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1. ОСНОВАНИЯ ДЛЯ ВВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ЕЕ СТАТУС 

1.1 Основания для введения учебной дисциплины в учебный план: 
- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования – бакалав-

риат по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, утверждѐн-
ный приказом Министерства науки и высшего образования от 11 августа 2020 г. № 936; 

- основная профессиональная образовательная программа подготовки бакалавра, по направ-
лению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) Технология 
мяса и мясных продуктов. 

 
 1.2 Статус дисциплины в учебном плане: 
- относится к обязательной части блока 1 «Дисциплины» ОПОП 
- является дисциплиной обязательной для изучения. 
 
1.3 В рабочую программу дисциплины в установленном порядке могут быть внесены 

изменения и дополнения, осуществляемые в рамках планового ежегодного и ситуативного 
совершенствования, которые отражаются в п.9 рабочей программы. 

 
2. ЦЕЛЕВАЯ НАПРАВЛЕННОСТЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ  ПО  ДИСЦИПЛИНЕ.  

ЛОГИЧЕСКИЕ И СОДЕРЖАТЕЛЬНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ВЗАИМОСВЯЗИ ДИСЦИПЛИНЫ  

С ДРУГИМИ ДИСЦИПЛИНАМИ  И  ПРАКТИКАМИ В СОСТАВЕ ОП 

 

2.1 Процесс изучения дисциплины в целом направлен на подготовку обучающегося к решению за-
дач профессиональной деятельности следующих типов: производственно-технологический, организаци-
онно-управленческий, проектный, предусмотренных федеральным государственным образовательным 
стандартом высшего образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки, а также ОПОП ВО университе-
та, в рамках которой преподаѐтся данная дисциплина.  

 
Цель дисциплины: приобретение обучающимися знаний в области проектирования объектов 

мясной промышленности в соответствии с требованиями к их квалификации, утвержденными в установ-
ленном порядке. 
 

2.2 Перечень компетенций формируемых в результате освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать следующими 

компетенциями: 
Компетенции, 

в формировании которых за-
действована дисциплина 

Код и наименова-
ние индикатора 

достижений ком-
петенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование знать и понимать 
уметь делать (дейст-

вовать) 
владеть навыками 

(иметь навыки) 

1 2 3 4 5 

Общепрофессиональные компетенции 

ОПК-3 Способен использо-
вать знания инженер-
ных процессов при 
решении профессио-
нальных задач и экс-
плуатации современ-
ного технологического 
оборудования и при-
боров 

ИД-1ОПК-3 Исполь-
зует знания гра-
фического моде-
лирования инже-
нерных задач для 
выполнения и чте-
ния технических 
чертежей в про-
фессиональной 
деятельности 

современные тен-
денции и приори-
тетные направле-
ния развития от-

расли в организа-
ции производст-

венных процессов 
и рациональном 
использовании 

ресурсов 

разработать обоб-
щенные варианты 
решения задач, про-
водить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных ре-
шений в условиях 
многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

основами технологиче-
ского проектирования, в 
том числе с использова-
нием САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проектных 
разработок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

ИД-3ОПК-3 Приме-
няет знания основ 
строительства 
зданий при обос-
новании проекти-
ровочных решений 

основы строи-
тельного проекти-
рования с точки 
зрения научно-
технической дея-
тельности по про-
ектированию и его 
технического 
обеспечения; ос-
новы технологи-
ческого проекти-
рования; 

Обоснование и под-
бор строительных 
конструкций, выбор 
объемно-
планировочных ре-
шений  

расчета нагрузок на 
строительные конструк-
ции, проведения рекон-
струкции предприятий  

ОПК-4 Способен осуществ-
лять технологические 
процессы производст-
ва продуктов животно-
го происхождения 
 

ИД-3ОПК-4 Обосно-
вывает и реализу-
ет проектирование 
технологических 
процессов и про-
изводственных 

решение  ситуа-
ционных задач 
различного типа, 
как выбирать со-
временные аппа-
раты и машины, 

формулировать цели 
проекта (программы), 
определять критерии 
и показатели дости-
жения целей 

