Количественный анализ пищевых продуктов. Типы гравиметрических 

определений и расчеты в титриметрии.  

Тема 4. Количественные методы контроля пищевой продукции. Титриметрический 

метод анализа. Основы титриметрического метода анализа.  

Тема 5. Методы кислотно-основного титрования. Методы окислительно-

восстановительного титрования. Метод комплексонометрического титрования. 

Тема 6. Физико-химические методы анализа сырья и материалов. Физико-

химические методы контроля пищевой продукции. Применение аналитических 

методов в экологическом контроле пищевой продукции. 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.13 «Органическая химия»  

(Разработчик: Сибирцева И.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися знаний основных закономерности протекания 

химических реакций между органическими веществами, свойства особо важных 
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классов органических соединений, особенно тех, которые входят в состав пищевого 

сырья и продуктов питания, генетическую связь между различными классами 

органических соединений. 

Задачи учебной дисциплины:  

изучение классификации, номенклатуры и изомерии органических соединений; 

рассмотрение строения органических соединений и химических свойств важнейших 

классов органических веществ; изучение важнейших промышленных и 

лабораторных способов получения органических соединений; овладение основными 

методами и приёмами экспериментальной работы, навыками сборки простейших 

приборов для очистки и синтеза органических веществ; формирование у 

обучающихся основ профессионального мышления и безопасной работы при 

синтезе и анализе органических соединений. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки продукции животного 

происхождения, а также исследований и экспертизы ее 

качества и качества используемого сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 

химические методы анализа для разработки, 

исследований и экспертизы продукции животного 

происхождения и используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 

влияния на окружающую среду, не допуская 

возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Углеводороды. Теоретические основы органической химии. 

Тема 2. Насыщенные углеводороды. Ненасыщенные углеводороды. Ароматические 

углеводороды, генетическая связь между углеводородами.  

Тема  3. Кислородсодержащие соединения. Спирты и фенолы. Альдегиды и кетоны. 

Карбоновые кислоты, гидрокси- и кетокислоты. Эфиры. Жиры.  

Тема 4. Углеводы. Моносахариды. Олигосахариды. Полисахариды.  

Тема 5. Азотсодержащие и гетероциклические соединения. Амины. Аминоспирты. 

Аминокислоты.  

Тема 6. Белки. Гетероциклические соединения. 
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ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.14 «Биохимия»  

(Разработчик: Хомутова Е.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование систематизированных знаний и умений в области биохимии, 

связанных с особенностями биохимических процессов в живых организмах как базы 

для развития профессиональных и специальных компетенций. 

Задачи учебной дисциплины:  

обеспечение условий для активизации познавательной деятельности обучающихся, 

овладение основными терминами и понятиями прикладной биохимии, формулирование 

основных задачи физико-химического анализа; ознакомление с основными областями 

практического применения современных биохимических методов биохимии, 

установление области и границ применимости различных методов; получение 

информации о современных методах биохимических и молекулярно-биологических 

исследований, получивших широкое практическое применение и овладение ими. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1  Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие. 
ИДК-3УК-1  Осуществляет поиск информации для 
решения поставленной задачи. 
ИДК-5УК-1  Рассматривает возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 
осуществляет математическую обработку данных, 
полученных в ходе разработки продукции животного 
происхождения, а также исследований и экспертизы ее 
качества и качества используемого сырья 
ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 
химические методы анализа для разработки, 
исследований и экспертизы продукции животного 
происхождения и используемого сырья 
ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 
влияния на окружающую среду, не допуская 
возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Основы статической биохимии. Аминокислоты, белки, ферменты, витамины. 

Структурная организация, классификация, биологические функции. Химическая и 

биологическая функция аминокислот, входящих в состав белков. Строение, свойства 

и классификация белков.  

Тема 2. Строение ферментов. Номенклатура и классификация ферментов. Механизм 

действия ферментов. Основы ферментативного катализа.  

Тема 3. Общие понятия о витаминах и витаминоподобных веществах. Функции 

витаминов и их классификация.  
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Тема 4. Основы статической биохимии. Углеводы. Липиды. Структурная организация, 

классификация, биологические функции. Биологическая функция углеводов. 

Классификация углеводов.  

Тема 5. Классификация и биологическая функция липидов.  

Тема 6. Основы динамической биохимии. Обмен углеводов, липидов и белков. 

Основы биоэнергетики.  

Тема 7. Переваривание белков в желудочно-кишечном тракте. Процессы гниения и 

обезвреживания продуктов распада белка в кишечнике. Катаболизм белков и 

аминокислот в тканях человека. Пути обмена аминокислот. Образование и 

обезвреживание аммиака.  

Тема 8. Переваривание и всасывание липидов. Обмен липидов в тканях человека. 

Окисление и синтез липидов. Метаболизм кетоновых тел. Биохимические основы 

прогорание жиров. Расщепление полисахаридов в желудочно-кишечном тракте 

человека. Особенности всасывания углеводов. Синтез и распад гликогена.  

Тема 9. Аэробное и анаэробное окисление глюкозы. Регуляция обмена веществ. 

Цикл трикарбоновых кислот.  

Тема 10. Дыхательная цепь. Нейрогуморальная система. Классификация и 

биологическая функция гормонов. 

 

ПРОГРАММА 

Учебной дисциплины Б.1.Б.15 «Прикладная механика» 

(Разработчик: Соколов С.А.) 

Цель учебной дисциплины: 

формирование у обучающихся навыков проведения расчетов элементов 

конструкций на  прочность, жесткость и устойчивость при силовых и 

температурных воздействиях, составления технических заданий на проектирование, 

модернизацию оборудования и использования их результатов в профессиональной 

деятельности.  

Задачи учебной дисциплины: 

теоретическая и практическая подготовка инженеров технологических 

специальностей в области прикладной механики в такой мере, чтобы они могли 

использовать  основные  законы естественнонаучных дисциплин в 

профессиональной деятельности,  применять методы математического анализа и 

моделирования, теоретического и экспериментального исследования, уметь 

правильно и рационально эксплуатировать механизмы и машины применяемые в 

области профессиональной компетенции, составлять технические задания 

инженерам-конструкторам на разработку механизмов и устройств для управления 

технологическими производственными процессами. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование 

компетенций 

Код и наименование индикатора  

достижения компетенций 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, требуемую 
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Код и наименование 

компетенций 

Код и наименование индикатора  

достижения компетенций 

информации, применять 

системный подход для 

решения поставленных задач 

для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные 

мнения и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

Наименование тем учебной дисциплины: 
Тема 1. Введение в курс «прикладная механика», «детали машин».  
Тема 2. Соединение деталей.  
Тема 3.  Цилиндрические зубчатые передачи.  
Тема 4. Конические зубчатые передачи 
Тема 5. Червячные передачи.  
Тема 6. Силы, действующие в червячном зацеплении.  
Тема 7. Передачи гибкой связью.   
Тема 8. Валы и оси и  их  опоры.  
Тема 9. Муфты:  назначение  и  классификация.  
Тема 10. Приводы технологических машин.  

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.16. «Инженерная графика.  

Компьютерная графика» 

(Разработчик: Cеваторов Н. Н.) 

Цель учебной дисциплины: 

развитие пространственного мышления у обучающихся и на основе этого 

практическая реализация в виде чертежей различной зависимости между 

геометрическими образами. Выработка знаний и навыков, необходимых 

обучающимся для выполнения и чтения технических чертежей, выполнения эскизов 

деталей, а также понимание взаимодействия сложных частей и принципа действия 

изображенных на чертежах технических изделий. 

Задачи учебной дисциплины: 

обучение способам получения определенных изображений на плоскости 

геометрических элементов пространства, основанные на ортогональном 

параллельном проецировании, и умений решать инженерные задачи графическими 

средствами, приобретение навыков исполнения и чтения чертежей (представление 

объекта по его изображению). 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование 

компетенций 

Код и наименование индикатора  

достижения компетенций 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, требуемую для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 



41 

 

Код и наименование 

компетенций 

Код и наименование индикатора  

достижения компетенций 

подход для решения 

поставленных задач 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные мнения 

и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения задачи, 

оценивая их достоинства и недостатки. 

