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1. Общие положения

1.1. Основная образовательная программа бакалавриата (специалитета), реализуемая ФГБОУ ВПО «САМАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» по направлению подготовки 260100  профилю подготовки «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»
представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную Университетом с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующему направлению подготовки высшего профессионального образования (ФГОС ВПО), а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы.

ООП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.
1.2. Нормативные документы для разработки ООП бакалавриата  по направлению подготовки 260100.
Нормативную правовую базу разработки ООП бакалавриата составляют:

Закон Российской Федерации от 10.07.1992 № 3266-1 «Об образовании»;

Федеральный Закон Российской Федерации от 22.08.1996 № 125 «О высшем и послевузовском профессиональном образовании»;

Типовое положение об образовательном учреждении высшего профессионального образования (высшем учебном заведении), утвержденное постановлением Правительства Российской Федерации от 14 февраля 2008 г. №71 (далее – Типовое положение о вузе);

Федеральный государственный образовательный стандарт по направлению подготовки 260100 высшего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «_21_»_декабря_2009 г. № 754_;
Нормативно-методические документы Минобрнауки России;

Примерная основная образовательная программа (ПрООП ВПО) по направлению подготовки, утвержденная «17» сентября 2009 г. № 337 (носит рекомендательный характер);
Устав Самарского государственного технического университета.



1.3. Общая характеристика вузовской основной образовательной программы высшего профессионального образования 

1.3.1. Цель (миссия) ООП бакалавриата направления 260100
Миссия ООП заключается в обеспечении образовательной и научной деятельности СамГТУ:

· условий для реализации требований ФГОС ВПО как федеральной социальной нормы, с учетом особенностей научно-образовательной школы университета, актуальных потребностей региональной сферы услуг и рынка труда;

· качества высшего образования на уровне не ниже, установленного требованиями ФГОС ВПО;

· условий для объективной оценки фактического уровня сформированности обязательных результатов образования и компетенций у студентов на протяжении всего периода их обучения в университете;

· условий для объективной оценки (и самооценки) образовательной и научной деятельности университета.

1.3.2. Срок освоения ООП бакалавриата  _4 года
1.3.3. Трудоемкость ООП бакалавриата 240 зачётных единиц
1.4. Требования к абитуриенту

Абитуриент должен иметь документ государственного образца о среднем (полном) общем образовании или среднем профессиональном образовании.
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ООП бакалавриата  по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья»
2.1. Область профессиональной деятельности выпускника
Область профессиональной деятельности бакалавров включает: организацию входного контроля качества сырья растительного происхождения, пищевых добавок и улучшителей; производственный контроль качества полуфабрикатов и параметров технологического процесса; управление качество готовой продукции; разработку новых видов продукции и технологий их производства в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания населения; разработку нормативной и технической документации, технических регламентов; контроль качества продукции в соответствии с  требованиями санитарных норм и правил; эксплуатацию технологического оборудования в процессе производства; обеспечение контроля над соблюдением экологической чистоты производственных процессов; участие в подготовке проектной документации для строительства новых, реконструкции и модернизации действующих предприятий.
2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника
Объектами профессиональной деятельности бакалавров являются:

- продовольственное сырьё растительного происхождения, пищевые добавки и улучшители;

- пищевые продукты;

- технологическое оборудование пищевых предприятий;

- нормативная и техническая документация;

- методы и средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- система производственного контроля.
2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника
Бакалавр по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья» готовится к следующим видам профессиональной деятельности:

  - производственно-технологической;

  - экспериментально-исследовательской;

  - организационно-управленческой;

  - расчётно-проектной.
2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника
производственно-технологическая деятельность:

  - обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов;

  - управление технологическими процессами производства продуктов питания из растительного сырья на предприятии;

  - обеспечение выпуска высококачественной продукции: муки, крупы, крупяных продуктов, комбикормов; хлеба, кондитерских и макаронных изделий; продукции бродильной и винодельческой промышленности; продукции масло-жировой и парфюмерно-косметической промышленности;
  - реализация мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоёмкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов;

  - организация рационального ведения технологического процесса и осуществление контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продуктов питания из растительного сырья;
  - участие в разработке новых технологий и технологических схем производства продуктов питания из растительного сырья;
  - участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества сырья, учёт сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний;

  - осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и задач.

экспериментально-исследовательская деятельность:

  - изучение и анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта применительно к сфере своей профессиональной деятельности;

  - применение современных методов исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотходных технологий переработки растительного и других видов сырья;

  - участие в исследовании технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья; проведение измерения; анализ и математическая обработка экспериментальных данных; использование результатов исследований; подготовка материалов для составления научных обзоров, отчётов и публикаций;

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

организационно-управленческая деятельность:

  - организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, принятие управленческих решений;

  - управление работой коллектива исполнителей на производственных участках и в цехах на предприятии;

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

  - оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого качества готовой продукции;

  - участие в составлении технологической и отчётной документации; осуществление технического контроля и управления качеством продуктов питания из растительного сырья;

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

расчётно-проектная деятельность:

  - участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для проектирования производства продуктов питания из растительного сырья;

  - участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом обосновании строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков;
  - проведение расчётов для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов; отдельных участков предприятий;

  - использование систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения, информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий.
3. Компетенции выпускника, формируемые в результате освоения данной ООП ВПО.
Результаты освоения ООП определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности.
В результате освоения данной ООП выпускник должен обладать следующими компетенциями:
общекультурные компетенции (ОК):

- владеть культурой мышления, быть способным к обобщению, анализу, восприятию информации, постановке цели и выбору путей её достижения (ОК-1);

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

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

- способность находить организационно-управленческие решения в нестандартных ситуациях и готовность нести за них ответственность (ОК-4);
- уметь использовать нормативно-правовые документы в своей деятельности (ОК-5);

- стремиться к саморазвитию, повышению своей квалификации и мастерства (ОК-6);

- уметь критически оценивать свои достоинства и недостатки, намечать пути и выбирать средства развития достоинств и устранения недостатков (ОК-7);

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

- использовать основные положения и методы социальных, гуманитарных и экономических наук при решении социальных и профессиональных задач; способностью анализировать социально-значимые проблемы и процессы (ОК-9);

- использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа  и моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ОК-10);

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

- владеть основными методами, способами и средствами получения, хранения, переработки информации, уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ОК-12);

- способность работать с информацией в глобальных компьютерных сетях (ОК-13);

- владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-15);

- владеть средствами самостоятельного, методически правильного использования методов физического воспитания и укрепления здоровья, готовностью к достижению должного уровня физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-16).

профессиональные компетенции (ПК):
общепрофессиональные:

- использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ПК-1);

- уметь работать с компьютером как средством управления информацией (ПК-2);

- владеть основными методами защиты производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-3);

в  производственно-технологической деятельности:
- способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-4);

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

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

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

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

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

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

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

- уметь работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-12);

в экспериментально-исследовательской деятельности:

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13);

- готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при описании отчётов и научных публикаций (ПК-14);

- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);

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

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

в организационно-управленческой деятельности:

- способностью оценивать современные достижения науки и технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18);

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

- понимать принципы составления технологических расчётов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);

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

- способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22);

в расчётно-проектной деятельности:

- способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техперевооружению существующих производств (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-23);

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

- готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений (ПК-25);

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

- способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-27).
4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса при реализации ООП бакалавриата  по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья».
В соответствии с п.39 Типового положения о вузе и ФГОС ВПО бакалавриата по направлению подготовки 260100 содержание и организация образовательного процесса при реализации данной ООП регламентируется учебным планом; рабочими программами учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей); материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся; программами учебных и производственных практик; годовым календарным учебным графиком, а также методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих образовательных технологий.
4.1. Календарный учебный график.

В календарном  учебном  графике представлена  последовательность реализации ООП ВПО направления подготовки 260100, включая  теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, а также каникулы. 
Ниже приводится календарный учебный график на полный срок обучения, разработанный Университетом по направлению подготовки 260100.
4.2. Учебный план подготовки бакалавра по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья».
Учебный план  составлен с учетом общих требований к условиям реализации основных образовательных программ, сформулированных в разделе 7 ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100.
В учебном плане приведена логическая последовательность освоения циклов и разделов ООП ВПО (дисциплин, практик), обеспечивающих формирование компетенций, указана общая трудоемкость дисциплин, модулей, практик в зачетных единицах, а также их общая и аудиторная трудоемкость в часах.

В базовых частях учебных циклов указан перечень базовых дисциплин в соответствии с требованиями ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100.
Перечень и последовательность дисциплин в вариативных частях учебных циклов сформирована разработчиками ООП.
Для каждой дисциплины и практики указаны формы промежуточной аттестации.

ООП содержит дисциплины по выбору студентов в объеме не менее одной трети  вариативной части суммарно по всем трем учебным циклам ООП.
	Учебный план

	Направление подготовки (специальность) ___260100_________

Профиль подготовки (специализация)    Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

                                                                      изделий   

	Квалификация (степень) выпускника      бакалавр           

	Нормативный срок обучения ___4 года            



	№

п/п
	Наименование циклов, разделов ООП, дисциплин, практик
	Трудоёмкость
	Распределение по семестрам
	Формы промежу-точной аттеста-ции

	
	
	общая в зач.

единицах
	в часах
	
	

	
	
	
	общая
	аудиторная
	самостоятельная
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	Б1
	Гуманитарный, социальный и экономический цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Базовая часть
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Философия
	3
	108
	54
	54
	
	
	54
	
	
	
	
	
	Экзамен

	2
	История
	3
	108
	54
	54
	
	54
	
	
	
	
	
	
	Экзамен

	3
	Иностранный язык
	8
	288
	144
	144
	36
	36
	36
	36
	
	
	
	
	Зачёт, экзамен

	4
	Экономика
	4
	144
	54
	90
	
	
	
	
	54
	
	
	
	эезамен

	Б1.В
	Вариативная часть, в т.ч. дисциплины по выбору студента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Социология, политология, культурология
	5
	180
	72
	108
	
	
	
	
	36
	36
	
	
	Зачёт, 

зачёт с оценкой

	2
	Правоведение
	2
	72
	36
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	
	зачёт

	3
	Психология и педагогика
	3
	108
	36
	72
	36
	
	
	
	
	
	
	
	зачёт

	4
	Русский язык и культура речи
	2
	72
	18
	54
	18
	
	
	
	
	
	
	
	зачёт

	Б2.
	Математический и естественнонаучный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Базовая часть
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Математика
	9
	324
	180
	144
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	экзамены

	2
	Физика
	7
	252
	108
	144
	108
	
	
	
	
	
	
	
	экзамен

	3
	Общая и неорганическая химия
	9
	324
	144
	180
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	экзамены

	4
	Органическая химия
	9
	324
	144
	180
	
	
	90
	54
	
	
	
	
	экзамены

	5
	Биохимия
	4
	144
	72
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	экзамен

	Б2.В
	Вариативная часть, в т.ч. дисциплины по выбору студента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Аналитическая химия и ФХМА
	5
	180
	90
	90
	
	
	90
	
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	2
	Физическая химия
	6
	216
	108
	108
	
	
	54
	54
	
	
	
	
	Зачёт
экзамен

	3
	Экология
	2
	72
	36
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	
	зачёт

	4
	Информатика
	4
	144
	72
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	экзамен

	5
	Способы контроля, очистки и подготовки воды
	2
	72
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	зачёт

	6
	Информационные технологии
	3
	108
	36
	72
	
	36
	
	
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	7
	Микробиология
	4
	144
	72
	72
	
	
	72
	
	
	
	
	
	экзамен

	8
	Коллоидная химия
	3
	108
	36
	72
	
	
	
	36
	
	
	
	
	зачёт

	9
	Химия компонентов растительного сырья
	4
	144
	72
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	экзамен

