
КАРТА КОМПЕТЕНЦИИ 

КОМПЕТЕНЦИЯ: ОПК-1: способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации 

из различных источников и баз данных, представлять её в требуемом формате с использованием информационных, 

компьютерных и сетевых технологий 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА КОМПЕТЕНЦИИ: 

Тип компетенции: 

– общепрофессиональная  компетенция  выпускника образовательной программы по направлению подготовки высшего образования  

  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», уровень ВО бакалавриат 



СООТВЕТСТВИЕ ЭТАПОВ ОСВОЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИИ  

ПЛАНИРУЕМЫМ РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ И КРИТЕРИЯМ ИХ ОЦЕНИВАНИЯ 

Этап освоения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

(показатели достижения заданного 

уровня освоения компетенции) 

Критерии оценивания результатов обучения 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

Первый этап 

(ОПК-1) - I 

способность осуществлять 

поиск, хранение, обработ-

ку и анализ информации 

из различных источников 

и баз данных,представлять 

её в требуемом формате с 

использованием информа-

ционных, компьютерных и 

сетевых технологий 

Знать: 

принципы современного программного обеспече-

ния; ресурсы Интернета для поиска необходимой 

информации; З (ОПК-1) - I 

Уметь: 

использовать прикладные программные средства 

для создания документов и организации расче-

тов; У (ОПК-1) - I 

Владеть: 

навыками практической работы на персональном 

компьютере, являющимся базисным инструмен-

том функционирования информационных техно-

логий; В (ОПК-1) - I 

Отсутствие или фра 

гментарное знание, 

неумение применя-

ть формулы для рас-

чётов, отсутствие 

навыков работы с 

персональным ком-

пьютером 

Фрагментарное зна-

ние основ программ-

ного обеспечения, не-

умение создавать до-

кументы, владение  

основами работы на 

компьютере, расчёты 

конечных результатов 

по готовым формулам 

В целом успешные,но 

содержащие отдель-

ные пробелы знаний, 

умений и владений 

программными средс-

твами для создания 

документов, выбора 

формул для расчётов 

результатов анализа  

Сформированные зна 

ния, умения и владе-

ния персональным 

компьютером и ресу-

рсами Интернета для 

поиска, хранения,об- 

работки и анализа ин 

формации, подбора 

формул и проведе- 

ние  правильных рас-

чётов   

Второй этап 

(ОПК-1) – II 
способность осуществлять 

поиск, хранение, обработ-

ку и анализ информации 

из различных источников 

и баз данных,представлять 

её в требуемом формате с 

использованием информа-

ционных, компьютерных и 

сетевых технологий 

Знать: 

современные информационные технологии, осно-

вные методы, способы и средства получения,хра- 

нения, переработки информации, З (ОПК-1) - II 

Уметь: 

 создавать базы данных с использованием ресур-

сов Интернет, применять физико-математические 

методы для решения задач с использованием ста-

ндартных программных средств, работать с инфо 

рмацией в глобальных компьютерных сетях,  

У (ОПК-1) - II 

Владеть: 

 навыками применения стандартных программ-

ных средств, компьютером как средством управ-

ления информацией. В (ОПК-1) - II 

Пробелы в знаниях, 

умениях и владени-

ях навыками приме-

нения стандартных 

программных сред-

ств, компьютером 

как средством упра-

вления информаци-

ей 

Неполное знание ос-

новного учебного ма-

териала, ошибки при 

выборе методов для 

решения задач, при 

использовании стан-

дартных программ-

мных средств 

Полное знание учеб-

ного материала, успе-

шно выполняющий 

задания, знающий, 

умеющий и владею-

щий компьютером и 

ресурсами Интернет, 

применением станда-

ртных программных 

средств 

Всесторонние и глу-

бокие знания,умения 

и владения учебным  

материалом, усвоив-

ший основную и зна-

комый с дополните-

льной литературой, 

умение свободно вы-

полнять задания,пре-

дусмотренные прог-

раммой 

Третий этап 

(ОПК-1) – III 
способность осуществлять 

поиск, хранение, обработ-

ку и анализ информации 

из различных источников 

и баз данных,представлять 

её в требуемом формате с 

Знать: 