Наименование тем учебной дисциплины: 
Тема 1. Комплексные чертежи точки.  
Тема 2. Изображение отрезов прямых на комплексном чертеже  
Тема 3. Плоскость. 
Тема 4. Способы преобразования проекций. 
Тема 5. Многогранники. 
Тема 6. Кривые поверхности. 
Тема 7. Правила оформления чертежей.   
Тема 8. Сопряжение.   
Тема 9. Виды.  
Тема 10. Аксонометрические изображения.  
Тема 11. Простые разрезы  
Тема 12. Система AutoCAD.  
Тема 13. Построение геометрических фигур.  
Тема 14. Команды объектных привязок.  
Тема 15. Оформление чертежей.  
Тема 16.  Простое редактирование.  
Тема 17.  Нанесение размеров.  
Тема 18. Сложное редактирование.   
Тема 19. Конструктивные прямые. 
Тема 20. Формирование текста.  
Тема 21. Штриховка. 
Тема 22. Сплайновые кривые.  

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.17 «Экология» 

(Разработчик: Зотова И.А.) 

 

Цель учебной дисциплины: заключается в приобретении обучающихся 

экологического мышления, основ экологической культуры, понимании отрасли 

знаний «Экология» во всем ее многообразии, а также применении полученных 

знаний в профессиональной деятельности. 

Задачи учебной дисциплины: изучение дисциплины предусматривают 

овладение знаниями, умениями и навыками решать профессиональные задачи с 

обязательным учетом отраслевых требований относительно обеспечения 

экологической безопасности функционирования предприятия, учреждения, 

организации, а также формирование личной ответственности за обеспечение 

экологического благополучия окружающей среды, материальных и культурных 

ценностей. 
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В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

УК-8 Способен создавать и поддерживать в 

повседневной жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения устойчивого 

развития общества, в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных си 

ИДК-1УК-8 Анализирует факторы вредного 

влияния на жизнедеятельность элементов  

среды обитания (технических средств, 

технологических процессов, материалов, 

зданий и сооружений, природных и 

социальных явлений). 

ИДК-2УК-8 Идентифицирует опасные и 

вредные факторы в рамках осуществляемой 

деятельности. 

ИДК-3УК-8 Выявляет проблемы, связанные с 

нарушениями техники безопасности на 

рабочем месте; предлагает  мероприятиях по 

предотвращению чрезвычайных ситуаций. 

ИДК-4УК-8 Разъясняет правила поведения при  

возникновении чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного происхождения; 

оказывает первую помощь, описывает 

способы участия в восстановительных 

мероприятиях. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Экология как наука. Основные разделы Экологии 

Тема 2. Глобальные экологические проблемы 

Тема 3. Антропогенное воздействие на окружающую среду 

Тема 4. Инженерная защита окружающей среды 

Тема 5. Государственное управление в сфере защиты окружающей среды 

Тема 6. Пути решения экологических проблем 

Тема 7. Экологический менеджмент. Экологическая регламентация хозяйственной 

деятельности 

Тема 8. Мировая политика и международные отношения в области охраны 

окружающей среды 

Тема 9. Социальное прогнозирование возможных последствий человеческой 

деятельности. Экстраполяционные динамические и нормативные модели будущего. 

Поиск путей выживания человечества. 

 

ПРОГРАММА 

Учебной дисциплины Б.1.Б.18  «Электротехника и электроника» 

(Разработчик: Соколов С.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование у обучающихся теоретических знаний физических основ 

функционирования современных элементов электрических устройств, принципов 

работы электроустановок и их характеристик, электронных схем и функциональных 

узлов аналоговой и цифровой электроники и микро электроники, а также, 

практических навыков в области физического эксперимента по изучению их 

характеристик. 
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Задачи учебной дисциплины: 

 подготовка обучающихся к самостоятельному проведению технического 

обслуживания электроустановок и электрооборудования в отрасли, теоретическая и 

практическая подготовка инженеров неэлектротехнических специальностей в 

области электротехники и электроники в такой мере, чтобы они могли выбирать 

необходимые электрические, электронные и микропроцессорные устройства и 

оснастку, уметь их правильно и рационально эксплуатировать и составлять 

технические задания инженерам-электрикам на разработку электрических частей 

автоматизированных устройств для управления технологическими 

производственными процессами. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование 

компетенций 

Код и наименование индикатора  

достижения компетенций 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, требуемую для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 

поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 

мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные мнения 

и суждения, аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения задачи, 

оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-2 Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и осуществляет 

математическую обработку данных, полученных в ходе 

разработки продукции животного происхождения, а также 

исследований и экспертизы ее качества и качества используемого 

сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 

химические методы анализа для разработки, исследований и 

экспертизы продукции животного происхождения и 

используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их влияния на 

окружающую среду, не допуская возникновения экологической 

опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Постоянный ток. 

Тема 2. Переменный ток. 

Тема 3. Магнитные цепи.  

Тема 4. Трёхфазные цепи переменного тока. 

Тема 5. Электрические измерения и приборы. 

Тема 6. Трансформаторы.  

Тема 7. Электрические машины 

Тема 8. Электрооборудование для автоматического и ручного управления в 

электрических цепях.  

Тема 9. Электрическое освещение 
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Тема 10. Полупроводниковые приборы. 

Тема 11 Микропроцессорная техника. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.19 «Безопасность жизнедеятельности» 

(Разработчик: Толстых А.С.) 

 

Цель учебной дисциплины: изучения дисциплины заключается в 

приобретении обучающимся компетенций, знаний, умений и навыков для 

осуществления профессиональной деятельности по специальности с учетом риска 

возникновения техногенных аварий и природных опасностей, которые могут 

повлечь чрезвычайные ситуации и привести к неблагоприятным последствиям на 

объектах ведения хозяйства, а также формирования у обучающихся ответственности 

за личную и коллективную безопасность. 

Задачи учебной дисциплины: изучения дисциплины предусматривает 

овладение знаниями, умениями и навыками решать профессиональные задачи с 

обязательным учетом отраслевых требований относительно обеспечения 

безопасности персонала и защиты населения в опасных и чрезвычайных ситуациях и 

формирования мотивации по усилению личной ответственности за обеспечение 

гарантированного уровня безопасности функционирования объектов отрасли, 

материальных и культурных ценностей в пределах научно-обоснованных критериев 

приемлемого риска. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-8. Способен создавать и 

поддерживать в повседневной жизни 

и в профессиональной деятельности 

безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения 

устойчивого развития общества, в 

том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов  

ИДК-1УК-8 Анализирует факторы вредного влияния 

на жизнедеятельность элементов среды обитания 

(технических средств, технологических процессов, 

материалов, зданий и сооружений, природных и 

социальных явлений). 

ИДК-2УК-8 Идентифицирует опасные и вредные 

факторы в рамках осуществляемой деятельности. 

ИДК-3УК-8 Выявляет проблемы, связанные с 

нарушениями техники безопасности на рабочем 

месте; предлагает мероприятиях по 

предотвращению чрезвычайных ситуаций. 

ИДК-4УК-8 Разъясняет правила поведения при 

возникновении чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного происхождения; 

оказывает первую помощь, описывает способы 

участия в восстановительных мероприятиях. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Категорийно-понятийный аппарат по безопасности жизнедеятельности, 

таксономия опасностей 

Тема 2. Естественные угрозы и характер их проявлений и действий 

Тема 3. Техногенные опасности и их последствия 
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Тема 4. Социальные опасности 

Тема 5. Применение риск-ориентированного подхода для построения моделей ЧС 

Тема 6. Менеджмент безопасности 

Тема 7. Управление силами и средствами ОХ во время ЧС 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.20 «Технология продуктов из гидробионтов» 

(Разработчик: Милохова Т.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование теоретических знаний и практических навыков в области 

рыбоперерабатывающей отрасли, совершенствования действующих 

технологических процессов, разработки новых способов комплексной и 

рациональной переработки сырья, обеспечивающих современные требования к 

качеству пищевой ценности продукции, оптимизация технологического процесса на 

основе энергосберегающих и ресурсосберегающих технологий. 

Задачи учебной дисциплины:  

-изучение технологии основных рыбных продуктов и гидробионтов, 

требования к их качеству сырья и готовых продуктов.  
- изучение холодильной обработки, посол, копчения, технологии 

стерилизованной продукции.  