	Б3
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Базовая (общепрофессио-нальная) часть
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Инженерная и компьютерная графика
	3
	108
	54
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	2
	Прикладная механика
	4
	144
	72
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	экзамен

	3
	Тепло- и хладотехника
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	54
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	4
	Электротехника и электроника
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	5
	Безопасность жизнедеятельности
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	
	54
	
	
	Зачёт с оценкой

	6
	Медико-биологические тре-бования и санитарные нормы качества пищевых продуктов
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	54
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	7
	Процессы и аппараты пищевых производств
	5
	180
	72
	108
	
	
	
	
	72
	
	
	
	Курсовой проект, экзамен

	8
	Пищевая микробиология
	4
	144
	72
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	Курсовая работа, экзамен

	9
	Пищевая химия
	4
	144
	54
	90
	
	
	
	
	
	54
	
	
	Курсовая работа, экзамен

	10
	Физико-химические основы и общие принципы переработ-ки растительного сырья
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	54
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	11
	Введение в технологию продуктов питания
	3
	108
	54
	54
	
	
	54
	
	
	
	
	
	Курс.раб, зачёт с оценкой

	12
	Технологические добавки и улучшители продуктов пита-ния из растительного сырья
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	
	54
	
	
	Зачёт с оценкой

	13
	Системы управления техно-логическими процессами и информационные технологии
	4
	144
	68
	76
	
	
	
	
	
	
	68
	
	экзамен

	14
	Системы менеджмента безо-пасности пищевой продукции
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	54
	
	
	
	экзамен

	
	Вариативная (профессио-нальная) часть, в т.ч. дисциплины по выбору студента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Физико-химические и био-технологические основы отрасли
	4
	144
	72
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	2
	Экономика и управление предприятием
	4
	144
	60
	84
	
	
	
	
	
	
	
	60
	экзамен

	3
	Технология хлеба, кондитер-ских и макаронных изделий
	11
	396
	206
	190
	
	
	
	
	
	36
	154
	
	Курс.раб, зачёт, экзамен

	4
	Методы исследований свой-ств сырья и готовой продукции 
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	54
	
	
	
	Зачёт с оценкой

	5
	Технохимический контроль и учёт на предприятиях отрасли
	3
	108
	50
	58
	
	
	
	
	
	
	
	50
	Зачёт с оценкой

	6
	Технологическое оборудование  отрасли 
	5
	180
	72
	108
	
	
	
	
	
	72
	
	
	Курсовой проект, экзамен

	7
	Проектирование предприятий отрасли
	6
	216
	102
	114
	
	
	
	
	
	
	102
	
	Курсовой проект, экзамен

	8
	Биотехнологические основы хлебопекарного производства
	3
	108
	51
	57
	
	
	
	
	
	
	51
	
	Зачёт с оценкой

	9
	Метрология, стандартизация и сертификация хлебопекар-ного производства
	4
	144
	72
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	Зачёт с оценкой

	10
	Прогрессивные методы инте-нсификации технологических процессов хлебопечения
	2
	72
	34
	38
	
	
	
	
	
	
	34
	
	зачёт

	11
	Современные технологии производства хлебобулочных изделий на предприятиях малой и средней мощности                     
	2
	72
	30
	42
	
	
	
	
	
	
	
	30
	зачёт

	12
	Управление качеством на предприятиях хлебопекарной промышленности
	2
	72
	34
	38
	
	
	
	
	
	
	34
	
	Зачёт

	13
	Технология муки и хлебопекарных дрожеей
	3
	108
	54
	54
	
	
	
	
	
	54
	
	
	экзамен

	14
	Технология хлебопекарного производства
	4
	144
	70
	74
	
	
	
	
	
	
	
	70
	экзамен

	15
	Основы реологии
	3
	108
	50
	58
	
	
	
	
	
	
	
	50
	экзамен

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Б.4
	Физическая культура
	2
	400
	380
	20
	54
	54
	90
	90
	54
	58
	
	
	зачёт

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Б.5
	Учебная и производствен-ная практики
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Учебная практика
	6
	216
	
	
	
	
	
	Х
	
	
	
	
	зачёт

	2
	Производственная практика
	6
	216
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	
	зачёт

	3
	Преддипломная практика
	6
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	зачёт


	Б.6
	Итоговая государственная аттестация
	12
	432
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	

	
	Общая трудоемкость основ-ной образовательной прог-раммы
	240
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбор конкретных ситуаций, психологические и иные тренинги) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных навыков обучающихся. 
Максимальный объем учебных занятий обучающихся должен составлять не более 54 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной образовательной программы и факультативных дисциплин, устанавливаемых вузом дополнительно к ООП и являющихся необязательными для изучения обучающимися.

Максимальный объем аудиторных учебных занятий в неделю при освоении ООП составляет _27_ часов. В указанный объем не входят обязательные занятия по физической культуре.

4.3. Рабочие программы учебных дисциплин 
В рабочих программах учебных дисциплин четко сформулированы конечные результаты обучения в органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми компетенциями в целом по ООП ВПО направления подготовки  260100 «Продукты питания из растительного сырья».
Аннотации  рабочих программ дисциплин учебного плана  по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья».
Б.1 Гуманитарный, социальный и экономический цикл
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Философия»
Дисциплина философия является частью гуманитарного, социального и экономического цикла дисциплин подготовки бакалавров по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств Самарского Государственного Технического университета кафедрой философии.

Цели и задачи дисциплины: основная цель состоит в том, чтобы дать студентам систематическую основу для выработки целостного мировоззрения, отвечающего перспективам развития современного общества. Такое мировоззрение обращено к революционным изменениям в науке и технике. Одновременно оно опирается на непрерывный духовный рост личности и связано с реализацией гуманистической составляющей общественного прогресса. Задачи курса философии сводятся к освещению следующих фундаментальных проблем: многообразие философских учений в их самоотрицании и исторической преемственности; многоаспектность функций философии в решении онтологических, гносеологических, методологических и аксиологических проблем; проективный характер философии в отношении разработки стратегии будущего человечества, в осмыслении ценностей XXI века.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: в результате изучения предмета студент должен знать:

 основные формы мировоззрения, базовые методы и положения социальных, экономических и гуманитарных наук, рамки ценностных ориентиров, основы логики, нормы критического подхода, основания процессов, определяющих развитие информационного общества,

уметь анализировать философские и другие, социально значимые проблемы, логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную речь, критически оценивать свои достоинства и недостатки;

 владеть навыками постановки цели, способностью в устной и письменной речи логически оформить результаты мышления, средствами развития достоинств и устранения недостатков, навыками выработки мотивации к выполнению профессиональной деятельности, иметь опыт решения проблем, связанных со спецификой работы в коллективе, ответственного участия в политической жизни. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций: ОК-1 ОК-2, ОК-4, ОК-7, ОК-9, ОК-11. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с областью социально-гуманитарных дисциплин, к которым относят историю, культурологию, социологию, политологию, основы права, этику, эстетику, религиоведение, филологию, психологию и т.д. В более широком смысле философия претендует на роль общей методологии всего накопленного знания, включая естественные, социальные и гуманитарные науки.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельную работу студентов.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме поурочного опроса, рубежный контроль в форме экзамена  ( 27 час.) и промежуточный контроль в форме тестовых заданий.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 18 ч., практические 36 ч., и 27 ч. самостоятельной работы студента. 

Аннотация рабочей программы по дисциплине «История»

Аннотация рабочей программы по дисциплине «Иностранный язык»
Дисциплина Иностранный язык является частью Гуманитарного, социального и эконо-миического цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100  Продукты питания из растительного сырья и реализуется на факультете Пищевых производств Самарского государственного технического университета кафедрой  Иностранные языки.

Цели изучения дисциплины: 

• повышение исходного уровня владения иностранным языком, достигнутого на предыдущей ступени образования (школа, лицей, колледж);

• достижение языковой и коммуникативной компетенции, достаточной для дальнейшей учебной деятельности, для изучения зарубежного опыта в нефтегазовой области, а также для осуществления межличностного общения в различных сферах бытовой, культурной и профессиональной деятельности на элементарном уровне.
Задачи изучения дисциплины:

- формирование и развитие у студентов основных составляющих иноязычной коммуникативной компетенции: лингвистической, дискурсивной, стратегической, социокультурной, прагматической. 
- повышение уровня учебной автономии, способности к самообразованию;

- развитие познавательной активности;

- расширение кругозора и повышение общей культуры студентов;

- воспитание толерантности и уважения  к духовным ценностям разных стран и народов.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать: 

• фонетические нормы  изучаемого языка;

• лексический минимум в объёме 4000 единиц;

• основные грамматические явления, характерные для профессиональной речи; 

• культуру и традиции стран изучаемого языка, правила речевого этикета;

• основы публичной речи (устное сообщение, доклад, презентация);

• приемы аннотирования, реферирования и перевода литературы по специальности 

Уметь: 
•осуществлять поиск новой информации при работе с текстами из учебной, страноведческой, научно-технической и справочной литературы;  

• понимать устную речь на бытовые и специальные темы;

• осуществлять обмен информацией при устных контактах в ситуациях повседневного общения, при обсуждении профессиональных проблем, а также при представлении результатов научной работы; 

• осуществлять письменный обмен информацией в форме записей, выписок, аннотаций, конспектов 

Владеть: 
• навыками устной разговорно-бытовой речи и профессионального общения по широкому профилю специальности;

• навыками всех видов чтения, в том числе:

 - ознакомительным чтением  (с общим охватом информации) без словаря;

 - изучающим чтением (с полным и точным охватом информации) со словарем;

• навыками письменной фиксации информации при работе со специальным текстом.
Дисциплина нацелена на формирование следующих общекультурных компетенций: ОК-1, ОК-2, ОК-11, ОК-14.

Содержание дисциплины охватывает традиционно выделяемые блоки: «Иностранный язык для общих целей»,  «Иностранный язык для академических целей», «Иностранный язык для специальных/профессиональных целей»,  «Иностранный язык для делового общения».

Блок «Иностранный язык для общих целей» реализуется в разделах 1-3 (Бытовая, Социально-культурная и Учебно-познавательная сферы общения).

Блок «Иностранный язык для академических целей» реализуется в разделах 3 и 4 (Учебно-познавательная и Профессиональная сферы общения).

Блок «Иностранный язык для специальных/профессиональных целей» реализуется в разделах 4 (Профессиональная сфера общения).

Блок «Иностранный язык для делового общения» реализуется в разделах 3 и 4 (Учебно-познавательная и Профессиональная сферы общения).
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: 

Текущий контроль осуществляется в форме проверки письменных домашних и аудиторных заданий и устных опросов; рубежный контроль в форме тестирования; промежуточный контроль в форме зачёта (1,2,3 семестры) и экзамена (4 семестр).
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет  8  зачетных единиц,  288  часа.

Программой дисциплины предусмотрены практические (144 час.) и (144 час.) самостоятельной работы студента.
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Экономика»

Аннотация рабочей программы «Социология, политология и культурология»

Дисциплина «Социология, политология и культурология» является частью гуманитарного, социального и экономического цикла (Б.1.В.ОД.1) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультет пищевых производств ФГБОУ ВПО «СамГТУ»  кафедрой «Социология, политология и история Отечества».

Целями и задачами освоения дисциплины «Социология и политология» является изучение социальных и политических процессов в развитии общества в контексте мировых событий в указанных сферах. Освоение дисциплины позволяет увидеть особенности социального и политического развития на всех этапах общественной жизни, многообразие возможных и реальных вариантов жизненных ситуаций, многообразие точек зрения, имеющихся в соответствующей литературе, особенности российского общества в развитии своей государственности, гражданственности и его места в мировой цивилизации.

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-9, ОК-10), а также профессиональных (ПК-2, ПК-4, ПК-19).

