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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
Таблица 1

	№
	Наименование компетенции
	Планируемые результаты обучения

	Общекультурные

	1
	ОК-1  Способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей деятельности.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	2
	ОК-2  Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	3
	ОК-3  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	4
	ОК-4  Способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	5
	ОК-5  Способностью к самоорганизации и самообразованию.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	6
	ОК-6  Способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	7
	ОК-7  Способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	8
	ОК-8  Способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    


	9
	ОК-9  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	Общепрофессиональные

	1
	ОПК-1  Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	2
	ОПК-2  Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	Профессиональные

	1
	ПК-1  Способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	2
	ПК-2  Способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	3
	ПК-3  Способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	4
	ПК-4  Способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	5
	ПК-5  Способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процес.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	6
	ПК-6  Способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	7
	ПК-7  Способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	8
	ПК-8  Готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	9
	ПК-9  Способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	10
	ПК-10  Способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	11
	ПК-11  Готовностью выполнить работы по рабочим профессиям.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	12
	ПК-12  Способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	13
	ПК-13  Способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	14
	ПК-14  Готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	15
	ПК-15  Готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	16
	ПК-16  Готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	17
	ПК-17  Способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	18
	ПК-23  Способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	19
	ПК-24  Способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	20
	ПК-25  Готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	21
	ПК-26  Способностью использовать стандартные программные средства при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    

	22
	ПК-27  Способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья.
	Знать:   

Уметь:    

Владеть:    


2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы
  «Государственная итоговая аттестация» относится к базовой части блока 3 учебного плана.
Таблица 2

	№
	Наименование

компетенции
	Предшествующие

дисциплины
	Последующие

дисциплины

	Общекультурные

	1
	ОК-1  Способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей деятельности.
	История; философия.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	2
	ОК-2  Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах.
	Экономика.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	3
	ОК-3  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия.
	Иностранный язык.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	4
	ОК-4  Способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия.
	Теория и практика социальных коммуникаций; основы проектной деятельности; учебная практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	5
	ОК-5  Способностью к самоорганизации и самообразованию.
	Теория и практика социальных коммуникаций; основы проектной деятельности.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	6
	ОК-6  Способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности.
	Правоведение.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	7
	ОК-7  Способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности.
	Физическая культура и спорт; элективные курсы по физической культуре.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	8
	ОК-8  Способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций.
	Экология; безопасность жизнедеятельности; медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	9
	ОК-9  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия.
	Иностранный язык.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	Общепрофессиональные

	1
	ОПК-1  Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий.
	Информатика; начертательная геометрия и и инженерная графика; системы управления технологическими процессами; технология бродильных производств.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	2
	ОПК-2  Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.
	Общая микробиология; биохимия; процессы и аппараты пищевых производств; пищевые технологии; пищевая микробиология; метрология, стандартизация и сертификация в пищевой промышленности; биотехнологические основы бродильных производств; сырьё бродильных производств; переработка сырья бродильного производства; химия бродильных производств; химические основы  бродильного производства.
	Биотехнологические основы бродильных производств; системы менеджмента  качества на пищевых предприятиях; системы менеджмента качества на пищевых предприятиях; система насср на пищевых предприятиях; система насср на пищевых предприятиях 2.

	Профессиональные

	1
	ПК-1  Способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства.
	Общая микробиология; аналитическая химия и физико-химические методы анализа; пищевая химия; пищевая микробиология; техно-химический контроль и учёт производства; методы исследований свойств сырья и готовой продукции; способы контроля, очистки и подготовки воды; водоподготовка; сырьё бродильных производств; переработка сырья бродильного производства; общие принципы переработки сырья; физико-химические основы переработки сырья; производственная практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности , в том числе технологическая практика; биотехнология молочных продуктов; биотехнология мясных продуктов.
	Техно-химический контроль и учёт производства; биотехнология мясных продуктов.