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты 

от мнений, интерпретаций, оценок, формирует 

собственные мнения и суждения, аргументирует свои 

выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук 

для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки продукции животного 

происхождения, а также исследований и экспертизы 

ее качества и качества используемого сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-

химические и химические методы анализа для 

разработки, исследований и экспертизы продукции 

животного происхождения и используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом 

их влияния на окружающую среду, не допуская 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

возникновения экологической опасности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Введение. 

Тема 2. Классификация рыбных пород и их характеристика. 

Тема 3. Методы переработки гидробионтов в пищевой промышленности. 

Тема 4. Физико-химические изменения гидробионтов при переработке. 

Тема 5. Холодильная технология. 

Тема 6. Основные принципы и способы консервирования. 

Тема 7. Технология соленой рыбной продукции и пресервов. 

Тема 8. Технология копченой, сушеной и вяленой рыбопродукции. 

Тема 9. Производство стерилизованных консервов. 

Тема 10. Новые продукты, вырабатываемые на основе рыбного сырья. 

Тема 11. Технология производства рыбных кормовых фаршей, кормовой 

продукции из гидробионтов. 

Тема 12. Технология производства жира (технический жир, медицинский жир). 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.21 «Технология мяса и мясных  

продуктов»  

(Разработчик: Боровков С.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование знаний в области технологии мяса и мясной продукции, ассортимента 

продукции, особенностях химического состава сырья, технологии производства, 

направленных на сохранение качественных характеристик или получение новых видов 

продукции из животного сырья. 

Задачи учебной дисциплины:  

изучение основных нормативных и технических документов, регламентов, 

ветеринарных норм и правил, используемых в процессе хранения и переработки мяса и 

мясных продуктов; - приобретение навыков в разработке и организации 

технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения, 

производственного контроля полуфабрикатов, температрно-временных параметров 

процессов и контроля качества готовой мясной продукции; - формирование базовых 

знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч. самостоятельного) освоения различных 

технологий в производстве мяса и мясных продуктов. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-2 Способен применять основные 

законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 
осуществляет математическую обработку данных, 
полученных в ходе разработки продукции животного 
происхождения, а также исследований и экспертизы ее 
качества и качества используемого сырья 
ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-химические и 
химические методы анализа для разработки, 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

исследований и экспертизы продукции животного 
происхождения и используемого сырья 
ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом их 
влияния на окружающую среду, не допуская 
возникновения экологической опасности 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические процессы 

производства продуктов животного 

происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические навыки технологии 
производства продуктов животного происхождения 
ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает производственные процессы, 
технологические регламенты и стандарты предприятий 
пищевой промышленности 
ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 
осуществления заданных объемов  деятельности  
департаментов (служб, отделов), в т.ч.в кадрах и сырье, 
материально – техническом обеспечении и пр. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Технология производства мяса и мясных полуфабрикатов. Введение. Роль 

мясопродуктов в питании человека Цель и задачи дисциплины. Место дисциплины 

в структуре образовательной программы. Планируемые результаты освоения 

дисциплины. Ознакомление обучающихся с возможными рисками освоения 

дисциплины и формами текущего и промежуточного контроля. Роль мясопродуктов 

в питании человека, пищевая и биологическая ценность. Номенклатура и 

характеристика выпускаемой продукции, критерии оценки 

Тема 2. Холодильная обработка мяса и мясных продуктов Холодильная обработка 

как способ консервирования мяса. Классификация мяса по термическому 

состоянию. Цель охлаждения. Способы охлаждения мясного сырья и их оценка. 

Тепло- и массообмен мяса с окружающей средой. Усушка мяса при охлаждении и 

хранении. Подмораживание мяса, его цель и режимы. Параметры и длительность 

хранения мяса в подмороженном состоянии. Замораживание мяса и мясопродуктов. 

Размораживание мяса. Изменения, происходящие в сырье при размораживании. 

Способы размораживания. 

Тема 3. Технология сублимирования мяса и мясопродуктов Теоретические основы 

сублима-ционной сушки, закономерности тепло – и массопереноса в различные 

периоды сушки. Способы теплоотвода и их оценка. Технология сублимационной 

сушки мяса и мясопродуктов. 

Тема 4. Производство сырых полуфабрикатов. Технология вторых замороженных 

готовых блюд. Классификация полуфабрикатов. Сырье и вспомогательные 

материалы. Упаковочные материалы и тара. Производство натуральных 

полуфабрикатов и фасованного мяса.  

Тема 5. Технология колбасного производства. Производство колбасных, соленых и 

копченых изделий Колбасные изделия. Ассортимент и требования к готовой 

продукции. Характеристика основного сырья и вспомогательных материалов. 

Требования к ним. Подготовка основного сыр 

Тема 6. Технология мясных консервов. Производство мясных баночных консервов 

Ассортимент и принципы клас-сификации консервов. Требования стандартов к 



48 

 

качеству продукции. Виды сырья и требования к нему. Виды тары и их 

характеристика Технологический процесс производ 

Тема 7. Технология продуктов вторичного назначения на основе мясного сырья. 

Влияние сушки на свойства мясных продуктов Современный отечественный и 

зарубежный опыт. Технологический процесс комплексной переработки кости на 

отечественных и зарубежных линиях.  

Тема 8. Производство клея и желатина; схемы производства клея и желатина. 

Характеристика клея и желатина. Промышленное использование. Виды сырья и 

требования к нему. Технологический процесс производства. Обоснование 

технологических процессов и техника производств  

Тема 9. Производство яйцепродуктов; характеристика яиц Строение, состав и 

свойства куриного яйца. Пищевая ценность яиц и его компонентов. Требования к 

качеству яиц. Хранение яиц. Технологический процесс получения мороженых и 

сухих яйцепродуктов. Упаковка, маркировка. 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.22 «Технология продуктов и организация 

мини-производств»  

(Разработчик: Кравченко Н.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение знаний основ технологий пищевых продуктов в условиях мини-

производств, развитие навыков самостоятельного анализа процессов производства 

продуктов питания животного происхождения в условиях мини-производств. 

Задачи учебной дисциплины:  

усвоение основных понятий, которые используются в технологии мини-производств, 

изучение характеристики сырья и сущности всех физико-химических и 

микробиологических процессов, которые происходят при ее технологической 

обработке, изучение основных этапов производства продуктов питания в условиях 

мини-производств, определение ассортимента продуктов питания животного 

происхождения на мини-производствах, научное обоснование выбора параметров 

технологических процессов производств, которые обеспечивают высокую 

эффективность производства и качество готовой продукции. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-3 Способен использовать знания 

инженерных процессов при решении 

профессиональных задач и 

эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 
области эксплуатации современного технологического 
оборудования, приборов используемых в производстве 
продукции из сырья животного происхождения  
ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 
проектировании предприятий пищевой промышленности 
ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 
процессам, протекающим в современном 
технологическом оборудовании 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические процессы 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические навыки 
технологии производства продуктов животного 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

производства продуктов животного 

происхождения 

происхождения 
ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает производственные процессы, 
технологические регламенты и стандарты предприятий 
пищевой промышленности 
ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 
осуществления заданных объемов  деятельности  
департаментов (служб, отделов), в т.ч.в кадрах и сырье, 
материально – техническом обеспечении и пр. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Технология мяса и мясопродуктов.  

Тема 2. Технология консервирования мясного сырья.  

Тема 3. Технология переработки сельскохозяйственной птицы и яиц. Характеристика 

сырья. Особенности технологии кулинарных изделий из мяса птицы,       колбас, 

ветчинной продукции, консервированной продукции в условиях мини-производств. 

Тема 4. Технология переработки рыбы и морепродуктов. 

Тема 5. Технология молока и молочных продуктов, масла сливочного. Характеристика 

молочного сырья, способы ее первичной обработки.  

Тема 6. Характеристика процессов приготовления цельномолочной, кисломолочной 

продукции.  

Тема 7. Технология производства мягких сыров, полученных термокислотным способом.  

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.23 «Общие технологии пищевых  

производств» 

(Разработчик: Попова Т.Н.) 