В результате изучения дисциплин студент должен 

знать:
· особенности общественного развития, вариативность и основные закономерности социальных и политических процессов, роль личности в общественной жизни;
· основные виды социальных и политических моделей общества и его структур;

 уметь:
· самостоятельно анализировать научную, публицистическую и специальную литературу по социогуманитарной проблематике;
· оценивать альтернативы социального и политического развития общества и его моделей;

владеть:
· навыками публичной речи, аргументации, ведение дискуссии и политической практики;
· навыками критического восприятия информации и выбора максимальных её составляющих.

Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов:


Основные модели и взгляды на социальное и политическое развитие. Роль социальных и политических институтов в обществе. Социальные и политические факторы, влияющие на исторические особенности общественного развития. Роль социологических и политических знаний в жизни человека и, особенно, с высшим профессиональным образованием. Роль демократических институтов в формировании гражданского общества. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, семинары, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в форме устного и письменного опроса, рубежный контроль в форме тестов, промежуточный контроль в форме зачёта и зачёта с оценкой.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 5 зачётных единиц, 180 ч.

Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 ч) занятия, практические (36 ч) занятия  и самостоятельная работа (108 ч) студента. 

Аннотация рабочей программы по дисциплине «Правоведение»
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Психология и педагогика»
Дисциплина «Психология и педагогика» является частью ГСЭ цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств СамГТУ кафедрой психологии и педагогики.

          Цели и задачи дисциплины. Целью изучения курса «Психология и педагогика» будущими  бакалаврами является овладение базовым объемом знаний в области психологии и педагогики, способствующих самопознанию и саморазвитию их личности, формированию коммуникативных умений и навыков в обществе, в коллективе, в семье.
Задачи дисциплины: 

- сформировать у студентов представление о познавательных процессах, о соотношении природных и социальных факторов в становлении психики, о психологических свойствах личности, средствах и методах психологического и педагогического воздействия на личность;

- рассмотреть значение воли и эмоций, потребностей и мотивов, значение бессознательных механизмов в поведении человека, соотношение наследственности и социальной среды,  психологическую сущность деятельности;

- сформировать систему знаний об основах воспитания  и обучения , о роли и значении     национальных и культурно-исторических факторов в образовании и воспитании.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины – применение и перенос знаний и умений в профессиональную деятельность (по Беспалько В.П.). 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК –1, 3, 6, 7) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, включающего в себя такие разделы как познавательные  психологические процессы, свойства личности, психология деятельности, психология человеческих взаимоотношений, методы психолого-педагогических исследований, теория обучения и воспитания. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции,  практические занятия, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме фронтального и индивидуального опроса, рубежный контроль в форме тестирования и промежуточный контроль в форме письменного или устного зачета.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные – 18 часов, практические -18 часов и 36 часов самостоятельной работы студента. 
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Русский язык и культура речи»
Б.2 Математический и естественнонаучный  цикл
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Математика»
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Физика»
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Общая и неорганическая химия»
Аннотация рабочей программы по дисциплине «Органическая химия»
Дисциплина «Органическая химия» является частью математического и естественнонаучного цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100.62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой «Органическая химия».

Цели и задачи дисциплины: дать студентам необходимые знания об основных группах органических соединений, возможностях их синтеза, превращений и установления структуры органических веществ, о механизме реакций, об общих законах превращения органических соединений, их свойствах и путях использования, научить студентов пользоваться этими законами. Приобретение студентами навыков получения, выделения, очистки и идентификации органических соединений.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины.

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-2, ОК-10, профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-8, ПК-14 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с основными положениями теоретической органической химии, со строением органических веществ, номенклатурой, с физическими и химическими свойствами, распространением в природе и применением, знакомство с основными направлениями развития теоретической и практической органической химии, механизмами химических процессов, принципами планирования органического синтеза, методами выделения, очистки и идентификации органических соединений, знакомство с современными технологиями получения органических соединений проблемами рационального использования природных богатств и охране окружающей среды, вопросы обеспечения человечества новыми полезными веществами и материалами. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа студента.
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме тестирования и домашних заданий, рубежный контроль в форме контрольных работ и контрольных точек по СРС и промежуточный контроль в форме экзамена (3,4 семестры).
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 9 зачетных единиц, 324 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (72 часа), практические (18 часов), лабораторные занятия (54 часа) и 180 час самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Биохимия»
Дисциплина «Биохимия» является частью математического и естественнонаучного цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 240100.62 «Химическая технология». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой органической химии.
Цели и задачи дисциплины: Цель дисциплины - ознакомить студентов с основами и современными аспектами химии живой материи на уровне клетки. Основное внимание уделено физико-химическим свойствам и методам анализа веществ биологического происхождения.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-11, ОК-13, ОК-14, ОК-16, профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-3, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-15, ПК-16, ПК-18, ПК-19, ПК-21 выпускника.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением теоретических знаний, методов исследования и приобретение навыков практической деятельности, изучение динамической биохимии, т.е. изучению метаболизма основных классов биоорганических веществ, рассматриваются основные метаболические пути, присущие всем живым организмам. Значительное внимание уделено классификации ферментов, основным ферментативным реакциям, их кинетике, регулированию и энергетике процессов. Рассматривается метаболизм углеводов в анаэробных и аэробных условиях, липидный и белковый обмен, а также взаимосвязи между обменом белков, жиров и углеводов. Изучение качественного и количественного определения белков, аминокислот, жиров, углеводов и витаминов.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчётов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме контрольных работ и контрольных точек по СРС и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часа), лабораторные (36 часов) занятия и 72 часа самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Аналитическая химия и ФХМА»
Дисциплина «Аналитическая химия и ФХМА» является частью математического и естественнонаучного цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств Самарского государственного технологического университета кафедрой «Аналитическая и физическая химии».

Целями дисциплины являются:

- изучение теоретических основ аналитической химии, ее фундаментальных понятий, получение представлений о химических процессах, протекающих в реальных гомогенных и гетерогенных химических системах, состоящих из сильных и слабых электролитов, гидролизующихся солей, буферных растворов, труднорастворимых соединений;

- овладение теоретическими аспектами пробоотбора и пробоподготовки различных объектов, основываясь на знаниях о физических и химических свойствах неорганических и органических соединений;

- получение представлений о методах разделения и концентрирования, а также методах качественного и количественного анализа, правилах выбора оптимальной схемы и метода анализа, которые определяются физико-химическими свойствами анализируемого объекта, его качественным и количественным составом, точностью анализа и др. параметрами.

Задачами дисциплины являются: 

- раскрыть огромное практическое значение аналитической химии в жизни современного общества;

- усвоить теоретические положения аналитической химии и методов анализа;

- закрепить знания теоретических основ аналитической химии и методов анализа.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-6, ОК-10, профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-6, ПК-8, ПК-14 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с местом аналитической химии в современном обществе. Раскрывает следующие основные разделы аналитической химии: ее теоретические основы, качественный и количественный анализ, химические и физико-химические методы анализа пищевых продуктов.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, коллоквиумы, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме коллоквиумов и контрольных работ, рубежный контроль в форме зачета с оценкой.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), лабораторные (54 часа) занятия и (90 часов) самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Физическая химия»

Дисциплина "Физическая химия" является одной из фундаментальных дисциплин математического и естественнонаучного цикла и служит теоретической базой всех технологических дисциплин, в том числе и по направлению 260100-62 "Продукты питания из растительного сырья".

 Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ СамГТУ кафедрой "Аналитическая и физическая химия".

Цели и задачи дисциплины: формирование у студентов понимания сущности химических и физических процессов на основании изучаемых физической химией законов и явлений, применение этих знаний для решения теоретических и прикладных задач.

Требования к уровню освоения дисциплины. Дисциплина нацелена на формирование: общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-7; профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-7, ПК-8. 
Содержание дисциплины: химическая термодинамика, химическое равновесие, фазовое равновесие, свойства растворов, основы химической кинетики и электрохимии.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой предусмотрены следующие виды контроля:  текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным  работам и устный опрос, рубежный контроль в форме тестирования по темам, рассматриваемым на практических занятиях, промежуточный контроль в форме зачета (3 семестр) и экзамена (4 семестр).

   Общая трудоёмкость освоения дисциплины - 6 зачетных единиц, 216 часов, в том числе:   лекций  36 ч, лабораторных занятий  54 ч, практических занятий  18 ч, самостоятельная работа студента  108 ч.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Экология»
Дисциплина «Экология» относится к базовой части математического и естественнонаучного цикла Б2 дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой Химической технологии и промышленной экологии.

Целями освоения дисциплины (модуля) «Экология» являются: знакомство с нормативно-правовыми основами деятельности в сфере охраны окружающей среды и основными схемами обращения с отходами в Российской Федерации и странах Европейского Союза; выработка современного подхода к основам рационального использования и нормирования антропогенного воздействия, а также становление экологической культуры личности и общества как совокупности практического и духовного опыта взаимодействия человечества с природой.
Задачи изучения дисциплины: знакомство студентов с предметом изучения, его задачами, методами, на которых основана экология как наука, её историей, разновидностями и объектами изучения, взаимосвязи инженерной и популяционной экологии и глобальными экологическими проблемами. Формирование представления о правовом регулировании деятельности по обращению с отходами производства и потребления; знакомство с принципами нормирования вредных веществ и системой экологического мониторинга.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины.

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-6, профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-8, ПК-12 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с разнообразием экосистем: организацией экологических служб в нашей стране и за рубежом; природоохранительным законодательством России; современными экологическими проблемами России и Самарской области; основными методами переработки и способами утилизации твёрдых бытовых отходов и отходов производства; основными методами очистки сточных вод и выбросов в атмосферу.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме тестирования, рубежный контроль в форме тестирования, контрольной работы и промежуточный контроль в форме зачёта с оценкой.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 2 зачётных единицы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 18 часов, практические занятия 18 часов и 36 часов самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Информатика»

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Способы контроля, очистки 

и подготовки воды»
Дисциплина «Способы контроля очистки и подготовки воды» является частью математического и естественнонаучного цикла (Б2) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 –  Продукты питания из растительного сырья. Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО Самарского государственного технического университета кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели дисциплины:

-формирование необходимых теоретических и практических знаний в области водоподготовки с использованием технологического оборудования отрасли с учетом особенностей производства;

-развитие способностей применять полученные знания в соответствии с аспектами экологии и рационального использования водных ресурсов;

-выработка рекомендаций по устранению и предупреждению вредного влияния загрязнения воды на здоровье людей и технологические процессы производства.

Задачи дисциплины - изучение студентами современных методов обработки и очистки воды для обеспечения профессионального ведения технологического процесса и безопасности продовольственной продукции, грамотно и рационально использовать полученные знания в научно-исследовательской работе, при выполнении курсовых и дипломных проектов, а также успешно использовать в своей профессиональной деятельности.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-8, 10), профессиональных компетенций (ПК-5, 8, 9, 14) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с основными показателями качества и потребления воды, водоснабжения, основными загрязнениями воды и методами удаления их из раствора, а также способами водоподготовки и очистки воды для промышленного и бытового использования.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в форме теста и промежуточный контроль в форме зачета.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 ч), лабораторные (36 ч) занятия и (18 ч) самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Информационные технологии»
Дисциплина «Информационные технологии» представляет собой дисциплину по выбору математического и естественнонаучного цикла (Б2В.ДВ.2) и относится к профилям направления 260100-62 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», «Технология бродильных производств и виноделие», «Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов», «Технология общественного питания», «Технология хранения и переработки зерна». Дисциплина базируется на курсах цикла естественнонаучных дисциплин (Б2), читаемых в 1-2 семестрах и реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО Самарского государственного технического университета кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели дисциплины - формирование у студентов практических навыков работы с базовым программным обеспечением (набор офисных приложений), системами автоматического проектирования, а также поиска научной, технической, нормативной и правовой информации в сети интернет..