разделы математики в объёме, необходимом для 

обработки информации и анализа данных в обла-

сти физико-химических и биотехнологических 

основ отрасли; разделов физики, общей и неорга-

нической, органической химии и биохимии в 

объёме, необходимом для понимания основных 

закономерностей процессов переработки и хране-

Пробелы в знаниях 

математики, физики 

химии, незнание ос-

новных процессов  

переработки и хра-

нения сырья; неуме-

ние работать с 

учебной литерату-

Неполное знание ос-

новного учебного ма-

териала, ошибки при 

объяснении процес-

сов переработки и 

хранения сырья и го-

товой продукции, вла 

деющий навыками ра-

Полное знание учеб-

ного материала, успе-

шно выполняющий 

задания, владеющий 

навыками работы с 

основной учебной ли-

тературой, выполняю 

щий анализы на лабо-

Всесторонние и глу-

бокие знания,умения 

и владения учебным  

материалом, усвоив-

ший основную и зна-

комый с дополните-

льной литературой, 

умение свободно вы-



использованием информа-

ционных, компьютерных и 

сетевых технологий 

ния растительного сырья;  

существующие в отечественной и мировой прак-

тике технологии производства пиво-безалкоголь-

ной, спиртовой, ликероводочной и дрожжевой 

продукции, характеристики сырья, основных и 

вспомогательных материалов, применяемых в  

бродильных производствах; влияние основных 

параметров тех. процессов по стадиям производ-

ства на выход и качество готовой продукции; 

З (ОПК-1) - III 

Уметь: 

использовать базовые знания в области матема-

тических и естественнонаучных дисциплин для 

понимания физико-химических  и биотехнологи-

ческих основ отрасли на основе прогнозирования 

превращений основных структурных компонен-

тов пищевых систем; 

применять основные методы анализа, принятые 

в бродильных производствах для определения те-

хнологических качественных характеристик сы-

рья, полупродуктов, готовой продукции бродиль-

ных производств; методы определения фермента-

тивной активности препаратов, используемых в 

бродильных производствах: выбирать оптималь-

ные способы и условия культивирования произ-

водственных культур микроорганизмов; способы 

водоподготовки; оптимальные способы получе-

ния готовой продукции бродильных производств 

в зависимости от свойств сырья; 

У (ОПК-1) - III 

Владеть: 

навыками работы с учебной и научной литерату-

рой; с лабораторной посудой и оборудованием, 

позволяющие анализировать качество сырья и 

получаемых  продуктов; знаниями общей и неор-

ганической химии, органической химии и биоло-

гии школьного курса для понимания процессов, 

протекающих в продуктах питания из раститель-

ного сырья при их переработке; 

навыками обоснования целесообразности приме-

нения отдельных видов сырья, основных и вспо-

могательных материалов для получения целевой 

продукции бродильных производств с заданными 

рой, лабораторным 

оборудованием и по 

судой. 

боты с основной учеб 

ной литературой, ла-

бораторной посудой и 

оборудованием не в 

полном объёме 

раторном оборудова-

нии, объясняющий 

процессы при перера-

ботке и хранении сы-

рья и готовой продук-

ции, использующий 

компьютер и Интер-

нет для расчётов резу 

льтатов эксперимента  

полнять задания,пре-

дусмотренные прог-

раммой, свободно 

объясняющий процес 

сы переработки  рас-

тительного сырья, 

правильно и аккурат-

но работающий с ла-

бораторной посудой 

и оборудованием, ис-

пользуя информаци-

онные, компьютер-

ные и сетевые техно-

логии  



качественными показателями; интенсификации 

бродильных процессов путем подбора оптималь-

ных параметров производства; ведения тех. про- 

цесса в направлении снижения материало-энерго-

емкости, повышения выхода и качества готовой 

продукции бродильных производств, 

В (ОПК-1) - III 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



КАРТА КОМПЕТЕНЦИИ 

КОМПЕТЕНЦИЯ: ОПК-2: способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продуктов питания  

из растительного сырья 

 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА КОМПЕТЕНЦИИ: 

Тип компетенции: 

– общепрофессиональная  компетенция  выпускника образовательной программы по направлению подготовки высшего образования  

  19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», уровень ВО бакалавриат 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



СООТВЕТСТВИЕ ЭТАПОВ ОСВОЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИИ  

ПЛАНИРУЕМЫМ РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ И КРИТЕРИЯМ ИХ ОЦЕНИВАНИЯ 

Этап освоения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

(показатели достижения заданного 

уровня освоения компетенции) 

Критерии оценивания результатов обучения 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

Первый этап 

(ОПК-2) - I 

способность разрабатыва-

ть мероприятия по совер-

шенствованию технологи-

ческих процессов произво-

дства продуктов питания 

из растительного сырья 

Знать: 

основные понятия биохимии, строение и функ-

ции углеводов, аминокислот, белков, жиров, ви-

таминов и их метаболизм, кинетику фермента-

тивных реакций, основы генной инженерии в 

объеме, необходимом для понимания биохими-

ческих процессов в производстве продуктов пи-

тания из растительного сырья; 

уровни организации живых систем; основных си-

стематических групп микроорганизмов; хими-

ческой организации, строения и функций клетки 

эукариот и прокариот; покоящихся клеток микро-

организмов; общей характеристики метаболизма 

микроорганизмов; форм изменчивости микроор-

ганизмов; способов культивирования микроорга-

низмов; влияния экологических факторов на мик-

роорганизмы; важнейших биохимических проце-

ссов микроорганизмов, используемых в пищевой 

промышленности. 