Цель учебной дисциплины: 

приобретение бакалаврами необходимых базовых теоретических и практических 

знаний, позволяющие управлять технологическими процессами в области 

производства продуктов питания из сырья животного происхождения, оптимизации 

рецептур и улучшения качества готовой продукции и использования современных 

технологических решений, направленных на рациональное использование сырья и 

получение продуктов с заданными качественными характеристиками, рациональной 

переработки  сырья, обеспечивающих современные требования к качеству, 

биологической ценности и экологической безопасности продукции. 

Задачи учебной дисциплины: 

формирование первичных профессиональных умений и навыков; подготовка 

бакалавров к осознанному и углубленному изучению дисциплин профессионального 

цикла;  формирование практических профессиональных умений и навыков; 

формирование основных научно-практических знаний в области технологии мяса и 

мясных продуктов; получение знаний о видах и способах подготовки сырья для 

предприятий переработки мяса; овладение навыками организации 

производственного контроля качества сырья; усвоение начал физико-химических и 

биохимических процессов переработки мясного сырья; усвоение навыков 
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эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

ОПК-1 Способен понимать принципы 

работы современных информационных 

технологий и использовать их для решения 

задач профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования 

информационной безопасности при 

осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии при 

взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в области 

электронной торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии учитывая 

особенности взаимодействия с лицами с 

ограниченными возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный 

поиск информации, необходимой для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические процессы производства 

продуктов животного происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические 

навыки технологии производства продуктов 

животного происхождения 

ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает 

производственные процессы, 

технологические регламенты и стандарты 

предприятий пищевой промышленности 

ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в 

ресурсах для осуществления заданных 

объемов  деятельности  департаментов 

(служб, отделов), в т.ч.в кадрах и сырье, 

материально – техническом обеспечении и 

пр. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Первичная обработка сырья  

Тема 2. Консервирование сырья и готовой продукции холодом  

Тема 3. Посол пищевого сырья  

Тема 4. Копчение, сушка и вяление как способ консервирования пищевого сырья.  

Тема 5. Стерилизация как физический способ консервирования 

Тема 6. Производство колбасных изделий  

Тема 7. Технология молока и молочных продуктов  

Тема 8. Технология производства  жиров и продуктов на их основе 

Тема 9. Производство яйцепродуктов; характеристика яиц 

 

 

ПРОГРАММА 
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учебной дисциплины Б.1.Б.24 «Физико-химические основы и общие 

принципы переработки сырья животного происхождения» 

(Разработчик: Корнийчук В.Г.) 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование знаний физико-химических основ и общих принципов переработки 

сырья животного происхождения, развитие навыков самостоятельного анализа 

физико-химических, микробиологических и биохимических процессов производства 

продуктов питания. 

Задачи учебной дисциплины:  

-изучение физико-химических основ и общих принципов переработки сырья 

животного происхождения, получение практических умений обучающихся по 

организации производства по переработке.  

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-2 Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных наук 

для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки продукции животного 

происхождения, а также исследований и экспертизы 

ее качества и качества используемого сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-

химические и химические методы анализа для 

разработки, исследований и экспертизы продукции 

животного происхождения и используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с учетом 

их влияния на окружающую среду, не допуская 

возникновения экологической опасности 

ОПК-3 Способен использовать 

знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач 

и эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 

области эксплуатации современного 

технологического оборудования, приборов 

используемых в производстве продукции из сырья 

животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 

проектировании предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 

процессам, протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Технологические системы и процессы пищевых производств. Основные 

закономерности пищевых технологий. 

Тема 2. Характеристика и изменения белков в технологическом процессе 

Тема 3. Жиры, их характеристика и изменения в технологическом процессе 

Тема 4. Углеводы в технологическом процессе производства продукции 

общественного питания 

Тема 5. Изменения химического состава, цвета и формирование вкусо-

ароматического комплекса при тепловой обработке продуктов 
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Тема 6. Физико-химические основы технологии. Структурообразование в 

дисперсных системах 

Тема 7. Биохимические и микробиологические основы технологии. Ферменты в 

пищевых технологиях 

 

ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.25 «Проектирование предприятий пищевой 

промышленности»  

(Разработчик: Владимиров С.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

формирование системы теоретических знаний и практических навыков в отрасли 

автоматизированного моделирования предприятий мясной отрасли. 

Задачи учебной дисциплины: 

подготовка будущих специалистов профессионально принимать участие в разработке 

проектов новых предприятий мясной отрасли, проводить экспертизу и оценку качества 

проектных решений действующих предприятий, разрабатывать современные 

мероприятия по их усовершенствованию, обосновывать и принимать решение 

относительно необходимости разработки и внедрения новаций на предприятиях мясной 

отрасли. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения  

компетенции 

ОПК-3 Способен использовать знания 

инженерных процессов при решении 

профессиональных задач и 

эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 
области эксплуатации современного технологического 
оборудования, приборов используемых в производстве 
продукции из сырья животного происхождения  
ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 
проектировании предприятий пищевой промышленности 
ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 
процессам, протекающим в современном 
технологическом оборудовании 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические процессы 

производства продуктов животного 

происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические навыки 
технологии производства продуктов животного 
происхождения 
ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает производственные процессы, 
технологические регламенты и стандарты предприятий 
пищевой промышленности 
ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 
осуществления заданных объемов  деятельности  
департаментов (служб, отделов), в т.ч.в кадрах и сырье, 
материально – техническом обеспечении и пр. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Основы проектирования предприятий мясной отрасли 

Тема 2. Здания промышленных предприятий и их элементы 

Тема 3. Этапы проектирования зданий и сооружений 
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ПРОГРАММА  

учебной дисциплины Б.1.Б.26 «Стандартизация, метрология, 

сертификация продуктов питания»  

(Разработчик: Полякова А.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися знаний, необходимых для производственной, проектной и 

исследовательской деятельности, работ по управлению безопасностью и качеством 

выпускаемой продукции и оказываемых услуг с применением современных средств 

измерений. 

Задачи учебной дисциплины:  

освоить общие понятия, цели, задачи метрологии, стандартизации. Овладеть 

современными методами, методиками и средствами измерения, используемыми в 

профессиональной деятельности. Особое внимание уделить вопросу подтверждения 

соответствия, как одному из важнейших факторов, позволяющих подтверждать 

соответствие произведенной продукции требованиям стандартов и других нормативных 

документов, а также способствующих выходу отечественной продукции и услуг на 

мировой рынок. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять системный 

подход для решения поставленных 

задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие. 
ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 
требуемую для решения поставленной задачи. 
ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для решения 
поставленной задачи. 
ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает факты от 
мнений, интерпретаций, оценок, формирует собственные 
мнения и суждения, аргументирует свои выводы. 
ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и недостатки. 

ОПК-1 Способен понимать принципы 

работы современных 

информационных технологий и 

использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии при взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в области электронной 

торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные информационные 

технологии учитывая особенности взаимодействия с 

лицами с ограниченными возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Метрология. Теоретические основы метрологии. Закон «Об обеспечении 

единства». Эталоны. ГКиН. 
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Тема 2. Стандартизация и техническое регулирование. Подтверждение 

соответствия. Техническое регулирование. Стандартизация 

Тема 3. Инженерное оборудование промышленных зданий. Водоснабжение и 

канализация; отопление и вентиляция. Водоснабжение предприя-тий отрасли, 

оборотная вода, снабжение горячей водой. Системы отопления, нагревательные 

приборы. Системы вентиляции и кондиционирования воздуха. Паро-, холодо- и 

электроснабжение. Охрана окружающей среды. Технико-экономическая часть. 

Амортизационные отчисления, себестоимость продукции, срок окупаемости. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.27 «Процессы и аппараты пищевых 

производств» 

(Разработчики: Корнийчук В.Г.) 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование знаний процессов и аппаратов пищевых производств, 

подготовка обучающихся к производственно-технологической деятельности, 

связанной с пищевыми производствами  

Задачи учебной дисциплины:  

-изучение основных принципов организации проведения процессов пищевых 

производств, их закономерностей и  аппаратурного оформления процессов, методик 

расчета процессов и аппаратов. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-3 Способен использовать 

знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач 

и эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 

области эксплуатации современного 

технологического оборудования, приборов 

используемых в производстве продукции из сырья 

животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 

проектировании предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 

процессам, протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Введение. Общие принципы анализа и расчета процессов и аппаратов 

Тема 2. Основы рационального конструирования аппаратов 

Тема 3. Моделирование процессов и аппаратов 

Тема 4. Характеристика дисперсных систем 

Тема 5. Получение однородных и гетерогенных систем 

Тема 6. Механические процессы 

Тема 7. Тепловые процессы 

Тема 8. Массообменные процессы 

Тема 9. Сушка пищевых материалов 
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ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.28 «Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса 

и мясных продуктов» 

(Разработчик: Милохова Т.А.) 