Основные задачи предмета: освоение текстового редактора на примере MSWord, включая все доступные средства форматирования, работу со стилями, перекрестными ссылками, рецензированием, редактором математических формул, основные понятия защиты документов;  освоение табличного редактора на примере MSExcel, включая общие инструменты форматирования, понятия о числовом формате, работу с основными видами формул, основные понятия о макросах, инструменты визуального представления данных (диаграммы); получение навыков поиска научно-технической литературы и нормативных документов в сети интернет, включая онлайн базы данных научной литературы, патентов, ГОСТов и др.; получение навыков работы с системами автоматического проектирования на примере AutoCAD, включая создание модели в 2Dпространстве, работу со слоями, компоновку чертежей и вывод на печать; получение навыков подготовки презентаций на примере MSPowerPoint, включая работу с основными средствами оформления, использования анимации и эффектов на слайде.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-2, 11, 12, 13), профессиональных компетенций (ПК-10, 16) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с освоением основных элементов работы с текстовыми редакторами MSWord и MSExel, работой с базами научной и профессиональной литературы (e-Library, ScienceDirect, SpringerLink, ACS, Cambridge Journals и др), работой с базами патентов и нормативной документации( Роспатент, Espacenet, uspto.gov), освоением основных элементов работы с AutoCAD и основных возможностей редактора презентаций MSPowerPoint.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в форме проверки самостоятельной работы студента  и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой усвоенных знаний.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лабораторные (36 ч) занятия и (72 ч) самостоятельной работы студента. 
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Микробиология»
Дисциплина «Микробиология» является частью математического и естественнонаучного цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете «Пищевых производств» ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой «Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели и задачи дисциплины. Целями изучения дисциплины являются получение студентами знаний по основным разделам микробиологии, приобретение умений и практических навыков работы с микроорганизмами. В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать: уровни организации живых систем; основные систематические группы микроорганизмов; химическую организацию, строение и функции клетки эукариот и прокариот; покоящиеся клетки микроорганизмов; общую характеристику метаболизма микроорганизмов; формы изменчивости микроорганизмов; способы культивирования микроорганизмов; влияние экологических факторов на микроорганизмы; важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые в пищевой промышленности; уметь: проводить выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов; владеть: приемами работы с микроорганизмами и   правилами безопасной работы в микробиологической лаборатории.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-6, ОК-8, ОК-10,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-8, ПК-14 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с классификацией, морфологией, физиологией, генетикой и экологией микроорганизмов.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме экзамена и промежуточный контроль в форме тестов.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), лабораторные (36 часов) занятия и (36 часов) самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Коллоидная химия»
Дисциплина «Коллоидная химия» является частью математического и естественнонаучного цикла подготовки студентов по направлению 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья» профилей «Технология переработки и хранения зерна», «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», «Технология бродильных производств и виноделие», «Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов», «Технология общественного питания». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ СамГТУ кафедрой «Аналитическая и физическая химия».


Цели и задачи дисциплины: освоение фундаментальных теоретических и экспериментальных основ коллоидной химии, применение этих основ в практической деятельности человека, формирование новых навыков постановки и организации экспериментов, умение самостоятельно оценивать конечный продукт эксперимента – соответствие его физическому смыслу.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-6, ОК-7, ОК-8, ОК-9, ОК-10, ОК-11, ОК-12, ОК-13, ОК-14, ОК-15, ОК-16,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-21, ПК-22, ПК-23, ПК-24, ПК-25, ПК-26, ПК-27.


Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изменением свойств объекта в зависимости от степени дисперсности в технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов.


Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студентов.


Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля:

текущий контроль успеваемости в форме своевременного выполнения работ лабораторного практикума и посещения лекций; рубежный контроль в форме отчётов по лабораторным работам и промежуточный контроль в форме зачёта.


Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов.


Программой предусмотрены лекции 18 часов, лабораторные занятия 18 часов и 72 часа самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Химия компонентов 
растительного сырья»
Дисциплина «Химия компонентов растительного сырья» является частью профессионального цикла дисциплин подготовки бакалавров по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой органической химии.

Цели и задачи дисциплины. Основная цель изучения химии  биологически активных веществ - обеспечить объём знаний, отвечающих фундаментальной дисциплине в системе технологического образования и формирования научного мировоззрения.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-2, ОК-8, ОК-10, ОК-11,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-2, ПК-8, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-18  выпускника.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением строения и свойств основных классов биологически активных веществ как природного, так и синтетического происхождения: аминокислоты и пептиды, моно- и полисахариды, простые и сложные липиды, нуклеозиды и нуклеотиды, фенолы и фенолокислоты, алкалоиды и стероиды. В программе особое внимание уделяется представителям перечисленных выше классов соединений, которые нашли широкое применение в пищевой промышленности, а также даётся понятие о структурной организации ДРК и РНК, их основных функциях и генной модификации организмов, используемых для приготовления пищевых продуктов.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические и лабораторные занятия, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме контрольной работы, рубежный контроль в форме контрольной работы и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачётных единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), практические (18 часов),  лабораторные (18 часов) занятия и 72 часа самостоятельной работы студента.

Б.3 Профессиональный цикл

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Инженерная и компьютерная графика»

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Прикладная механика»

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Тепло- и хладотехника»

Дисциплина «Тепло- и хладотехника» является обязательной дисциплиной профессионального цикла дисциплин по направлению подготовки 260100.62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств СамГТУ кафедрой «Теоретические основы теплотехники и гидромеханика» (ТОТиГ).

Целями дисциплины являются освоение фундаментальных законов и методик расчета тепловых и массообменных процессов производств; подготовка бакалавра неэнергетического профиля, владеющего навыками грамотного ведения технологического процесса, связанного с эксплуатацией теплового оборудования производств, предназначенного для получения, преобразования, передачи и использования тепловой энергии, выявления и использования вторичных энергоресурсов, защиты окружающей среды от загрязнения продуктами сгорания топлива.

Задачи дисциплины: приобретение студентами навыков теплотехнических расчетов, необходимых для проектирования и эксплуатации устройств и установок производства и анализа эффективности использования теплоты.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование общекультурных компетенций ОК-8, 10 и профессиональных компетенций ПК-1, 5, 8.
Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов: первый закон термодинамики; второй закон термодинамики; водяной пар и влажный воздух; основные положения теплопроводности; основные положения конвективного теплообмена; теплообмен излучением; основы теплового расчета теплообменных аппаратов; термодинамический анализ энергохимико-технологических систем; печи химической промышленности; топливо, основы горения; котлоагрегаты химической промышленности; вторичные энергоресурсы химической промышленности.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, диагностических контрольных работ; рубежный контроль в виде тестов и контрольных точек и промежуточный контроль в виде зачета с оценкой.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), практические (18 часов) и лабораторные (18 часов) занятия, а также 54 часа самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Электротехника и электроника»

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности»

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является частью профессионального цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств Самарского государственного технического университета кафедрой  «Безопасность жизнедеятельности».

Целью дисциплины является формирование у студентов представления о неразрывном единстве эффективной профессиональной деятельности с требованиями к безопасности и защищенности человека, реализация которых гарантирует сохранение работоспособности и здоровья человека.
Задача изучения дисциплины – вооружить студентов теоретическими и практическими навыками, необходимыми при:
- проектировании технологических процессов;
- разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от негативных воздействий;
- снижении производственного риска;
- изучении нормативно-правовых документов;
- улучшении параметров производственной и окружающей среды;
- прогнозировании развития и оценки последствий чрезвычайных ситуаций.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. В результате изучения дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» студент  должен знать:
- основные положения управления БЖД на производстве;
- нормативно-правовую базу;
- последствия воздействия на людей опасных и вредных факторов;
- особенности нормирования опасных и вредных факторов;
- методы анализа устойчивости функционирования производственных объектов, включая чрезвычайные ситуации;
- обязанности руководителей структурных подразделений;
- методы и средства повышения безопасности технических средств и технологических процессов.
Студент должен уметь:
- проводить контроль параметров опасных и вредных факторов на их соответствие нормативным требованиям;
- выбирать эффективные средства защиты;
- оказывать первую доврачебную помощь;
- работать с нормативными документами;
- проводить анализ условий среды обитания и предлагать эффективные мероприятия;
- прогнозировать и оценивать обстановку при чрезвычайных ситуациях.
Студент должен владеть навыками в работе с нормативно-правовыми актами, в анализе и оценке условий и охраны труда, промышленной безопасности; в расследовании  несчаст -ных случаев, аварии на производстве.
Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-5, ПК-15), профессиональных компетенций (ПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-21, ПК-24) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с рассмотрением вопросов организации управления безопасностью жизнедеятельности на производстве с целью обеспе- чения условий, охраны труда и промышленной безопасности согласно законодательным и  нормативным актам РФ, а так же с вопросами гигиены труда, производственной санитарии, электробезопасности и пожарной безопасности. Данная дисциплина носит прикладной характер.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия (проводятся на кафедре «Защита в чрезвычайной ситуации), коллоквиум, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме тестов и лабораторных работ, рубежный контроль в форме коллоквиума и промежуточный контроль в форме зачета.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 ч.), практические (18_ч.), лабораторные (18 ч.) занятия и (54_ч.) самостоятельной работы студента. 
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Медико-биологические требования 
и санитарные нормы качества пищевых продуктов»
Дисциплина «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов» является частью базисного цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья. Дисциплина реализуется на  факультете пищевых производств  СамГТУ кафедрой Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов.

Целью и задачами преподавания дисциплины «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов» является ознакомление студентов с основными проблемами и перспективами научно-технического развития пищевой отрасли, получение теоретических и практических знаний по вопросам безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов, изучение  медико-биологических требований и санитарных норм качества пищевых продуктов.  

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-8, ОК-12) и  профессиональных компетенций (ПК-2; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-18; ПК-24) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с разработкой путей достижения безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Включает ознакомление с Федеральными законами и нормативными документами в области производства продуктов питания, а также регистрации новых пищевых продуктов; изучение санитарных требований к предприятиям общественного питания; классификации и характеристики ксенобиотиков; загрязнения продуктов питания микроорганизмами и их метаболитами; ознакомление с медико-биологическими требованиями к материалам, используемые в пищевой промышленности и контактирующие с пищевыми продуктами.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, лабораторные работы, самостоятельная работа студента. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме тестирования, выполнение лабораторных работ и письменных домашних заданий, рубежный контроль в форме тестирования по разделам и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет  3  зачетных единиц, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), практические (18 часов), лабораторные (18 часов) занятия и (30 часов) самостоятельной работы студента. 
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Процессы и аппараты 
пищевых производств»
Дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» является базовой частью профессионального цикл Б3 дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на «Факультете пищевых производств» ФГБОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой «Химическая технология и промышленная экология».