	2
	ПК-2  Способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	Электротехника и электроника; прикладная механика; процессы и аппараты пищевых производств; тепло- и хладотехника; технологическое оборудование бродильных производств.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	3
	ПК-3  Способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий.
	Техно-химический контроль и учёт производства; методы исследований свойств сырья и готовой продукции; сенсорный анализ пищевых продуктов; химия бродильных производств; химические основы  бродильного производства; товароведение и экспертиза продуктов бродильной отрасли.
	Техно-химический контроль и учёт производства; товароведение и экспертиза продуктов бродильной отрасли.

	4
	ПК-4  Способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин.
	Общая микробиология; пищевые технологии; пищевая химия; пищевая микробиология; пищевые добавки и улучшители; общая технология бродильной отрасли; биотехнологические основы бродильных производств; технология переработки плодово-ягодного сырья; плодово-ягодное сырьё и принципы его переработки; основы реологии; структурно-механические свойства реологических систем; общие принципы переработки сырья; физико-химические основы переработки сырья.
	Биотехнологические основы бродильных производств.

	5
	ПК-5  Способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процес.
	Математика; физика; общая и неорганическая химия; биохимия; физическая химия; аналитическая химия и физико-химические методы анализа; коллоидная химия; органическая химия; пищевая химия; учебная практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	6
	ПК-6  Способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья.
	Предшествующие дисциплины отсутствуют.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	7
	ПК-7  Способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья.
	Электротехника и электроника; тепло- и хладотехника; системы управления технологическими процессами; технологическое оборудование бродильных производств; преддипломная практика.
	Преддипломная практика.

	8
	ПК-8  Готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка.
	Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов; техно-химический контроль и учёт производства; методы исследований свойств сырья и готовой продукции; метрология, стандартизация и сертификация в пищевой промышленности; пищевые добавки и улучшители; сенсорный анализ пищевых продуктов; товароведение и экспертиза продуктов бродильной отрасли; управление качеством на предприятиях бродильной отрасли; производственная практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности , в том числе технологическая практика.
	Техно-химический контроль и учёт производства; товароведение и экспертиза продуктов бродильной отрасли; управление качеством на предприятиях бродильной отрасли; системы менеджмента  качества на пищевых предприятиях; системы менеджмента качества на пищевых предприятиях; система насср на пищевых предприятиях; система насср на пищевых предприятиях 2.

	9
	ПК-9  Способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли.
	Общая технология бродильной отрасли.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	10
	ПК-10  Способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения.
	Пищевые технологии; биотехнологические основы бродильных производств; общие принципы переработки сырья; физико-химические основы переработки сырья; преддипломная практика.
	Биотехнологические основы бродильных производств; преддипломная практика.

	11
	ПК-11  Готовностью выполнить работы по рабочим профессиям.
	Учебная практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности; производственная практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности , в том числе технологическая практика.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	12
	ПК-12  Способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда.
	Безопасность жизнедеятельности; медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	13
	ПК-13  Способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования.
	Научно-исследовательская работа.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	14
	ПК-14  Готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций.
	Технология бродильных производств.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	15
	ПК-15  Готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство.
	Научно-исследовательская работа.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	16
	ПК-16  Готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ.
	Научно-исследовательская работа.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	17
	ПК-17  Способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	Метрология, стандартизация и сертификация в пищевой промышленности.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	18
	ПК-23  Способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.
	Прикладная механика; технология бродильных производств; проектирование предприятий бродильных производств; тара и упаковка пищевых продуктов; товароведение упаковочных материалов и тары.
	Проектирование предприятий бродильных производств.

	19
	ПК-24  Способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья.
	Метрология, стандартизация и сертификация в пищевой промышленности; проектирование предприятий бродильных производств.
	Проектирование предприятий бродильных производств.

	20
	ПК-25  Готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений.
	Практико-ориентированный проект.
	Последующие дисциплины отсутствуют.

	21
	ПК-26  Способностью использовать стандартные программные средства при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов.
	Системы управления технологическими процессами; проектирование предприятий бродильных производств.
	Проектирование предприятий бродильных производств.

	22
	ПК-27  Способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья.
	Процессы и аппараты пищевых производств; технологическое оборудование бродильных производств; тара и упаковка пищевых продуктов; товароведение упаковочных материалов и тары; преддипломная практика.
	Преддипломная практика.


3. Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся
Таблица 3

	Вид учебной работы
	Всего часов 
	Семестр 8

	Аудиторная контактная работа (всего)*
	0
	0

	в том числе:

лекционные занятия (ЛЗ)*
	-
	-

	лабораторные работы (ЛР)*
	-
	-

	практические занятия (ПЗ)*
	-
	-

	Внеаудиторная контактная работа: КСР
	-
	-

	Самостоятельная работа (всего)
	324
	324

	в том числе:

подготовка к ЛР / ПЗ
	-
	-

	выполнение РГР / курсового проекта (работы)
	-
	-

	написание отчёта
	-
	-

	самостоятельное изучение материала
	-
	-

	подготовка к зачёту / экзамену
	-
	-

	                      и т.д.**
	-
	-

	Контроль   
	-
	-

	ИТОГО: час.
	324
	324

	ИТОГО:   з.е.
	9
	9


* Часов/часов в интерактивной форме – интерактивные часы указываются через косую черту, если они ИМЕЮТСЯ в учебном плане (например: 36/8).

** Приводятся виды работ, предусмотренные учебным планом, к которым обучающийся должен готовиться самостоятельно.

4. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
Таблица 4

	№ раздела
	Наименование раздела дисциплины
	Виды учебной нагрузки и их трудоемкость, часы

	
	
	ЛЗ
	ЛР
	ПЗ
	СРС
	Всего часов 

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	-
	-
	-
	324
	324


4.1. Содержание лекционных занятий
(если лекционные занятия, предусмотрены учебным планом)

Таблица 5

	№ 

ЛЗ
	№ раздела
	Тема лекции и перечень дидактических

 единиц (рассматриваемых подтем, вопросов)
	Количество часов*

	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Итого за семестр:
	-


* Курсивом указываются часы, проводимые в интерактивной форме.

4.2. Содержание лабораторных занятий
(если лабораторные занятия, предусмотрены учебным планом)

Таблица 6

	№ ЛР
	№ раздела
	Наименование лабораторной работы (или группы лабораторных работ) и перечень дидактических единиц

(рассматриваемых подтем, вопросов)
	Количество часов*

	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Итого за семестр:
	-


* Курсивом указываются часы, проводимые в интерактивной форме.

4.3. Содержание практических занятий
(если практические занятия, предусмотрены учебным планом)

Таблица 7

	№ ПЗ
	№ раздела
	Тема практического (семинарского) занятия и перечень

 дидактических единиц (рассматриваемых подтем, вопросов)
	Количество часов*

	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Итого за семестр:
	-


* Курсивом указываются часы, проводимые в интерактивной форме.

4.4. Содержание самостоятельной работы
(если самостоятельная работа, предусмотрена учебным планом)

Таблица 8
	№ раздела
	Вид самостоятельной работы и перечень дидактических единиц (рассматриваемых подтем, вопросов)
	Количество часов

	Семестр 8

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Итого за семестр:
	324

	Итого:
	324


В столбце «Вид самостоятельной работы и перечень дидактических единиц» указываются конкретные виды самостоятельной работы (подготовка к лабораторным (практическим) занятиям, оформление отчетов, выполнение РГР, домашнего задания, КР, КП и т.д.) в соответствии с Таблицей 3  «Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся».

5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)

Таблица 9

	№ п/п
	Автор(ы), наименование, место, год издания (если есть, указать «гриф»)
	Ресурс НТБ СамГТУ (книжный фонд СамГТУ или электронный ресурс; если электронный ресурс, то указать ссылку) 

	
	
	

	
	
	


Указываются учебные издания, содержащие материалы для самостоятельного изучения дисциплины: задания и рекомендации по выполнению контрольных работ, курсовых работ (проектов), рефератов, тестов, задач, кейсов, научных работ и т.д. Также можно указать перечень собственных материалов, статей, к которым студент имеет возможность доступа.
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) 

Фонд оценочных средств представлен в Приложении 1.