 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование знаний, умений и навыков в области заболеваний животных, 

производства и реализации безопасной продукции на основе действующих 

нормативных документов.  

Задачи учебной дисциплины:  

-изучение основных понятий и правовых аспектов обеспечения контроля и 

надзора за качеством и безопасностью мясной продукции;  

- изучение правил использования условно годного сырья, и сырья 

подлежащего утилизации;  

- приобретение навыков разработки системы контроля за качеством и 

безопасностью продукции животного происхождения;  

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч. 

самостоятельного) изучения природы инфекционных заболеваний, пищевых 

отравлений микробной и немикробной природы, инвазионных заболеваний общих 

для человека и животных.  

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-1 Способен понимать 

принципы работы современных 

информационных технологий и 

использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии при взаимодействии с 

субъектами рынка индустрии питания, в том числе в 

области электронной торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии учитывая особенности 

взаимодействия с лицами с ограниченными 

возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

ОПК-3 Способен использовать 

знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач 

и эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 

области эксплуатации современного 

технологического оборудования, приборов 

используемых в производстве продукции из сырья 

животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 

проектировании предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 
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Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

процессам, протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Введение в предмет. Общая характеристика ветеринарных документов, 

используемых в ветеринарно-санитарной экспертизе. 

Тема 2. Ветеринарно-санитарные правила сбора, утилизации и уничтожения 

биологических отходов. 

Тема 3. Ветеринарно-санитарные требования при заготовке животных. 

Тема 4. Ветеринарно-санитарные требования при транспортировке животных 

Тема 5.  Ветеринарно-санитарные требования к предприятиям по переработке 

животных 

Тема 6. Порядок приема, сдачи и подготовке к убою здоровых и больных животных. 

Технология убоя и первичной переработки крупного рогатого и мелкого скота 

Тема 7.  Технология убоя и первичной переработки птицы 

Тема 8.  Ветеринарно-санитарные требования при переработке здоровых и больных 

животных и птицы  

Тема 9. Организация и проведение предубойного осмотра животных на 

мясокомбинатах и в условиях хозяйства 

Тема 10. Организация и проведение послеубойного осмотра мяса и мясных 

продуктов. Клеймение и маркировка мяса. 

Тема 11.  Лимфатическая система и ее значение 

Тема 12. Современные методы консервирования мяса и мясных продуктов. 

Современные методы консервирования мяса и мясных продуктов. Консервирование 

мяса низкой температурой и классификация мяса по термическому состоянию. 

Тема 13. Основные принципы ветеринарно-санитарной экспертизы при 

инфекционных болезнях 

Тема 14. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых токсикоинфекциях и 

токсикозах, при отравлениях животных не бактериальной природы и обработке 

ветеринарными препаратами. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.29. «Оборудование предприятий отрасли (мясо-

молочная и рыбная)» 

(Разработчик (-ки): Миронова Н.А.) 

Цель учебной дисциплины: 

Подготовка обучающихся к производственно-технологической деятельности, 

связанной с пищевыми производствами. Овладение обучающимися навыками 

проектирования элементов оборудования, методами их расчета, оформления 

тестовых и графических материалов в соответствии с требованиями стандартов 

ЕСКД. 

Задачи учебной дисциплины: 
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- Ознакомить обучающихся с основными принципами организации 

проведения процессов пищевых производств, их закономерностями и с 

аппаратурным оформлением процессов; 

- Обеспечить усвоение обучающимися методик расчета процессов и 

оборудования общественного питания; 

- Научить обосновывать предложения по совершенствованию 

технологических процессов и оборудования общественного питания; 

- Осмысление глубины отдельных вопросов (частей) материала, что должно 

заставить обучающегося более сознательно подойти к изучению этих частей; 

- Понимание незавершенности дисциплины, как в научном, так и в 

методическом плане, то есть ее развитие. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны быть 

сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-2 Способен применять основные 

законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку 

данных, полученных в ходе разработки 

продукции животного происхождения, а также 

исследований и экспертизы ее качества и 

качества используемого сырья 

ИДК-2ОПК-2 Применяет основные физико-

химические и химические методы анализа для 

разработки, исследований и экспертизы 

продукции животного происхождения и 

используемого сырья 

ИДК-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с 

учетом их влияния на окружающую среду, не 

допуская возникновения экологической 

опасности 

ОПК-3 Способен использовать знания 

инженерных процессов при решении 

профессиональных задач и 

эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук 

в области эксплуатации современного 

технологического оборудования, приборов 

используемых в производстве продукции из 

сырья животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук 

при проектировании предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 

процессам, протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Классификация машин и аппаратов для переработки продуктов животного 

происхождения. 

Тема 2. Оборудование для механической обработки молока и молочных продуктов. 

Тема 3. Оборудование для тепловой обработки молока и молочных продуктов. 

Тема 4. Оборудование для производства сливочного масла. 

Тема 5. Оборудование для производства творога. 
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Тема 6. Оборудование для производства сыра. 

Тема 7. Сушильное оборудование. 

Тема 8. Оборудование для фасования сухих молочных продуктов. 

Тема 9. Оборудование для упаковывания сухих молочных продуктов. 

Тема 10. Физические основы получения холода. 

Тема 11. Схемы и циклы компрессионных машин. 

Тема 12. Оборудование для крупного, среднего и тонкого измельчения мясного 

сырья. 

Тема 13. Оборудование для перемешивания мясного сырья. 

Тема 14. Оборудование для шприцевания мясного сырья. 

Тема 15. Оборудование для формования мясного сырья. 

Тема 16. Оборудование для термической обработки мясного сырья. 

Тема 17. Оборудование для упаковывания мяса и мясных продуктов. 

Тема 18. Рыбоочистительное оборудование. 

Тема 19. Рыборазделочное оборудование. 

Тема 20. Оборудование для упаковывания рыбы. 

Тема 21. Компрессора для торгового холодильного оборудования. 

Тема 22. Теплообменные аппараты холодильных машин. 

Тема 23. Холодильные агрегаты. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.30 «Тепло- и хладотехника» 

(Разработчик: Карнаух В.В.) 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование знаний обучающихся в области тепло-, хладотехники, создание 

фундамента для усвоения профилирующих дисциплин, развитие навыков и умения 

творческого использования основных закономерностей тепло-, хладотехники при 

решении конкретных задач в области пищевой промышленности. 

Задачи учебной дисциплины:  
-изучение основных законов термодинамики и методов их применения для 

анализа и расчета процессов, используемых в тепловых и холодильных машинах; 
получение навыков работы с литературными и электронными базами справочных 
данных; освоение методов расчета термодинамических процессов в разнообразных 
теплоэнергетических и низкотемпературных установках; освоение методов 
термодинамического анализа и оценки эффективности процессов и циклов 
теплосиловых, теплонасосных и холодильных установок. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические процессы 

производства продуктов 

животного происхождения 

ИДК-1ОПК-4  Знает и имеет практические навыки 

технологии производства продуктов животного 

происхождения 

ИДК-2ОПК-4 Разрабатывает производственные 

процессы, технологические регламенты и стандарты 

предприятий пищевой промышленности 
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ИДК-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 

осуществления заданных объемов  деятельности  

департаментов (служб, отделов), в т.ч.в кадрах и 

сырье, материально – техническом обеспечении и 

пр. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Основные понятия и определения термодинамики. Уравнение состояния 

идеального газа. 

Тема 2. Газовые смеси. Теплоемкость идеальных газов и их смесей. 

Тема 3. Первый и второй  законы термодинамики. 

Тема 4. Влажный воздух:  процессы обработки, расчетные диаграммы. 

Тема 5. Реальные газы: уравнение состояния, процессы. 

Тема 6. Циклы тепловых машин и установок. 

Тема 7. Физические основы получения холода. Циклы холодильных машин. 