Цели дисциплины:

- методы научных исследований;

- общие теоретические закономерности процессов переноса импульса, массы, энергии;

- конструкция теплообменных и массообменных аппаратов, машин и аппаратов для разделения гетерогенных систем, перемещения жидких, твердых и сыпучих материалов; конструкция машин и механизмов для измельчения твердых материалов, сортировки и классификации сыпучих твердых веществ;

Задачи дисциплины

 - работа со справочной и технической литературой;

- основные методы расчета тепло- и массообменной аппаратуры;

- выполнение технологических и гидравлических расчетов тепло- и массообменных аппаратов; требования ГОСТов к трубопроводам, гидравлическим машинам, арматуре, тепло- и массообменным аппаратам; подбор гидравлических машин, запорной и регулирующей арматуры, типового оборудования (по ГОСТ);

- методология проведения теоретических и экспериментальных исследований; прогнозирование результатов своих действий в пространственных и временных 

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-10, ОК-13 и профессиональных компетенций ПК-5, ПК-27 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с законами процессов переноса импульса, массы, энергии; конструкцией теплообменных и массообменных аппаратов, машин и аппаратов для разделения гетерогенных систем, перемещения жидких, твердых и сыпучих материалов; конструкцией машин и механизмов для измельчения твердых материалов, сортировки и классификации сыпучих твердых веществ.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации, курсовое проектирование.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля:

- текущая контроль успеваемости в форме письменных домашних заданий, выполнения лабораторных работ, защит лабораторных работ;

- рубежный контроль в форме тестирования, контрольных работ;

- промежуточный контроль в форме письменного экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 36 часов, лабораторные занятия 36 часов и 108 часов самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Пищевая микробиология»
Дисциплина «Пищевая микробиология» является частью профессионального цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете «Пищевых производств» ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой «Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели и задачи дисциплины. Целями изучения дисциплины являются получение студентами знаний по основным разделам пищевой микробиологии, приобретение умений и практических навыков микробиологического контроля пищевых производств. В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать: правила обеспечения микробиологической безопасности пищевых производств; заболевания, предающиеся через пищевые продукты; общие принципы организации микробиологического и санитарно-гигиенического контроля пищевых производств; способы дезинфекции, применяемые в пищевой промышленности; микробиологические особенности различных отраслей пищевой промышленности; уметь: определять санитарное состояние пищевых производств; владеть: правилами безопасной работы в микробиологической лаборатории; методами выделения и идентификации основных групп микроорганизмов, встречающихся в пищевой промышленности.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-5, ОК-6, ОК-8, ОК-10,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-8, ПК-14 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с микробиологическим и санитарно-гигиеническим контролем в пищевых производствах, микробиологическими особенностями различных пищевых производств.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме экзамена и промежуточный контроль в форме тестов.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), практические (18 часов) лабораторные (36 часов) занятия и (36 часов) самостоятельной работы студента. 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Пищевая химия»
Дисциплина «Пищевая химия» является частью цикла Б3.Б.9 дисциплин подготовки студентов  по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств  ФГБОУВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой ТПП и ПКП.

Цели и задачи дисциплины:

- формирование теоретических представлений о химическом составе пищевых систем.

-изучение технологического  и биологического значения  основных компонентов  продуктов питания,

-изучение роли воды в пищевых системах, использования пищевых добавок, в форме 

-изучение вопросов безопасности пищевых продуктов и систем при производстве, хранении продуктов питания,

 - при выполнении курсовых работ, выпускных квалификационных работ и при выполнении научно-исследовательских работ.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

- овладение теоретическими и практическими знаниями  в области производства продуктов питания из растительного сырья.

Дисциплина  нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК  10-12,                   

профессиональных компетенций ПК 4,6,8  выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с химическим составом пищевых продуктов и пищевых систем, использованием химических, ферментных препаратов, пищевых и биологически активных добавок при производстве продуктов питания и безопасности пищевых продуктов.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельную работу студента, курсовую  работу.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме СРС и тестов, промежуточный контроль в форме экзамена и защиты курсовой работы.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 18 ч, лабораторные занятия 36 ч и СРС 90 ч.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья»
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Введение в технологию 
продуктов питания»

Дисциплина «Введение в технологию продуктов питания» является частью базовой части профессионального цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья Дисциплина реализуется на  факультете пищевых производств  СамГТУ кафедрой Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов.

Целью и задачами преподавания дисциплины «Введение в технологию продуктов питания» является ознакомление студентов с основными проблемами и перспективами  развития пищевой отрасли; получение теоретических и практических знаний по вопросам качества сырья и технологии производства хлеба, крупы, макаронных изделий, сахара, крахмала, патоки, подсолнечного масла, маргарина, кондитерских изделий, пива,  вина, пищевых концентратов; приобретение студентами знаний в области рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов переработки; освоение студентами способов оценки качества основных продуктов питания. 
Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-8, ОК-12) и  профессиональных компетенций (ПК-2; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-18; ПК-24) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением научных принципов хранения и консервирования сырья и пищевых продуктов; характеристики основных принципов консервирования (биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз) и современных методов, применяемых в различных отраслях пищевой промышленности; ознакомление с технологией производства сахара, крахмала, патоки, подсолнечного масла, маргарина, хлеба, макарон, кондитерских изделий, пищевых концентратов, вина, пива; изучение химических, биохимические, микробиологические и коллоидные процессов пищевых технологий, их роль и влияние на качество пищевых продуктов.  

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме тестирования, выполнение лабораторных работ и письменных домашних заданий, рубежный контроль в форме тестирования по разделам и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единиц, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), лабораторные (18 часов) занятия и (30 часов) самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья»
Дисциплина «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья» является частью профессионального цикла (базовая часть) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цель дисциплины «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья»  - научить студентов правильно применять технологические добавки и улучшители пищевых продуктов для повышения качества продуктов питания  и увеличения их привлекательности для потребителя. Задачи дисциплины: дать студентам теоретические и практические знания по основным классам технологических добавок и улучшителей, используемых в пищевой промышленности; акцентировать внимание студентов на метаболизме веществ, используемых в качестве добавок, в организме человека и их токсическом действии.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. В результате освоения дисциплины студент должен знать классификацию технологических добавок и улучшителей производства продуктов питания, процедуры санитарно-гигиенической и токсикологической оценки безопасности добавок и улучшителей, характеристики и области применения основных добавок и улучшителей производства продуктов питания. Студент должен уметь ориентироваться в основных классах технологических добавок и улучшителей, владеть методами технохимического контроля  и уметь определять свойства добавок и улучшителей и их пригодность для использования в продуктах питания.

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-10,12,  профессиональных компетенций ПК-4, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 22 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с классификацией, физико-химическими характеристиками, процедурами санитарно-гигиенической и токсикологической экспертизы, областью применения и анализом показателей качества технологических добавок и улучшителей для производства продуктов питания из растительного сырья.  

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельную работу студентов, консультации. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме  тестов и промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 часов), лабораторные (18 часов) занятия, самостоятельной работы студента(54 часа), зачет с оценкой.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Системы управления технологическими процессами и информационные технологии»

Дисциплина «Системы управления технологическими процессами и информационные технологии» является частью профессионального цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств СамГТУ кафедрой «Электропривод и промышленная автоматика».

Цели и задачи дисциплины. 

Цели изучения дисциплины «Системы управления технологическими процессами и информационные технологии» заключаются в освоении теоретических основ и практических методов управления непрерывными и периодическими технологическими процессами пищевых производств, в ознакомлении студентов с основными достижениями в области информационных технологий и теории автоматического управления и обосновании необходимости использования этих достижений при проектировании и эксплуатации систем управления технологическими производственными процессами в различных отраслях пищевой промышленности.

Основными задачами учебной дисциплины являются: знакомство с предпосылками и историей возникновения и развития автоматизированных пищевых производств, принципами построения математических моделей объектов управления; изучение методов расчета и элементной базы систем управления технологическими процессами в различных отраслях пищевой промышленности; рассмотрение особенностей применения микропроцессорных средств для формирования информации о состоянии технологических процессов и оборудования и разработка алгоритмов использования этой информации при управлении пищевыми производствами.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование следующих общекультурных и  профессиональных компетенций выпускника: ОК-11; ОК-12; ПК-1; ПК-9; ПК-10; ПК-14; ПК-17; ПК-20; ПК-24.

Содержание  курса охватывает круг вопросов, связанных с формированием фундаментальных и прикладных знаний в области проектирования и эксплуатации технологических систем управления производством пищевых продуктов, и формированием компетенций, необходимых для решения профессиональных технологических задач по обеспечению качества пищевой  продукции. Это создает основу для овладения методами сбора, обработки, передачи и хранения информации, а также ее использования для управления технологическими процессами с применением средств микропроцессорной техники.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме письменных домашних заданий, тестирования и защиты лабораторных работ, рубежный контроль в форме тестирования и контрольных работ; и промежуточный контроль в форме письменного экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (34 часа), лабораторные (34 часа) занятия и 76 часов  самостоятельной работы студента.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Системы менеджмента 
безопасности пищевой продукции»

Дисциплина «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции» является частью профессионального цикла дисциплин (Б3.Б.13) подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств Самарского государственного технического университета кафедрой Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов.

Цель курса: обучение студентов принципам разработки и реализации современных систем менеджмента качества.

Задачи курса:

– ознакомление с нормативной и законодательной базой, включая процедуру сертификации систем менеджмента качества;

– знакомство с понятием, терминами, концепцией построения, обзор ISO 9000;

– детальное изучение HACCP как основы, обеспечивающей безопасность производства продуктов питания, стандарта ISO 22000, основанного на принципах HACCP, получение навыков составления технической документации;
– знакомство с положениями IFS, BRC стандартов, также программ предварительных условий (PRP), включая GMP, GLP, SSOP и т. п.

– ознакомление с другими системами менеджмента, применяемыми и внедряемыми на предприятия производства продуктов питания, включая OHSAS 18001, ISO 14000.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-5, ОК-10, профессиональных компетенций ПК-11, ПК-22, ПК-24 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с внедрением и использованием систем менеджмента качества на предприятиях пищевой промышленности.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, семинары, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме практических занятий, рубежный контроль в форме самостоятельной работы и тестов и промежуточный контроль в форме экзамена.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетных единиц, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), практические (36 часов), занятия и (54 часа) самостоятельная работа студента. 
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Физико-химические

и биотехнологические основы отрасли»
Дисциплина «Физико-химические и биотехнологические основы отрасли» является частью цикла Б3.В.ОД.1 дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Целями освоения дисциплины «Физико-химические и биотехнологические основы отрасли» являются:

- приобретение знаний и представлений о физико-химических способах, средствах и общих принципах переработки растительного сырья, обуславливающих переход его в пищевые продукты;

- приобретение знаний о биотехнологических процессах, протекающих в растительном сырье при его переработке в пищевые продукты.

Задачи изучения дисциплины:

- изучение растительного сырья как продукта биологического происхождения;

- изучение физико-химических и биотехнологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. Дисциплина направлена на форми- рование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-5, ОК-10, профессиональных компетен-ций ПК-1, ПК-2, ПК-4, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-14.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими принципами переработки сырья и физико-химическими и биотехнологическими процессами, протекающими в растительном сырье при его переработке.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в виде отчётов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме СРС и тестов, промежуточный контроль в виде зачёта с оценкой.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 4 зачётные единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 36 ч, лабораторные 36 с и СРС 72 ч.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Экономика и управление предприятием»

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технология хлеба, кондитерских 
и макаронных изделий» 
Дисциплина «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» является частью Б3.В.ОД.3 цикла дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Целями освоения дисциплины «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» являются:

- теоретические и практические знания по вопросам технологии хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- сущность химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, протекающих на отдельных технологических стадиях производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- освоение навыков управления технологическими процессами их производства и развитие способностей к самостоятельному решению практических задач, стоящих перед отраслью.

Задачи изучения дисциплины:

- использование полученных знаний по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий при выполнении курсового и дипломного проектов, в дальнейшей деятельности по выбранной специальности;

- владеть методами ведения технологических процессов производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: 

- овладение знаниями сущности химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, протекающих на отдельных технологических стадиях производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- освоение навыков управления технологическими процессами их производства.

Дисциплина направлена на формирование общекультурных компетенций ОК10, ОК12, профессиональных компетенций ПК1, ПК2, ПК4-8, ПК10-15, ПК17-19, ПК21, ПК24 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных со способностями определения и анализа свойств сырья и полуфабрикатов, расчёта рецептур хлебобулочных изделий, обеспечения качества хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий в соответствии с требованиями НД и потребностями рынка.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа студенты, консультации, курсовое проектирование.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчётов по лабораторным работам, решение задач на практических занятиях, рубежный контроль в форме СРС, тестов и курсовой работы, промежуточный контроль в форме зачета и экзамена.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 11 зачётных единиц, 396 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 52 ч, практические 69 ч, лабораторные занятия 85 ч и СРС 190 ч.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Методы исследования свойств сырья и готовой продукции»
     Дисциплина «Методы исследования свойств сырья и готовой продукции» является частью цикла Б3.В.ОД.5 дисциплин подготовки студентов  по направлению подготовки 260100-62 «Продукты питания из растительного сырья ». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств  ФГБОУВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой ТПП и ПКП.