микрофлору и микробиологическую порчу пище- 

вых продуктов, правила обеспечения микробио-

логической безопасности пищевых производств; 

общие принципы организации микробиологичес-

кого и санитарно-гигиенического контроля пи-

щевых производств; способов дезинфекции, при-

меняемые в пищевой промышленности; микро-

биологические особенности различных отраслей 

пищевой промышленности; 

основы рационального использования пищевого 

сырья и расширение его ассортимента за счет во-

влечения новых нетрадиционных способов пере-

работки; 

современные методы и технологические способы 

производства основных продуктов питания; 

 З (ОПК-2) - I 

 

Отсутствие или фра 

гментарное знание, 

неумение опреде-

лять микробиологи-

ческие показатели 

состояния пищевых 

производств 

Знание  и умение оп-

ределения микробио- 

логических показате-

лей состояния пище-

вых производств, но 

отсутствие владения 

навыками безопасной 

работы в микробио-

логической лаборато-

рии; выделения и 

идентификации осно-

вных групп микроор-

ганизмов, встречаю-

щихся в пищевой 

промышленности. 

Полное знание учеб-

ного материала, но со 

держащие отдельные 

пробелы знаний, уме-

ний и владений при 

выделении и иденти-

фикации основных 

групп микроорганиз-

мов 

Сформированные зна 

ния, умения и владе-

ния учебной литера-

турой, свободно вла-

деющий методами 

определения микро-

биологических пока-

зателей и их анализа, 

навыками безопас-

ной работы в микро-

биологической лабо- 

ратории  



Уметь: 

осуществлять качественный и количественный 

анализ аминокислот, белков, углеводов, жиров и 

витаминов в растворах, растительных и живот-

ных продуктах; прогнозировать химические и 

биохимические превращения основных компо-

нентов при производстве пищевых продуктов из 

растительного сырья;  

проводить выделение и идентификацию, осуще-

ствлять культивирование микроорганизмов;  

определять различные микробиологические 

показатели состояния пищевых производств;   
У (ОПК-2) - I 

Владеть: 

навыками и приемами проведения теоретических 

и экспериментальных биохимических исследова-

ний в области переработки растительного сырья. 

навыками безопасной работы в микробиологиче-

ской лаборатории; выделения и идентификации 

основных групп микроорганизмов, встречающи-

хся в пищевой промышленности. В (ОПК-2) - I 

Второй этап 

(ОПК-2) – II 
способность разрабатыва-

ть мероприятия по совер-

шенствованию технологи-

ческих процессов произво-

дства продуктов питания 

из растительного сырья 

Знать: 

системы менеджмента качества, возможности 

управления ими; принципы и требования, пре-

дъявляемые к системам; основные элементы сис-

темы менеджмента качества, конфигурации сис-

темы, перспективы развития, элементы управ-

ления; 

основные методы расчета тепло- и массообмен-

ной аппаратуры; требования ГОСТов к трубопро-

водам, гидравлическим машинам, арматуре, теп-

ло- и массообменным аппаратам; З (ПК-2) - II 

Уметь: 

производить оценку продукции, анализировать 

существующие системы качества; разрабатывать 

системы менеджмента качества и принимать ре- 

шения при внедрении; исследовать проблемы оп-

ределения качества; 

работать со справочной и технической литера-

турой; выполнять технологические и гидравличе-

ские расчеты тепло- и массообменных аппаратов; 

У (ОПК-2) - II 

 

Пробелы в знаниях, 

умениях и владени-

ях системы менедж-

мента качества; про-

ведения оценки про-

дукции; незнание 

классов технологи-

ческих добавок и 

улучшителей 

Неполное знание ос-

новного учебного ма-

териала, ошибки при 

выборе технологичес-

ких добавок и улучши 

телей для производст-

ва продуктов питания 

и областей их приме-

нения; методов техно-

химического контро-

ля и обсуждения ре-

зультатов анализа  

Полное знание учеб-

ного материала, успе-

шно выполняющий 

задания, знающий си-

стему менеджмента 

качества, предлагаю-

щий решения при их 

внедрении; владею-

щий методами ТХК и 

способами обработки 

результатов 

Всесторонние и глу-

бокие знания,умения 

и владения учебным  

материалом, усвоив-

ший основную и зна-

комый с дополните-

льной литературой, 

умение свободно вы-

полнять задания,пре-

дусмотренные прог-

раммой: разработка 

системы менеджмен-

та качества с предло-

жениями о внедре-

нии, владение веде-

нием документации, 

метлдами ТХК и ана-

лизом полученных 

результатов 



Владеть: 