7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля) 

Таблица 10
	№ п/п
	Автор(ы), наименование, место, год издания (если есть, указать «гриф»)
	Ресурс НТБ СамГТУ (книжный фонд СамГТУ или электронный ресурс; если электронный ресурс, то указать ссылку)

	Основная литература

	
	
	

	
	
	

	Дополнительная литература

	
	
	

	
	
	


8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

Указываются ресурсы, используемые преподавателем, в том числе представленные в личных кабинетах «АИС.Университет» в разделе «Классифицированные ресурсы сети Интернет». Перечень ежегодно должен проверяться на актуальность и доступность.

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

В данном разделе указываются методические указания, приводятся рекомендации обучающимся по изучению дисциплины (модуля).

Например:

1. Методические указания при работе над конспектом лекции

В ходе лекционных занятий  необходимо вести конспектирование учебного материала. Обращать внимание на категории, формулировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации, положительный опыт в ораторском искусстве. Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретических положений. Задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций….и т.д.

2. Методические указания по самостоятельной работе над изучаемым материалом и при подготовке к практическим занятиям

Начинать надо с изучения рекомендованной литературы. Необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь материал, а только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В связи с этим работа с рекомендованной литературой обязательна. Особое внимание при этом необходимо обратить на содержание основных положений и выводов, объяснение явлений и фактов, уяснение практического приложения рассматриваемых теоретических вопросов. В процессе этой работы необходимо стремиться понять и запомнить основные положения рассматриваемого материала, примеры, поясняющие его, а также разобраться в иллюстративном материале… и т.д.

3. Методические указания по выполнению курсовой работы

Теоретическая часть курсовой работы выполняется по установленным темам с использованием практических материалов. К каждой теме курсовой работы рекомендуется примерный перечень узловых вопросов, список необходимой литературы. Излагая вопросы темы, следует строго придерживаться плана. Работа не должна представлять пересказ отдельных глав учебника или учебного пособия. Необходимо изложить собственные соображения по существу излагаемых вопросов, внести свои предложения. Общие положения должны быть подкреплены и пояснены конкретными примерами. Излагаемый материал при необходимости следует проиллюстрировать таблицами, схемами, диаграммами и т.д.

4. Методические указания по подготовке реферата.

…

5. Методические указания по выполнению контрольной работы

... и т.д.

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационно-справочных систем

Указывается перечень программного обеспечения и информационно-справочных систем, которые функционируют в СамГТУ на основании заключенных договоров.

11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)  

Описываются аудитории для занятий лекционного или семинарского  типа, а также для самостоятельной работы. В случае проведения лабораторных занятий необходимо указать номер аудитории, в которой проводится занятие и оборудование, закрепленное за данной аудиторией. 

Например: 

1. Лекционные занятия:

· комплект электронных презентаций/слайдов; пособия, тематические плакаты;

· аудитория, оснащённая презентационной техникой (проектор, экран, компьютер/ноутбук), комплект учебной мебели.

2. Лабораторные работы:

Лабораторные работы №№ _______проводятся в аудитории №__корпус №__, оснащённой  необходимым оборудованием: специальное лицензионное программное обеспечение для анализа и мониторинга промысловых процессов добычи нефти и газа "РН-КИН" на 16 посадочных мест. 

3. Для самостоятельной работы  (аудитории, оснащенные  учебной мебелью, ПК с  доступом в Интернет):

- ресурсы НТБ СамГТУ;

- ресурсы ИВЦ СамГТУ;

- ресурсы кафедры______________.

12. Другие разделы по решению разработчиков образовательной программы

УТВЕРЖДАЮ

Декан факультета / директор института
______________________________

(наименование факультета / института)

_______________________________

(подпись, ФИО)

«____»_______________ 20___ г.

Дополнения и изменения к рабочей программе дисциплины (модуля)
Б3.Б.01  «Государственная итоговая аттестация»
по направлению (специальности) 19.03.02  « Продукты питания из растительного сырья» профилю «Технология бродильных производств и виноделие»
на 20__/20__ уч.г.

В рабочую программу вносятся следующие изменения:

1) …………………….............................................................................................……………..;

2) ………………………….............................................................................................………...

Разработчик дополнений и изменений:

	
	
	
	
	

	(должность, степень, ученое звание)
	
	(подпись)
	
	(ФИО)


Дополнения и изменения рассмотрены и одобрены  на заседании кафедры «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов»

«____»___________ 20___ г., протокол № ____.