Цели и задачи дисциплины:

- формирование теоретических представлений о химическом составе и свойствах сырья, химических и биохимических превращениях в ходе технологического потока.

-изучение технологического  и биологического значения  основных компонентов сырья,

-изучение методов химического и физико-химических методов анализа готовой продукции в соответствии с требованиями ГОСТов Р и технических регламентов, 

-изучение вопросов безопасности готовой  продукции при  производстве, хранении транспортировке,

 - использование полученных знаний при выполнении курсовых работ, выпускных квалификационных работ и при выполнении научно-исследовательских работ.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

- овладение теоретическими и практическими знаниями  в области методов исследования свойств сырья и готовой продукции.

Дисциплина  нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК1-3, 5,8,9,                     

профессиональных компетенций ПК 1,4,7,8,9,12-16, 18,19 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с химическим составом сырья, методами исследования сырья, готовой продукции, безопасности для потребителя.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельную работу студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме СРС и тестов, промежуточный контроль в форме зачета.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 17 ч, лабораторные занятия 51ч и 76 ч самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технохимический контроль и учёт на предприятиях отрасли»
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технологическое оборудование отрасли»
Дисциплина «Технологическое оборудование отрасли» является частью профессионального цикла Б3.В.ОД.6. (обязательные дисциплины вариативной части) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья» профиль «Технология хлеба и кондитерских изделий». 

Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов». 

Цели и задачи дисциплины — дать студентам теоретические и практические знания по вопросам комплектования производственных предприятиях хлебобулочной, макаронной и кондитерской промышленности современным оборудованием, а также методам его подбора, регулировки и эксплуатации. Показать взаимосвязь между химическими, структурно механическими, биохимическими и теплофизическими процессами, протекающими в перерабатываемом сырье и пищевых полуфабрикатах на отдельных стадиях работы машин и аппаратов с качеством производимых продуктов. 
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. В результате освоения дисциплины студент должен знать устройство и принцип работы основного технологического оборудования производства хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. Овладеть методами оптимизации и подбора рациональных технологических режимов работы как отдельных машин и механизмов, так и технологических линий отрасли. Уметь применять полученные знания для разработки новых, современных, высокопроизводительных образцов технологического оборудования производства продуктов на основе растительного сырья. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК10, ОК-11, ОК-12, ОК-13,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-14, ПК-15, ПК-16, ПК-18, ПК-26, ПК-27, выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими положениями проектированием и комплектования оборудованием технологических линий предприятий отрасли; расчетами основных характеристик машин и механизмов входящих в состав линий и  и принципами их совмещения для производства различных пищевых продуктов; технологическими расчетами, включая расчет расхода сырья и полуфабрикатов, расчет механических параметров и подбор технологического оборудования с определением общей площади технологической линии, расчет необходимых площадей  под основное, вспомогательное и дополнительное оборудование, планировочные решения его размещения в производственном помещений.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации, курсовой проект, тьюторство.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме: тестирование, выполнение практических занятий и письменных домашних заданий, рубежный контроль в форме тестирования по разделам и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), практические (54 часа), и (63часа) самостоятельной работы студента. 
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Проектирование предприятий отрасли»

Дисциплина «Проектирование предприятий отрасли» является частью цикла Б3.В.ОД.7 дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Целями освоения дисциплины  являются:

- теоретические и практические знания по основным требованиям к проектированию, строительству и реконструкции хлебопекарных предприятий;

- проведение необходимых расчётов и осуществление авторского надзора за реализацией проектных решений;

- подготовка студентов к выполнению курсового и дипломного проектирования.

Задачи изучения дисциплины:

- использование полученных знаний в решении технических задач по совершенствованию аппаратурно-технологических схем производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- структуру и нормы технологического проектирования хлебозаводов и пекарен.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: 

- владение вопросами подготовки технического обоснования на строительство предприятия;

- умение обосновывать выбор технологии и технологического оборудования с учётом мощности предприятия и ассортимента вырабатываемых хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

Дисциплина направлена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-5, профессиональных компетенций ПК-10, ПК-12, ПК-15, ПК-20, ПК-23, ПК-24 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с основами проектирования промышленных зданий и предприятий; структурой и нормами технологического проектирования хлебозаводов и пекарен различной мощности; технологическими схемами производства.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации, курсовое проектирование.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости при решении задач на практических занятиях, рубежный контроль в форме курсового проекта и СРС, промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 6 зачётных единиц, 216 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 34 ч, практические 68 ч и СРС 114 ч. 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Биотехнологические основы хлебопекарного производства»

Дисциплина «Биотехнологические основы хлебопекарного производства» является частью цикла Б3.В.ОД.8 дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Цели и задачи дисциплины: изучение теоретических знаний и практических навыков в области биотехнологических процессов хлебопекарного производства, включающих изучение биохимических и микробиологических изменений при созревании мучных полуфабрикатов, а также ознакомление с последними достижениями в области развития молекулярной биологии, имеющей отношение к хлебопекарному производству.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-1, ОК-2, ОК-10, профессиональных компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-11, ПК-12, ПК-14, ПК-15, ПК-18.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с сущностью биотехнологических процессов хлебопекарного производства, являющихся теоретической и практической основой процессов, протекающих при приготовлении хлеба.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчётов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме СРС и теста и промежуточный контроль в форме зачёта с оценкой.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 3 зачётных единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 34 часа, лабораторные 17 часов занятия и 57 часов самостоятельной работы студентов.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Метрология, стандартизация и сертификация хлебопекарного производства»

Дисциплина «Метрология, стандартизация и сертификация отрасли» является частью профессионального цикла (Б3) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100-62 – Продукты питания из растительного сырья. Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО Самарского государственного технического университета кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели дисциплины – подготовка студентов к решению задач по обеспечению качества продукции и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.

Основные задачи предмета: состоят в получении студентами основных научно-практических знаний в области метрологии, стандартизации и сертификации, необходимых для решения задач обеспечения единства измерений и контроля качества продукции; метрологическому и нормативному обеспечению разработки, производства продуктов питания, испытаний, эксплуатации и утилизации вторичных продуктов переработки; планирования и выполнения работ по стандартизации и сертификации продукции и процессов разработки и внедрения систем управления качеством при производстве продуктов питания из растительного сырья.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 

Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций (ОК-10, 11, 12, 13), профессиональных компетенций (ПК- 2, 4, 6, 7, 10, 11, 15, 16, 26) выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с государственным надзором и контролем, а также межведомственным и ведомственным контролем за качеством продукции, стандартами, техническими регламентами и единством измерений; законодательными и нормативными правовыми актами, методами проведения стандартизации, сертификации, метрологии и управлению качеством продуктов питания из растительного сырья; порядком разработки, утверждения и внедрения стандартов, технических условий и другой нормативно-технической документации; организации и технической базе метрологического обеспечения предприятия, правилам проведения метрологической экспертизы, методам и средствам поверки (калибровки) средств измерений, методикам выполнения измерений; видам, системам и порядка проведения сертификации продукции и производства; системе качества, порядка их разработки, сертификации, внедрения; схемам методов контроля продукции на основе комплекса стандартов отрасли.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в форме выполнения задания на практических занятиях, рубежный контроль в форме тестирования и промежуточный контроль в форме зачета.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (36 ч), лабораторные (36 ч) занятия и (72 ч) самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине

«Прогрессивные методы интенсификации технологических процессов хлебопечения»
Дисциплина «Прогрессивные методы интенсификации технологических процессов хлебопечения» является частью цикла Б3.В.ДВ.1 дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Целями освоения дисциплины являются:

- получение студентами теоретических и практические знаний по конкретным вопросам разработки и внедрения гибких технологий, позволяющих управлять процессом приготовления хлеба на основе обоснованного применения хлебопекарных улучшителей с различными технологическими и функциональными свойствами.     

Задачи изучения дисциплины:

 – показать студентам, что приобретенные знания технологии хлебопекарного производства будут использованы ими в дальнейшей работе на производстве.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. Дисциплина направлена на формирование общекультурных компетенций ОК-5, ОК-6, ОК-11, профессиональных компетенций ПК-4, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-18.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими принципами переработки сырья и внедрения ускоренных технологий, предусматривающих применение хлебопекарных улучшителей с различными технологическими и функциональными свойствами.  

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические (семинарские) занятия, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в виде отчётов по практическим занятиям, рубежный контроль в форме СРС и тестов, промежуточный контроль в виде зачёта.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 2 зачётные единицы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 17 ч, практические 17 ч и СРС 38 ч.

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Современные технологии производства хлебобулочных изделий на предприятиях малой и средней мощности»
Дисциплина «Современные технологии производства хлебобулочных изделий на предприятиях малой и средней мощности» является частью профессионального цикла (Б3.В.ДВ.2) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств самарского государственного технического университета кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов»

Цель и задачи освоения дисциплины – изучение современных технологий хлебобулочных изделий, применяемых на предприятиях малой и средней мощности, а также используемого на них технологического оборудования.

В результате освоения дисциплины студенты должны уметь:

- определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, оптимизировать на основе полученных данных технологический процесс и качество готовой продукции; 
- владеть методами подбора и эксплуатации технологического оборудования для производства хлебобулочных изделий применительно к предприятиям средней и малой мощности; 
- владеть методами технохимического контроля  качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
- обеспечивать качество хлебобулочных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка; 
- проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований и т.д.
Дисциплина нацелена на формирование общекультурных (ОК-11,ОК-12) и профессиональных (ПК-4, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-18, ПК-20, ПК-24) компетенций  выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с современными способами производства хлебобулочных изделий в условиях малых и средних предприятий.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, самостоятельная работа студента.
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: рубежный контроль в форме двух контрольных точек и промежуточный контроль в форме зачёта.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетных единиц, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные занятия (30 часов) и самостоятельная работа студента (42 часов).

Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Управление качеством на предприятиях хлебопекарной промышленности»  
Дисциплина «Управление качеством на предприятиях хлебопекарной промышленности» является частью профессионального цикла Б3.В.ДВ.3. (обязательные дисциплины вариативной части) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья» профиль «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов». 

Цели и задачи дисциплины — дать студентам практические знания о законодательной, нормативно-технической и технологической документации управления качеством в производстве пищевых продуктов. Основном, вспомогательном сырье и готовом изделии, как объектов оценки и управления качеством, методах этой оценки на всех этапах производства. Изучить причины изменения пищевой ценности продуктов в процессе их производства и хранения. Освоить основные вопросы организации и проведения различных видов экспертизы и  методологии документального оформления  результатов  экспертного исследования. Задачи изучения дисциплины: дать студентам знания и умения  по количественной и качественной оценке произведённой продукции и материалов  товарного производства. 
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. В результате освоения дисциплины студент должен знать ассортимент и номенклатуру основных пищевых продуктов отрасли, пищевую ценность и особенности оценки их качества и правил сертификации; способы, условия, сроки и процессы, протекающие в продуктах при хранении; виды, способы и особенности транспортировки продовольственных товаров; потери и причины их возникновения; порядок списания потерь. 
Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-12, ОК-13,  профессиональных компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-11, ПК-12, ПК-14, ПК-15, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-22, выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими положениями оценки и управления качеством на предприятиях хлебопекарной и кондитерской промышленности; качественной и количественной оценкой пищевых свойств продуктов и причин её изменения; расчетами потерь продуктов в процессе их транспортирования и хранения; анализом основных дефектов производимой продукции и причин их вызывающих.
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации,  тьюторство.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме: тестирование, выполнение практических занятий и письменных домашних заданий, рубежный контроль в форме тестирования по разделам и промежуточный контроль в форме зачёта.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (17 часов), практические (17 часов), и (38часов) самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технология муки и хлебопекарных дрожжей»
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Технология хлебопекарного производства»
Дисциплина «Технология хлебопекарного производства» является частью цикла Б3.В.ДВ.5 дисциплин подготовки студентов по направлению 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на ФПП кафедрой ТПП и ПКП.