навыками оценки качества продукции; существу-

ющих систем качества; управление процессами, 

влияющими на качество; ведения документации 

системы менеджмента качества$ 

навыками подбора гидравлических машин, за-

порной и регулирующей арматуры, типового 

оборудования (по ГОСТ); прогнозирования резу-

льтатов своих действий в пространственных и 

временных координатах; методологией прове-

дения теоретических и экспериментальных 

исследований; 

В (ОПК-2) - II 

Третий этап 

(ОПК-2) – III 
способность разрабатыва-

ть мероприятия по совер-

шенствованию технологи-

ческих процессов произво-

дства продуктов питания 

из растительного сырья 

Знать: 

биотехнологические основы подготовки и хране-

ния биообъектов – методы изыскания, селекции и 

генной инженерии продуцентов; термодинамиче-

ских и кинетических особенностей, практических 

приёмов функционирования биосистем с эффек-

тивным получением биотехнологических продук-

тов в нужном количестве и заданного качества; 

методы теоретического и экспериментального 

исследования в области определения состава, 

строения основных химических соединений, вхо-

дящих в состав сырья, полуфабрикатов и готовых 

продуктов, закономерностей превращения макро- 

и микронутриентов при хранении, переработке 

сырья при производстве продуктов брожения; 

 З (ОПК-2) – III 

Уметь: 

использовать знания и понятия биотехнологичес-

ких основ переработки сырья - методов хранения, 

селекции, глубинного и поверхностного культи-

вирования, иммобилизации биообъектов, исполь-

зования явлений биокатализа и биоингибирова-

ния жизнедеятельности микроорганизмов-проду-

центов; разбираться в сущности биохимических и 

микробиологических процессов, протекающих 

при хранении и переработке растительного сырья; 

разрабатывать тех. процессы и обосновывать тре-

бования к их ведению, характеризующихся отсу-

тствием вредных веществ, выбрасываемых в ок-

ружающую среду, улучшенной системой очистки 

Пробелы в знаниях 

математики, физики 

химии, незнание ос-

новных процессов,  

протекающих при 

производстве хлебо-

булочных, макарон-

ных и кондитерских 

изделиях, неумение 

работать с учебной 

литературой, лабо-

раторным оборудо-

ванием и посудой. 

Неполное знание ос-

новного учебного ма-

териала, ошибки при 

объяснении процес-

сов основных стадий 

производства хлебо-

булочных, кондитерс-

ких и макаронных из-

делий, владеющий на-

выками работы с ос-

новной учебной лите-

ратурой,лабораторной 

посудой и оборудова-

нием не в полном 

объёме 

Полное знание учеб-

ного материала, успе-

шно выполняющий 

задания, владеющий 

навыками работы с 

основной учебной ли-

тературой, выполняю 

щий анализы на лабо-

раторном оборудова-

нии, объясняющий 

процессы при произ-

водстве хлебобулоч-

нах, кондитерских и 

макаронных изделий, 

использующий комп-

ьютер и Интернет для 

расчётов результатов 

эксперимента; владе-

ющий способами ве-

дения техпроцессами 

производства изделий  

Всесторонние и глу-

бокие знания,умения 

и владения учебным  

материалом, усвоив-

ший основную и зна-

комый с дополните-

льной литературой, 

умение свободно вы-

полнять задания,пре-

дусмотренные прог-

раммой, свободно 

объясняющий процес 

сы переработки  рас-

тительного сырья, 

правильно и аккурат-

но работающий с ла-

бораторной посудой 

и оборудованием, ис-

пользуя информаци-

онные, компьютер-

ные и сетевые техно-

логии  



воздуха и воды от контаминантов, использовани-

ем средств микробиологического контроля над 

состоянием окружающей среды; 

использовать практические методы анализа и ис-

следования природного сырья, компонентов, до-

бавок; У (ОПК-2) – III  

Владеть: 

навыками экперимента и расчётных методов при 

стандартных испытаниях и оценке свойств биоте-

хнологических систем в бродильных производст-

вах и виноделии; методами ведения тех процессов 

производства продуктов брожения растительного 

сырья и виноделия; современными методами оце-

нки свойств сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; методикой расчёта ферментато-

ров и пастеризаторов; методами проведения ана-

лизов (испытаний) на соответствие производстве-

нных штаммов и продукции установленным тре-

бованиям; 

навыками изучения и анализа научно-техничес-

кой информации, отечественного и зарубежного 

опыта по профилю подготовки и будущей 

профессиональной деятельности. В (ОПК-2) - III 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