Тема 8. Введение в теплообмен. Теплопроводность – как простой вид теплообмена. 

Тема 9. Конвективный теплообмен. 

Тема 10. Теплообмен излучением. 

Тема 11. Сложный теплообмен. Теплообменные аппараты в пищевой и холодильной 

индустрии. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.31 «Экономика и управление  

предприятий отрасли» 

(Разработчик: Палий Н.С.) 

Цель учебной дисциплины:  

приобретение обучающимися комплексных знаний о принципах и 

закономерностях функционирования предприятия как хозяйственной системы, о 

методах планирования и управления деятельностью предприятия. 

Задачи учебной дисциплины:  

овладение знаниями в области управления ресурсным потенциалом 

предприятий отрасли; принципов организации производственного процесса;  

организация финансово-экономической деятельности предприятия; получение 

навыков планирования деятельности и управления предприятием; изучение основ 

анализа и методов оценки эффективности; выработка управленческих решений в 

целях повышения эффективности. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает 

факты от мнений, интерпретаций, оценок, 



60 

 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

формирует собственные мнения и суждения, 

аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

ОПК-1 Способен понимать 

принципы работы современных 

информационных технологий и 

использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ИДК-1ОПК-1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ИДК-2ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии при взаимодействии с 

субъектами рынка индустрии питания, в том числе в 

области электронной торговли 

ИДК-3ОПК-1 Применяет современные 

информационные технологии учитывая особенности 

взаимодействия с лицами с ограниченными 

возможностями здоровья 

ИДК-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Структура национальной экономики. 

Тема 2. Предприятие – основное звено экономики. 

Тема 3. Имущество и источники финансирования предприятия. 

Тема 4. Основные фонды. 

Тема 5. Оборотный капитал предприятия. 

Тема 6. Трудовые ресурсы предприятия. 

Тема 7. Основы организации производственного процесса. 

Тема 8. Издержки производства и себестоимость продукции. 

Тема  9.  Оценка  эффективности  хозяйственной  деятельности  и  состояния 

баланса. 

Тема 10. Цена и ценообразование. 

Тема 11. Планирование деятельности предприятия. 

Тема 12. Стратегия развития предприятия. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.32 «Основы охраны труда» 

(Разработчик: Блинов В.Р.) 

Цель учебной дисциплины:  

Обучение обучающихся методам и способам обеспечения безопасности, 

сохранения здоровья и трудоспособности человека в процессе труда на 

предприятиях, в учреждениях и организациях 

Задачи учебной дисциплины:  

Ознакомление с основными положениями трудового законодательства, 

особенностями управления охраной труда на предприятиях, в учреждениях и 

организациях; изучение вопросов производственной санитарии в структурных 

подразделениях, методов нормализации санитарно-гигиенических условий труда и 
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пожарной безопасности 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося 

должны быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения: 

Код и наименование компетенции 
Код и наименование индикатора  

достижения компетенции 

УК-8 Способен создавать и поддерживать в 

повседневной жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения устойчивого 

развития общества, в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных си 

ИДК-1УК-8 Анализирует факторы вредного 

влияния на жизнедеятельность элементов  

среды обитания (технических средств, 

технологических процессов, материалов, 

зданий и сооружений, природных и 

социальных явлений). 

ИДК-2УК-8 Идентифицирует опасные и 

вредные факторы в рамках осуществляемой 

деятельности. 

ИДК-3УК-8 Выявляет проблемы, связанные с 

нарушениями техники безопасности на 

рабочем месте; предлагает  мероприятиях по 

предотвращению чрезвычайных ситуаций. 

ИДК-4УК-8 Разъясняет правила поведения при  

возникновении чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного происхождения; 

оказывает первую помощь, описывает 

способы участия в восстановительных 

мероприятиях. 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Организация и управление охраной труда. 

Тема 2.  Анализ условий труда на рабочих местах. 

Тема 3. Нормализация производственной среды и трудового процесса на 

предприятиях отрасли. 

Тема 4. Анализ причин травматизма и профессиональных заболеваний в отрасли. 

Тема 5. Пути улучшения условий и повышение безопасности труда в отрасли. 

Тема 6. Факторы пожаро- и взрывоопасности, технические решения по их 

устранению. 

Тема 7.  Обеспечение пожарной безопасности. 

 

ПРОГРАММА 

учебной дисциплины Б.1.Б.33 «Анатомия и гистология 

сельскохозяйственных животных» 

(Разработчик: Милохова Т.А.) 

Цель учебной дисциплины:  

Формирование у обучающихся основополагающие теоретические и 

практические навыки в гистологии и анатомии сельскохозяйственных животных. 

Задачи учебной дисциплины:  

–формирование у обучающихся знаний о наиболее общих закономерностях в 

гистологии и анатомии сельскохозяйственных животных, показать взаимосвязь всех 

процессов в жизнедеятельности живого организма; 
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–познакомить обучающихся с основными закономерностями 

морфологическое строение клеток, тканей, органов, систем органов и их 

классификацию; 

–дать представление обучающимся о новых понятиях и знаниях: разных типов 

гистологических тканей, строения различных органов сельскохозяйственных 

животных и использования продуктов животноводства; 

–показать практическую важность изучения методов оценки здорового 

состояния органов и тканей сельскохозяйственных животных и протекающих в них 

гистологических и анатомических процессов. 

В результате освоения изучения учебной дисциплины у обучающегося должны 

быть сформированы компетенции и индикаторы их достижения:  
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

ИДК-1УК-1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые 

составляющие. 

ИДК-2УК-1 Определяет и ранжирует информацию, 

требуемую для решения поставленной задачи. 

ИДК-3УК-1Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи. 

ИДК-4УК-1 При обработке информации отличает 

факты от мнений, интерпретаций, оценок, 

формирует собственные мнения и суждения, 

аргументирует свои выводы. 

ИДК-5УК-1 Рассматривает возможные варианты 

решения задачи, оценивая их достоинства и 

недостатки. 

ОПК-3 Способен использовать 

знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач 

и эксплуатации современного 

технологического оборудования и 

приборов 

ИДК-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 

области эксплуатации современного 

технологического оборудования, приборов 

используемых в производстве продукции из сырья 

животного происхождения  

ИДК-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук при 

проектировании предприятий пищевой 

промышленности 

ИДК-3ОПК-3 Знает и имеет практические знания по 

процессам, протекающим в современном 

технологическом оборудовании 

Наименование тем учебной дисциплины: 

Тема 1. Общая гистология. 

Тема 2. Понятия о тканях организма животных. 

Тема 3. Эпителиальные ткани. Соединительные ткани. 

Тема 4. Кровь. Лимфа.  

Тема 5. Опорно-трофические соединительные ткани.  

Тема 6. Соединительные ткани со специальными свойствами.  

Тема 7. Опорные соединительные ткани; Мышечные ткани. Нервная ткань. 

Тема 8.  Происхождение сельскохозяйственных животных.  

Тема 9. Внешнее строение парнокопытных и непарнокопытных 

сельскохозяйственных животных и свиней. 
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Тема 10. Строение опорно-двигательной системы сельскохозяйственных  животных. 

Тема 11. Строение пищеварительной системы сельскохозяйственных животных.  

Тема 12. Дыхательная система сельскохозяйственных  животных.  

Тема 13. Строение нервной системы сельскохозяйственных  животных.  

Тема 14. Репродуктивная и выделительная системы сельскохозяйственных 

животных. 

Тема 15. Болезни и иммунная система сельскохозяйственных животных 

 

 

В целях организации и проведения практики должны быть разработаны и 

утверждены рабочие программы учебной и производственной практик. 

Рабочие программы всех видов и типов практик должны быть разработаны на 

основании Типового положения «О практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы высшего образования Донецкой 

Народной Республики», утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Донецкой Народной Республики от 16.12.2015 г. №911 «Об утверждении 

Типового положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы высшего образования Донецкой 

Народной Республики» с учетом изменений, внесенных Приказом от 22.09.2017 г. 

№978. 

 

5.5. Рекомендации по разработке фондов оценочных средств для 

промежуточной аттестации 

Оценочные материалы по учебным дисциплинам (модулям), практикам и 

государственной итоговой аттестации должны быть разработаны и утверждены 

кафедрами Университета. 