	Заведующий кафедрой
	
	
	
	

	
	
	(подпись)
	
	(ФИО)

	
	
	
	
	


Приложение 1
Фонд оценочных средств

для промежуточной аттестации обучающихся
по дисциплине Б3.Б.01  «Государственная итоговая аттестация»
	
	

	Направление подготовки (специальность)
	19.03.02  Продукты питания из растительного сырья
(код и наименование направления подготовки (специальности)

	
	

	Направленность (профиль)
	Технология бродильных производств и виноделие
(наименование)

	
	

	Квалификация
	Бакалавр

	
	

	Форма обучения
	Очная
(очная, очно-заочная)

	
	

	Факультет
	Пищевых производств

	
	

	Выпускающая кафедра
	Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов
(наименование)

	
	

	Кафедра-разработчик
	Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов
(наименование)


Самара  20___
1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы.

В данном разделе указываются компетенции, обозначаются этапы их формирования.

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания.

В данном разделе описываются показатели и критерии оценивания компетенций на различных этапах их формирования, предлагаются шкалы оценивания.

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы.

В данном разделе приводятся типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.

В данном разделе приводятся методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности.

Приложение 2

Аннотация рабочей программы дисциплины (модуля)

Б3.Б.01  «Государственная итоговая аттестация»

(индекс и наименование дисциплины (модуля) по учебному плану)

	
	

	Направление подготовки (специальность)
	19.03.02  Продукты питания из растительного сырья
(код и наименование направления подготовки (специальности)

	
	

	Направленность (профиль)
	Технология бродильных производств и виноделие
(наименование)

	
	

	Квалификация
	Бакалавр

	
	

	Форма обучения
	Очная
(очная, очно-заочная, заочная)

	
	

	Факультет
	Пищевых производств

	
	

	Выпускающая кафедра
	Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов
(наименование)

	
	

	Кафедра-разработчик
	Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов
(наименование)


	Семестр
	Час./з.е.
	Лекции, час.
	Лаборат. раб., час.
	Практич. зан., час.
	КСР
	СРС
	Часы конт
	Форма контроля

	8
	324/9
	-
	-
	-
	-
	324
	-
	Экзамен

	Итого
	324/9
	-
	-
	-
	-
	324
	-
	 


Дисциплина относится к базовой части блока 3 учебного плана. 
Дисциплина нацелена на формирование следующих компетенций:

	общекультурные:

	ОК-1  Способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей деятельности;

	ОК-2  Способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах;

	ОК-3  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия;

	ОК-4  Способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия;

	ОК-5  Способностью к самоорганизации и самообразованию;

	ОК-6  Способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности;

	ОК-7  Способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности;

	ОК-8  Способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций;

	ОК-9  Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия;

	общепрофессиональные:

	ОПК-1  Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий;

	ОПК-2  Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья;

	профессиональные:

	ПК-1  Способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства;

	ПК-2  Способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	ПК-3  Способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий;

	ПК-4  Способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин;

	ПК-5  Способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процес;

	ПК-6  Способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья;

	ПК-7  Способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья;

	ПК-8  Готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка;

	ПК-9  Способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли;

	ПК-10  Способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения;

	ПК-11  Готовностью выполнить работы по рабочим профессиям;

	ПК-12  Способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда;

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

	ПК-14  Готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций;

	ПК-15  Готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство;

	ПК-16  Готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ;

	ПК-17  Способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья;

	ПК-23  Способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств;

	ПК-24  Способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья;

	ПК-25  Готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений;

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

	ПК-27  Способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья.


Далее приводится краткое содержание дисциплины (модуля).

� РПД не может быть разработана ассистентом кафедры.


� Согласовывается, если РПД разработана не на выпускающей кафедре.


� Нумерация таблиц в РПД должна быть сквозной. Если таблица не используется, ее необходимо удалить (не оставлять пустой). Соответственно, должна быть изменена последующая нумерация таблиц в РПД.
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