Целями освоения дисциплины являются:

- способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, оптимизировать на основе полученных данных технологический процесс и качество готовой продукции, повышать ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов хлебопекарного производств;

- владеть методами подбора и эксплуатации технологического оборудования для производства хлебобулочных изделий наилучшего качества;

- обеспечивать качество хлебобулочных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка.

Задачи изучения дисциплины:

- знать: процессы, протекающие при замесе и брожении теста; критерии оценки готовности теста к разделке; роль рецептурных компонентов при приготовлении теста; способы приготовле-ния теста; виды заварок и их применение; отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста; разделку теста и ее технологическое значение; выпечку хлеба; процессы, протекающие при хранении хлеба; черствение хлеба и способы сохранения свежести хлеба. 

- уметь: анализировать технологические процессы; разбираться в сущности химических, микробиологических, коллоидных и других процессов, протекающих при хранении и переработке сырья; обосновывать требования к ведению технологического процесса и контроля качества продукции; рассчитывать состав теста и полуфабрикатов при его приготовлении.

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-5, ОК-8, профессиональных компетенций ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-14, ПК-15, ПК-18.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с процессами приготовления теста и полуфабрикатов из пшеничной и ржаной муки; роль рецептурных компонентов и режимов тестоприготовления.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчётов по лабораторным работам, рубежный контроль в форме СРС и теста и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоёмкость освоения дисциплины составляет 4 зачётных единицы, 144 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 30 часов, лабораторные 40 часов занятия и 74 часа самостоятельной работы студента.
Аннотация к рабочей программе по дисциплине «Основы реологии»
Дисциплина «Основы реологии» является частью профессионального цикла Б3.В.ДВ.6  (обязательные дисциплины вариативной части) дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья» «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

 Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФБГОУ ВПО «СамГТУ» кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».

Цели и задачи дисциплины. Дисциплина «Основы реологии» относится к профессиональным дисциплинам профиля. Она расширяет знания студентов по таким дисциплинам как «Процессы и аппараты пищевых производств», «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» «Технологическое оборудование отрасли». Основная цель дисциплины – сформировать у студента комплекс знаний по структуро-механическим свойствам пищевого сырья, полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов на их основе, необходимый для понимания закономерностей формирования упруго-вязко-пластичных свойств перерабатываемого продукта в процессах механического воздействия на него рабочих органов технологического оборудования; необходимую теоретическую базу для понимания процессов нагнетания, перемешивания и формования, с позиций реологических особенностей пищевых смесей. Задачи дисциплины: передать студентам знания о современных представлениях в области формирование реологических свойств пищевых продуктов понимания физической сущности тех или иных характеристик пищевых смесей и использование их в тесной взаимосвязи с вопросами техники и технологии переработки  сырья и пищевых полуфабрикатов. 

Требования к уровню освоения содержания дисциплины. В результате освоения дисциплины студент должен знать основы реологии как науки, изучающей сущность физических явлений, происходящих в процессах переработки вязко-упругих и вязко - пластичных материалов; физико-механические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в их взаимосвязи с показателями качества; влияние реологических свойств сырья и полуфабрикатов на выбор технологического оборудования производства пищевых продуктов; методологию  исследования реологических свойств упруго-вязко-пластичных пищевых смесей и приборы используемые для этой цели.
Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-12,ОК-13,  профессиональных компетенций ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-16, ПК-18, ПК-19, ПК-20 выпускника.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с классификацией, физико-химическими свойствами, структурно-механическими превращениями, методами получения, выделения, перемешивания, нагнетания и формования упруго-вязко-пластичных пищевых сред.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельную работу студентов, консультации, тьюторство. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчетов и тестов по практическим занятиям, рубежный контроль в форме тестов и промежуточный контроль в форме экзамена.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (20 часов), практические  занятия (30 часов), самостоятельная работа студента (31 час), экзамен (27 часов).

4.4. Программы учебной и производственной практик

Практики представляют собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся, закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному формированию общекультурных и профессиональных компетенций обучающихся.

При реализации представленной ООП ВПО предусматриваются следующие виды практик:_учебная практика, производственная практика, преддипломная практика.
Аннотация программ учебной и производственной практик по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья».
Учебная практика предусмотрена для студентов 2 курса, производственная – для студентов 3 курса.

Целью учебной и производственной практик является изучение производственно-хозяйственной деятельности предприятия; получение практических знаний в области технологии производства продукции хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности и эксплуатации технологического оборудования.

Учебная практика
Учебная практика является частью Б5.У цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Учебная практика реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой ТПП и ПКП.

Цели и задачи учебной практики: закрепление и расширение знаний, полученных об избранной специальности в процессе изучения специальных дисциплин, о предприятиях отрасли; общее знакомство с организацией работы на предприятиях пищевой промышленности, ознакомление с технологическими линиями и получение общей информации об устройстве и работе основного оборудования пищевых производств

Требования к уровню освоения содержания учебной практики. Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-2, ОК-4, ОК-8,  профессиональных компетенций ПК 1-11. 

Содержание учебной практики охватывает круг вопросов, связанных с получением информации и приобретением практических навыков по избранной специальности: ознакомление с производственными процессами получения хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

Преподавание учебной практики предусмотрены следующие формы организации учебного процесса:

Программой учебной практики предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в виде посещаемости предприятий, предусмотренных рабочей программой, рубежный контроль в виде письменных отчётов по практике и промежуточный контроль в форме зачёта (4 семестр).

Общая трудоёмкость освоения учебной практики составляет 6 зачётных единиц, 216 часов. Программой учебной практики предусмотрены ознакомительные лекции (4 ч), инструктаж по технике безопасности (2 ч), мероприятия по сбору, обработке и систематизации фактического и литературного материала 210 ч).

Производственная практика
Производственная практика является частью Б5.П цикла дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья». Производственная практика реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» кафедрой ТПП и ПКП.

Цели и задачи производственной практики: изучение производственно-хозяйственной деятельности предприятия; получение практических знаний в области технологии производства продукции хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности и эксплуатации технологического оборудования; изучение организационной структуры предприятия, функций инженерно-технического и организационно-управленческого персонала; получение навыков работы с отчётной и технологической документацией; знакомство с организацией контроля технологического процесса, создания безопасных условий труда.

Требования к уровню освоения производственной практики. Дисциплина нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-2, ОК-4, ОК-8, профессиональных компетенций ПК-1-11 выпускника.

Содержание производственной практики охватывает круг вопросов, связанных со всестороннем знакомством со структурой предприятия; углублённого изучения работы отдельного цеха (технологической линии) и режима работы основного оборудования; сбор материалов для всех разделов курсового проекта (работы) по специальности.

Преподавание производственной практики предусматривает следующие формы организации учебного процесса: производственный инструктаж, в т.ч. инструктаж по технике безопасности, выполнение производственных задания, сбор, обработка и систематизация фактического и литературного материала, наблюдений за технологической линией (процессом) производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

Программой производственной дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в форме проверки посещаемости студентами предприятий, рубежный контроль в форме проверки отчёта по практике и промежуточный контроль в форме зачёта.

Общая трудоёмкость освоения  производственной практики составляет 6 зачётных единиц, 216 часов. Программой дисциплины предусмотрены: инструктаж по технике безопасности (2 ч), производственный этап, обработка и анализ полученной информации, подготовка отчёта по практике.

 5. Фактическое ресурсное обеспечение ООП бакалавриата по направлению подготовки 260100 «Продукты питания из растительного сырья» в Самарском государственном техническом университете
Ресурсное обеспечение ООП формируется на основе требований к условиям реализации основных образовательных программ, определяемых ФГОС ВПО по данному направлению подготовки.

С учетом конкретных особенностей, связанных с профилем (специализацией) данной основной образовательной программы необходимо  дать краткую характеристику привлекаемых к обучению педагогических кадров, а также фактического учебно-методического, информационного и материально-технического обеспечения учебного процесса).

             5.1. Кадровое обеспечение
Реализация ООП бакалавриата обеспечивается научно-педагогическими кадрами, имеющими, как правило, базовое образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин, и систематически занимающимися научной и научно-методической деятельностью.

Доля преподавателей, имеющих ученую степень или ученое звание, в общем числе преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по данной основной образовательной программе, составляет не менее 60%, ученую степень доктора наук преподаватели профессионального цикла имеют базовое образование или ученую степень, соответствующие профилю преподаваемых дисциплин. Не менее 80% преподавателей, обеспечивающих учебный процесс по профессиональному циклу, имеют ученые степени. К образовательному процессу привлекается не менее 10% преподавателей из числа действующих руководителей и работников профильных организаций, предприятий.

             5.2. Материально-техническое обеспечение
Для обеспечения учебного процесса на кафедре имеется учебная пекарня-лаборатория с необходимым оборудованием для проведения лабораторно-практических занятий: печь хлебопекарная, печь ротационная «Муссон-ротор», тестомес, тестоокруглитель, тестоделитель, мукопросеиватель, прибор Журавлева, вискозиметр, термошкаф, «Кварц-21М», ИДК-3М, лабораторная центрифуга, баня водяная ЛАБ-ТБ-6/24, колбонагреватель ЛАБ-FH-500, печь муфельная СНОЛ-1,6.2,5.1/11-И1М, термостат ТСП-0,1-80, весы  лабораторные ВЛТЭ , рефрактометр ИРФ-454 Б-2М, микроскоп «Микмед-5», плитка лабораторная ПЭМ, лабораторный рН-метр-иономер «Статус-И», электрод для измерения рН- мяса, молока, хлеба, анализатор качества молока «Лактан», поляриметр, лабораторная посуда, фотоэлектроколориметр, вытяжной шкаф, компрессор «Хроматэк», хроматограф газовый и жидкостной.
 Качество стандартной учебной лабораторной базы соответствует требованиям. Для занятий преподавателями используется мультимедийная аппаратура. 

             5.3. Информационно-библиотечное обеспечение
Настоящая основная образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям). Содержание каждой из учебных дисциплин (курсов, модулей) представлено в сети Интернет на сайте ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический университет» (www.samgtu.ru). Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается разработанным методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на еѐ выполнение. Каждый обучающийся через сайт библиотеки университета обеспечен доступом к электронному читальному залу «Библиотех», который содержит различные издания по основным изучаемым дисциплинам и сформирован по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы. Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) университета обеспечивает возможность индивидуального доступа каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет. Реализация основной образовательной программы  обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам университета исходя из полного перечня учебных дисциплин (модулей).
Каждый обучающийся по основной образовательной программе обеспечен не менее чем одним учебным и одним учебно-методическим печатным изданием на двух обучающихся по каждой дисциплине профессионального цикла, входящей в образовательную программу (включая электронные базы периодических изданий).

Используемый библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за последние 10 лет (для дисциплин базовой части гуманитарного, социального и экономического цикла – за последние 5 лет), из расчѐта не менее 25 экземпляров данных изданий на каждые 100 обучающихся.

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

Периодические издания, такие как журналы «Пищевая промышленность», «Пиво и напитки, «Соки, вино, безалкогольные и алкогольные», «Масложировая промышленность» и ряд других используются в качестве дополнительной литературы. На сайте библиотеки университета открыт доступ к электронной базе данных периодических изданий «Арбикон».