Для каждого результата обучения по учебной дисциплине (модулю) и 

практике определены показатели и критерии оценивания на различных этапах их 

формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

 

5.6. Рекомендации по разработке программы государственной итоговой 

аттестации. 

Государственная итоговая аттестация выпускника является обязательной и 

осуществляется после освоения основной образовательной программы в полном 

объеме. Нормативно-методическое обеспечение по ОПОП ВО осуществляется в 

соответствии с Положением об оценочных материалах для проведения 

государственной итоговой аттестации ПП 2-189/УН. 

Программа государственной итоговой аттестации определяет требования к 

содержанию и процедуре проведения государственного экзамена, а также  

требования к содержанию, объему и структуре выпускных квалификационных 

работ. 
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Раздел 6. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПО ОПОП ВО 

 

Материально-техническая база Университета соответствует действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен основной учебной и учебно-

методической литературой, методическими пособиями, необходимыми для 

организации образовательного процесса по всем учебным дисциплинам (модулям) в 

соответствии с нормативами, установленными ФГОС ВО и ГОС ВО и имеют доступ 

к современным информационным базам данных. 

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том 

числе в случае применения электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий, к современным профессиональным базам данных и 

информационным справочным системам, состав которых определяется в рабочих 

программах дисциплин (модулей) и подлежит ежегодному обновлению. 

В Университете создана благоприятная социокультурная среда, 

обеспечивающая возможность формирования универсальных компетенций и 

всестороннего развития личности, а также непосредственно способствующая 

освоению образовательной программы. 

 

7. ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 

При организации воспитательной деятельности Университет, факультет, 

кафедра взаимодействуют с общественными организациями и объединениями, 

работодателями и другими социальными партнёрами, имеющими позитивные 

программы деятельности и совпадающие цели. 

Все мероприятия, относящиеся к сфере воспитательной работы, проводятся в 

соответствии с Правилами внутреннего распорядка обучающихся и Правилами 

внутреннего распорядка общежитий Университета. 

 

7.1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

7.1.1 Концептуально-ценностные основания и принципы организации 

воспитательного процесса  

 

Реализация Рабочей программы воспитания осуществляется на основе 

следующих ценностных принципов: 

- Принцип единства, системности и целостности, взаимосвязи всех компонентов, 

образующих воспитательный процесс, следствием которого является требование 

многосторонности воздействия на личность через систему целей, взаимосвязь 

воспитания и самовоспитания, разнообразие направлений, обеспечивающих 

богатство его содержания, а также требование необходимости применения 

комплекса соответствующих методов и воспитательных средств. Данный 
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принцип предполагает не изолированное, а комплексное применение всех 

составляющих многогранного воспитательного процесса. 

- Принцип преемственности, рассматриваемый как инструмент поэтапной 

конкретизации непрерывного воспитания и необходимое условие необходимое 

условие достижения согласованности, поступательности, плановости и 

интерактивности воспитательного процесса. Преемственность предполагает 

максимальное использование на каждом этапе воспитания достигнутого на 

предыдущих этапах. 

- Принцип нравственной позиции означает наличие личной и профессиональной 

ответственности научно-педагогического работника. Личность преподавателя 

является нравственным ориентиром для студентов.  

- Принцип природосообразности воспитания (учета возрастных, гендерных и 

индивидуальных особенностей) предполагает, что воспитание должно 

основываться на глубоком понимании взаимосвязи естественных и социальных 

процессов, научно-педагогический работник должен учитывать пол и возраст 

студента, а также развивать у него ответственность за развитие самого себя. 

- Принцип культуросообразности воспитания предполагает, что воспитание 

должно основываться на культурно-исторических традициях страны, региона, 

где живет человек, в контексте общемировых тенденций развития культуры. В 

соответствии с принципом культуросообразности воспитания перед научно-

педагогическими работниками стоит задача приобщения студенческой 

молодежи к различным пластам культуры этноса, общества и мира в целом. 

- Принцип развития личности в процессе воспитания предполагает помощь 

студенческой молодежи в становлении, обогащении и совершенствовании их 

человеческой сущности, в создании условий для развития личности, исходящего 

из ее стремления к адекватному взаимодействию с разными общественными 

институтами. Этот принцип означает, что каждый человек на различных этапах 

своего развития сохраняет возможность развития и саморазвития. 

- Принцип субъект-объектного взаимодействия в системах «обучающийся-

обучающийся», «обучающийся-академическая группа», «обучающийся-

преподаватель», «преподаватель-академическая группа». Данный принцип 

основан на диалогичности воспитания, воспитания в коллективе, закрепляющий 

признание ценностно-смыслового равенства участников воспитательного 

процесса, означает, что становление и развитие личности осуществляется в 

процессе взаимодействия всех участников воспитательного процесса, при 

котором происходит обмен духовно-интеллектуальным содержанием 

(взглядами, мировосприятием, ценностями и др.). 

- Принцип приоритета инициативности, самостоятельности, самореализации 

обучающихся в учебной и внеучебной деятельности, социального партнёрства в 

совместной деятельности участников образовательного и воспитательного 

процессов. 

- Принцип соуправления как сочетания административного управления и 

студенческого самоуправления. 

- Информированности, полноты информации, информационного обмена, учёта 

единства и взаимодействия прямой и обратной связи. 
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7.1.2. Методологические подходы к организации воспитательной деятельности  

 

В основу рабочей программы воспитания положен комплекс 

методологических подходов, включающий: аксиологический (ценностно-

ориентированный), системный, системно-деятельностный, культурологический, 

проблемно-функциональный, научно-исследовательский, проектный, ресурсный, 

здоровьесберегающий и информационный подходы. 

 

7.1.3. Цель и задачи воспитательной работы  

 

Цели построены на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в обществе правил и норм поведения в интересах человека, 

семьи, общества и государства, а также формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников 

Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения 

к культурному наследию и традициям народа Донецкой Народной Республики, 

природе и окружающей среде. 

 

7.2. Содержание и условия реализации воспитательной работы  

 

7.2.1 Воспитывающая (воспитательная) среда образовательной организации 

высшего образования 

 

Воспитывающая (воспитательная) среда – это среда созидательной 

деятельности, общения, разнообразных событий, возникающих в них отношений, 

демонстрации достижений. 

Воспитательная среда Университета рассматривается как территориально и 

событийно ограниченная совокупность влияний и условий формирования личности, 

выступает фактором внутреннего и внешнего психосоциального и 

социокультурного развития личности. Вместе с тем она является интегративным 

механизмом взаимосвязи таких образовательных сред как: социокультурная, 

инновационная, акмеологическая, рефлексивная, адаптивная, киберсреда, 

здоровьеформирующая и здоровьесберегающая, билингвальная, этносоциальная и 

др.  

 

7.2.2. Примерные направления воспитательной деятельности и воспитательной 

работы 

 

К основным направлениям воспитания студенческой молодежи относятся: 

- гражданское и патриотическое воспитание, направленное на формирование 

активной гражданской позиции, патриотизма, правовой, политической, 

информационной культуры; 
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- духовно-нравственное воспитание, направленное на приобщение к 

общечеловеческим и ценностям народа Донбасса, формирование нравственной 

культуры; 

- поликультурное воспитание, направленное на формирование толерантного 

отношения к представителям других культур, национальностей, вероисповеданий и 

др.; 

- экономическое воспитание, направленное на развитие функциональной 

грамотности, основ экономической культуры личности; 

- воспитание культуры безопасности жизнедеятельности, направленное на 

формирование безопасного поведения в социальной и профессиональной 

деятельности, повседневной жизни; 

- эстетическое воспитание, направленное на формирование эстетического 

вкуса, развитие чувства прекрасного; 

- воспитание психологической культуры, направленной на развитие и 

саморазвитие личности, формирование психологической устойчивости; 

- воспитание культуры здорового образа жизни, направленное на осознание 

значимости здоровья как ценности, формирование навыков здорового образа жизни, 

физическое совершенствование; 

- экологическое воспитание, направленное на формирование экологической 

культуры личности; 

- семейное и гендерное воспитание, направленное на формирование 

ответственного отношения к семье, браку, воспитанию детей; 

- трудовое и профессиональное воспитание, направленное на понимание труда 

как личностной и социальной ценности, формирование готовности к осознанному 

профессиональному выбору; 

- воспитание культуры быта и досуга, направленное на формирование у 

студенческой молодежи ценностного отношения к материальному окружению, 

умения целесообразно и эффективно использовать свободное время. 

 

7.2.3 Виды деятельности обучающихся в воспитательной системе 

 

Основными видами реализуемых проектов являются исследовательские, 

стратегические, социальные, информационные и телекоммуникационные, арт-

проекты; 

- добровольческая (волонтёрская) деятельность, которая включает в себя 

широкий круг созидательной деятельности, охватывающая традиционные формы 

само- и взаимопомощи, предоставление адресной помощи и другие формы участия; 

- учебно-исследовательская и научно-исследовательская деятельность, 

которые реализуются в ходе образовательного процесса, когда обучающийся 

самостоятельно или под руководством научно-педагогических работников готовит 

ряд различных работ (ВКР, конкурс студенческих работ, публикация научных 

статей, тезисов конференций и т.п.), в ходе чего происходит не только их субъектно-

объектное взаимодействие, но и осуществляется воспитательный процесс, 

результатом которого является профессиональное становление личности будущего 
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специалиста, воспитание профессиональной культуры, культуры труда и этики 

профессионального общения; 

- деятельность студенческого самоуправления; 

- досуговая, творческая и социально-культурная деятельность по организации 

и проведению значимых событий и мероприятий; 

- вовлечение обучающихся в профориентационную работу, проведение Дней 

открытых дверей и т.п. 

 

7.2.4 Формы и методы воспитательной работы 

 

В соответствии с Законом Донецкой Народной Республики «Об образовании» 

научно-педагогическим работникам и другим лицам, осуществляющим 

педагогическую деятельность, предоставляется свобода выбора и использования 

педагогически обоснованных форм, средств, методов обучения и воспитания, право 

на творческую инициативу, разработку и применение авторских программ и 

методов обучения и воспитания. 

 

7.2.5 Ресурсное обеспечение реализации рабочей программы воспитания  

 

Ресурсное обеспечение воспитательной деятельности направлено на создание 

условий для осуществления деятельности по воспитанию обучающихся в контексте 

реализации ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, профиль Технология мяса и мясных продуктов. 

 

7.2.6. Инфраструктура Университета, обеспечивающая реализацию рабочей 

программы воспитания 

 

Инфраструктура и материально-техническая база воспитательной 

деятельности обеспечивает: 

- проведение массовых мероприятий, собраний, представлений, досуга и 

общения обучающихся, группового просмотра кино- и видеоматериалов, 

организации сценической работы, театрализованных представлений; 

- выпуск информационных изданий, телевизионных программ и т.д.; 

- художественное творчество с использованием современных инструментов и 

технологий, реализации художественно-оформительских и издательских проектов; 

- систематические занятия физической культурой и спортом, проведение 

секционных спортивных занятий, участие в физкультурно-спортивных и 

оздоровительных мероприятиях; 

- выполнение нормативов комплекса ГТО; 

- доступ к информационным ресурсам Интернета, учебной и художественной 

литературе, коллекциям медиаресурсов на электронных носителях, к множительной 

технике для тиражирования учебных и методических тексто-графических и аудио- и 

видеоматериалов, результатов творческой, научно-исследовательской и проектной 

деятельности обучающихся. 
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Университет, реализуя программы воспитательной деятельности, 

обеспечивает использование следующих инфраструктурных объектов, 

оборудованных средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, 

Интернет-ресурсами и специализированным инвентарем: 

- помещений для работы общественных объединений обучающихся; 

- спортивных сооружений (залы и площадки, оснащённые игровым, 

спортивным оборудованием и инвентарём); 

- помещений для проведения культурного досуга обучающихся и занятий 

художественным творчеством, техническое оснащение которых обеспечивает 

качественное воспроизведение фонограмм, звука, видеоизображений, а также 

световое оформление мероприятия; 

- объектов социокультурной среды (музей, библиотека, студенческий центр, 

студенческий клуб и другие). 

Для организации воспитательной деятельности в общежитиях 

предусматриваются соответствующие помещения (спортивные комнаты, помещения 

для культурно-массовых мероприятий и кружковой работы и т.п.) 

Номенклатура объектов инфраструктуры, площади помещений, оборудование, 

режим их работы для внеучебной деятельности соответствуют действующим 

санитарно-эпидемиологическим требованиям. 

Созданная инфраструктура в Университете обеспечивает реализацию рабочей 

программы воспитания по ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения, профиль Технология мяса и мясных 

продуктов и способствует формированию у обучающихся универсальных 

компетенций и всестороннему развитию личности. 

 

7.2.7 Социокультурное пространство. Сетевое взаимодействие с 

организациями, социальными институтами и субъектами воспитания 

 

Социокультурное пространство – это не только географическое, но и 

пространство распространения определённого ареала культуры, освоенное 

обществом.  

Социокультурное пространство является видом пространства, охватывающим 

человека и среду в процессе их взаимодействия, результатом которого является 

приращение индивидуальной культуры человека. 

 

7.3. Управление системой воспитательной работы  

 

7.3.1 Воспитательная система и управление системой воспитательной работы  

 

Воспитательная деятельность обеспечивает реализацию основ 

государственной молодёжной политики Донецкой Народной Республики, стратегии 

развития воспитания в Донецкой Народной Республике, формирование 

универсальных компетенций в соответствии с государственными образовательными 

стандартами. 
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Управление воспитательной деятельностью осуществляется в соответствии с 

законодательством Донецкой Народной Республики и Уставом Университета на 

принципах сочетания единоначалия и коллегиальности. 

 

7.3.2 Студенческое самоуправление в Университете 

 

Студенческое самоуправление – это социальный институт, осуществляющий 

управленческую деятельность, в ходе которой обучающиеся принимают активное 

участие в подготовке, принятии и реализации решений, относящихся к жизни 

Университета и их социально-значимой деятельности. 

Университет проводит подготовку обучающихся к самоуправленческой 

деятельности с привлечением специалистов различных профилей, экспертов, 

социальных партнеров. 

 

7.3.3 Мониторинг качества организации воспитательной работы и условий 

реализации содержания воспитательной деятельности 

 

Мониторинг уровня воспитанности обучающегося осуществляется 

систематически посредством контроля освоения учебных дисциплин, результатов 

практической подготовки, участия в научно-исследовательской и проектной 

деятельности, а также по результатам прохождения выпускником государственной 

итоговой аттестации. 

 

7.3.4. Компетентностный подход реализации воспитательной работы  

 

Компетентностный подход реализации воспитательной работы используется 

для определения содержания воспитания и качества подготовки специалиста, 

раскрывает интегрированную характеристику качества подготовки выпускника – 

результата образования и совокупность взаимосвязанных качеств личности. 
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Приложение 1 

 
Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС ВО и ГОС ВО по 

направлению подготовки  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

 

№ п/п 

Код 

профессионального 

стандарта 

Наименование области профессиональной деятельности 

Наименование профессионального стандарта 

01 Образование 

1. 01.001 

Профессиональный стандарт "Педагог (педагогическая 

деятельность в сфере дошкольного, начального общего, 

основного общего, среднего общего образования) 

(воспитатель, учитель)", утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 18 октября 2013 г. N 544н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 6 декабря 

2013 г., регистрационный N 30550), с изменением, 

внесенным приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 5 августа 2016 г. N 422н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 23 августа 2016 г., регистрационный N 43326) 

2. 01.003  

Профессиональный стандарт "Педагог дополнительного 

образования детей и взрослых", утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 5 мая 2018 г. N 298н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 28 августа 

2018 г., регистрационный N 52016) 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 

технологий комплексной переработки мясного и молочного сырья) 

 22.002 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии 

продуктов питания животного происхождения», 

утвержденный приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 30 августа 2019 г. N 602н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 24 сентября 2019 г., регистрационный N56040) 

40 Сквозные виды профессиональной деятельности в промышленности (в сфере 

обеспечения экологической безопасности производства, качества продукции (услуг)). 

 40.206 

Профессиональный стандарт «Специалист по управлению 

интеллектуальной собственностью и трансферу 

технологий», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2020 № 

577н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 06 октября 2020 г., 

регистрационный N60270) 

 
  




























