    Профилирующие кафедры полностью оснащены учебно–методическими разработками для выполнения курсовых проектов и работ, лабораторных и практических работ и по дипломному проектированию в соответствии с требованиями программ по дисциплинам.
Настоящая основная образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям). Содержание каждой из учебных дисциплин (курсов, модулей) представлено в сети Интернет на сайте ФГОУ ВПО «СамГТУ». 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается разработанным методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на еѐ выполнение. Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке) университета, которая содержит различные издания по основным изучаемым дисциплинам и сформирована по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы. Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) университета обеспечивает возможность индивидуального доступа каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет. Реализация основной образовательной программы  обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам университета и кафедры «Технологии пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов», исходя из полного перечня учебных дисциплин (модулей).
Каждый обучающийся по основной образовательной программе обеспечен не менее чем одним учебным и одним учебно- методическим печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла, входящей в образовательную программу (включая электронные базы периодических изданий).

Используемый библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за последние 10 лет (для дисциплин базовой части гуманитарного, социального и экономического цикла – за последние 5 лет), из расчѐта не менее 25 экземпляров данных изданий на каждые 100 обучающихся.

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

Периодические издания, такие как журналы «Хлебопечение России», «Хлебопродукты»,  «Кондитерская промышленность», «Пекарня» и ряд других используются в качестве дополнительной литературы.

       Профилирующие кафедры полностью оснащены учебно–методическими  разработ- ками для выполнения курсовых проектов и работ, лабораторных и практических работ и по дипломному проектированию в соответствии с требованиями программ по дисциплинам.

6. Характеристики среды Университета, обеспечивающие развитие общекультурных (социально-личностных) компетенций выпускников.
(Указываются возможности вуза в формировании общекультурных (социально-личностных) компетенций выпускников.

Приводятся стратегические документы вуза, определяющие концепцию формирования среды вуза, обеспечивающей развитие социально-личностных компетенций обучающихся, а также документы, подтверждающие реализацию вузом выбранной стратегии. 

Дается характеристика условий, созданных для развития личности и регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению нравственных, гражданственных, общекультурных качеств обучающихся.
Для формирования социально-личностных компетенций выпускников в СамГТУ разработан академический план воспитательной работы, включающий ежегодно утверждаемые планы работ культурно-молодежного центра (КМЦ); спортивно-оздоровительного лагеря «Политехник» и спортивной базы «Турист»; бассейна; спорткомплекса;  санатория-профилактория;  творческих коллективов (СТЭМ, Театр СамГТУ, Танцевальный коллектив  «Дефиле» и т.д.); спортивных секций (легкая атлетика, пауэрлифтинг, фитнес-аэробика, настольный теннис, стрельба пулевая); клуба знатоков СамГТУ и других структурных подразделений.  

Приоритетными являются следующие направления по формированию социально-личностных компетенций: совершенствование условий для внеучебной работы со студентами; организация воспитательной работы со студентами и формирование стимулов развития личности.

Воспитательная работа в СамГТУ координируется проректором по воспитательной и социальной работе, а также отделом по воспитательной и социальной работе (ОВИСР).  Основными задачами ОВИСР являются: разработка стратегии и координация деятельности воспитательной работы во всех учебных структурах; обобщение опыта воспитательной работы других вузов и разработка рекомендаций по его внедрению в практику воспитания нашего вуза; разработка и подготовка нормативных документов и методических материалов по развитию воспитательной работы, в том числе критериев  ее эффективности; организация работы по повышению квалификации специалистов и преподавателей  по вопросам воспитательной деятельности в СамГТУ;  участие в работе органов студенческого самоуправления и  студенческого актива; организация и проведение  культурных, досуговых и общественных акций, а также спортивно-массовых мероприятий.

Система управления воспитательной деятельностью, действующая под руководством проректора по воспитательной и социальной работе и ОВИСР включает в себя: Профком студентов, Студенческий Совет вуза, кабинет нравственно-патриотического воспитания, психологическую службу, заместителей деканов по воспитательной и социальной работе, кураторов групп, Студенческие Советы самоуправления общежитий, старостаты факультетов, а также другие общественные и спортивные объединения студентов. 

Структура воспитательной и социальной работы СамГТУ представлена на следующей схеме:
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Приоритетное направление при реализации воспитательной деятельности отведено духовно-нравственному, патриотическому, спортивно-оздоровительному  воспитанию, а также профессионально-трудовой и научно-исследовательской работе; воспитанию активной гуманистической мировоззренческой позиции, формированию заинтересованного отношения личности к избранной профессии. Разработаны и действуют положения о Студенческом Совете СамГТУ, о Профсоюзном комитете СамГТУ, о Студенческом Совете общежитий,  о творческих коллективах, спортивных секциях, о клубе знатоков СамГТУ,  о студенческой науке, о кураторах, о старостах групп, о студенческих специализированных отрядах.

Структура управления воспитательной деятельности в СамГТУ предусматривает наличие кураторов, которые обеспечивают адаптацию студентов к обучению в высшей школе, а также оказывают систематическое воспитательное воздействие на студентов.

Кураторы организуют посещение первокурсниками музеев города; проводят систематические встречи со студентами групп, на которых обсуждаются вопросы посещаемости и  успеваемости, устанавливается личный график устранения академических задолженностей, выясняются трудности и проблемы студентов, ведутся личные беседы. За активное участие  в реализации одного из основных стратегических направлений воспитательной работы  СамГТУ – кураторства по итогам ежегодного конкурса «Лучший куратор года» объявляется лучший куратор факультета.

Кандидатуры кураторов предлагаются заведующими кафедр или деканами. Кураторами назначают опытных педагогов, обладающих адекватным уровнем социальной компетенции для управления социализацией развивающейся личности студента СамГТУ. 

В СамГТУ эффективно используется культурно-молодежный центр (КМЦ)  с актовым залом на 250 мест и сценой, танцевальным залом с зеркалами, примерочной и гримерной; актовый зал первого корпуса на 150 мест со сценой и костюмерной; спортивный комплекс с бассейном, спортзалом, тренажерным залом со спортивным инвентарем для работы 16-ти видов спорта; спортивная база  «Турист»; спортивно-оздоровительный лагерь «Политехник»; санаторий-профилакторий; комнаты для заседания СС вуза, совета общежитий.

Развивается система органов студенческого самоуправления: Студенческий  Совет вуза;  органы студенческого самоуправления общежитий, старостаты. Реализация принципа самоуправления – одна из основных задач студенческого союза СамГТУ.

Студенческие Советы факультетов реализуют мероприятия по плану внеучебной работы, проводят различные конкурсы (Студенческий дебют, Посвящение в студенты, Студенческая весна, Татьянин день,  праздник масленицы, лучшая группа, лучший студент года, Галла-концерт, мисс СамГТУ и многие другие), организуют участие студентов в парадах (7 ноября, 1 мая) и  митинге, посвященном 9 мая, и других мероприятиях.

Клуб знатоков СамГТУ организует и проводит игры с привлечением первокурсников по игре «Что? Где? Когда?», а также турниры по игре «Брейн-Ринг».

Редакция газеты «Инженер» готовит выпуски студенческой газеты разных факультетов, где сами студенты выступают в роли журналистов и на высоком профессиональном уровне освещают различные мероприятия, проводимые в рамках вуза, города или области.

Студенческий комплекс Сам ГТУ представлен тремя общежитиями, культурно-молодежным центром, спорткомплексом с бассейном, а также санаторием-профилакторием, где студенты могут  пройти курс лечения, а также поесть три раза в день. При организации работы в общежитиях преследуется главная цель - создание хороших бытовых условий для студентов, путем объединения  таких направлений деятельности, как финансовая, хозяйственная и воспитательная. В каждом общежитии активно работают студенческие советы самоуправления, которые совместно с комендантами проводят собрания по решению бытовых вопросов, по соблюдению внутреннего порядка, организуют и проводят культурно-массовые мероприятия. Студенческий совет общежитий контролирует санитарное состояние комнат и общежитий в целом;  отстаивает права  студентов, проживающих в общежитиях, при разборе конфликтных ситуаций или правонарушений; участвует в городских и районных мероприятиях, посвященных благоустройству территории. 

Организацией досуга студентов и пропагандой здорового образа жизни занимается спортивный сектор СамГТУ, основные направления работы которого включают: массовое привлечение студентов и преподавателей к занятием физической культурой и спортом; адаптация  студентов к учебной и спортивной деятельности; выявление перспективных в спортивном плане студентов; укрепление здоровья. Деятельность преподавателей кафедры физического воспитания и спорта направлена на создание у студентов СамГТУ устойчивой мотивации и потребности к здоровому образу жизни, физическому самосовершенствованию. Материально-техническая база вуза позволяет проводить учебные и учебно-тренировочные занятия, а также занятия по 16-ти секциям. Спорткомплекс и бассейн используются не только в учебное, но и во внеучебное время для посещения сотрудниками и их детьми. Студенческие команды активно участвуют в областных, городских и межвузовских соревнованиях, занимая призовые места.

Сотрудники кабинета нравственно-патриотического воспитания и  психологической службы совместно с ректоратом, студенческим советом СамГТУ, зам. деканами по ВИСР и кураторами групп, организуют и проводят беседы и встречи со студентами, приглашают лекторов с циклами лекций о вреде курения, негативном воздействии на здоровье алкоголя и наркотиков, уделяя  тем самым внимание профилактике негативных явлений в молодежной среде. 

Ректорат, профессорско-преподавательский состав, органы студенческого самоуправления проводят большую работу по созданию в вузе обстановки  творческого труда, атмосферы взаимной требовательности, а также по формированию у студентов таких качеств, как: уважение достоинства другого человека и сохранения собственного достоинства в различных ситуациях (бытовых, профессиональных, общественных), то   есть культуру личности; адекватность человека в обществе (внешний вид, манера поведения, общение); соблюдение обычаев, традиций, норм поведения, этикета; ориентирование в основных ценностях (музыке, кино, живописи). Регулярно проходят встречи руководства вуза с молодежью, на которых обсуждаются возникшие проблемы, обобщаются мероприятия по устранению выявленных недостатков.

 7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения обучающимися ООП бакалавриата по направлению подготовки  260100 «Продукты питания из растительного сырья»
В соответствии с ФГОС ВПО по направлению подготовки 260100 и Типовым положением о вузе оценка качества освоения обучающимися основных образовательных программ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую государственную аттестацию обучающихся.

7.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация.

Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения обучающимся ООП ВПО направления подготовки 260100 по профилю «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» включает фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации (контрольные вопросы и задания для практических занятий, лабораторных и контрольных работ, коллоквиумов, зачетов и экзаменов; тесты и компьютерные тестирующие программы; примерная тематика курсовых работ / проектов, рефератов, докладов).
Учебным планом предусмотрены следующие виды самостоятельной работы:

– прохождение учебной и производственных практик;

– выполнение курсовых работ/проектов по учебным дисциплинам: «Введение в технологию продуктов питания», «Пищевая микробиология»,»Пищевая химия», «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»/ «Процессы и аппараты пищевых производств», «Технологическое оборудование отрасли», «Проектирование предприятий отрасли» ;

– подготовка презентаций, устных сообщений и докладов;

– выполнение домашних заданий;

– лабораторные практикумы в компьютерных классах;
             – выполнение выпускной квалифицированной работы.

В соответствии с учебным планом промежуточная аттестация предусматривает проведение экзаменов, зачетов, защиту курсовых проектов и работ. По всем перечисленным видам промежуточной аттестации разработаны комплекты  оценочных средств.
7.2. Итоговая государственная аттестация выпускников ООП бакалавриата

Итоговая аттестация выпускников Университета является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном объеме.

Итоговая государственная аттестация включает защиту бакалаврской выпускной квалификационной работы.

Требования к содержанию, объёму и структуре выпускной квалификационной работы (бакалаврской работы) определяются высшим учебным заведением на основании действующего Положения об итоговой государственной аттестации выпускников высших учебных заведения, уверждённого федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, а также данного ФГОС ВПО в части требований к результатам освоения основной образовательной программы бакалавриата. 

 8. Другие нормативно-методические документы и материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся.
(В данном разделе могут быть представлены документы и материалы, не нашедшие отражения в предыдущих разделах ООП)
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