навыками расчета дви-
жения сырья и полуфаб-
рикатов по операциям 
технологического цикла; 
подбора и расчета тех-
нологического оборудо-
вания; компоновки тех-
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 помещений формулировать 
цели проектиро-
вания (програм-
мы), обосновы-
вать технические 
решения и выяв-
лять приоритет-
ные подходы в 
решении задач с 
учетом нравст-
венных аспектов 
деятельности 

нологической линии 

Профессиональные компетенции 

ПК-3 Осуществляет проек-
тирование новых и  
реконструкции и тех-
нологическое пере-
вооружение предпри-
ятий по производству 
продукции из сырья 
животного происхож-
дения 
 

ИД-1ПК-3 Формули-
рует цели проекта 
(программы), ре-
шает задачи, оп-
ределяет критерии 
и показатели дос-
тижения целей, 
структурирует их 
взаимосвязь, оп-
ределяет приори-
тетные решения 
задач 

- правовые, норма-
тивно-технические 
основы управления 

деятельностью; 
- технологические  
процессы, способ-
ствующие форми-
рованию желае-
мых свойств сы-

рья и готовой про-
дукции  

- оценивать эффек-
тивность результатов 
своей деятельности 
и деятельности кол-

лектива;  
- применять дости-
жения современной 

науки и техники 

- терминологией, опре-
делениями, и положе-

ниями изучаемой дисци-
плины;  

-  

ИД-2ПК-3 Выполня-
ет работу в облас-
ти научно-
технической дея-
тельности по про-
ектированию 

основы строи-
тельного проекти-
рования с точки 

зрения научнотех-
нической дея-

тельности по про-
ектированию и его 

технического 
обеспечения; ос-
новы технологи-
ческого проекти-

рования;  

разработать обоб-
щенные варианты 
решения задач, про-
водить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных ре-
шений в условиях 
многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

основами технологиче-
ского проектирования, в 
том числе с использова-
нием САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проектных 
разработок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

ИД-3ПК-3 Разраба-
тывает порядок 
выполнения работ, 
планы размещения 
оборудования, 
технического ос-
нащения и органи-
зации рабочих 
мест, рассчитыва-
ет производствен-
ные мощности и 
загрузку оборудо-
вания, участвует в 
разработке техни-
чески обоснован-
ных норм времени 
(выработки), рас-
считывает норма-
тивы материаль-
ных затрат (техни-
ческие нормы рас-
хода сырья, полу-
фабрикатов, мате-
риалов) 

требования к про-
ектированию 

предприятий от-
расли;  

прогрессивные 
методы выборы и 
способы эксплуа-
тации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы 
отрасли и совре-

менные подходы к 
их рациональному 
использованию;  
методы расчета 
основных техно-
логических про-

цессов и экономи-
ческих показате-

лей производства;  

разрабатывать поря-
док выполнения ра-
бот, планов разме-
щения оборудова-
ния, технического 

оснащения и органи-
зации рабочих мест, 

эксплуатировать 
предприятия молоч-

ной промышленности 
и их сантехнические 
системы; рассчиты-
вать производствен-
ные мощности и за-

грузку оборудования, 
участвовать в разра-

ботке технически 
обоснованных норм 
времени рассчиты-
вать нормативы ма-
териальных затрат 
(технические нормы 
расхода сырья, по-

луфабрикатов, мате-
риалов)  

методами контроля тех-
нологических режимов 

работы машин и аппара-
тов отрасли, методами  

управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск про-
дукции, отвечающей 
требованиям стандартов 

 



2.3. Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код индика-
тора дости-

жений компе-
тенции 

Индикаторы компе-
тенции 

Показатель оцени-
вания – знания, 
умения, навыки 

(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и 
средства 
контроля 
формиро-
вания ком-
петенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-
тельно»  

Оценка «удовлетво-
рительно»  

Оценка «хорошо»  Оценка «отлично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недостаточ-
но для решения практиче-
ских (профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции соответ-
ствует минимальным 
требованиям. Имею-

щихся знаний, умений, 
навыков в целом дос-
таточно для решения 

практических (профес-
сиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции в целом соот-
ветствует требованиям. 

Имеющихся знаний, уме-
ний, навыков и мотива-
ции в целом достаточно 
для решения стандарт-
ных практических (про-
фессиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции полностью 

соответствует требова-
ниям. Имеющихся зна-
ний, умений, навыков и 
мотивации в полной ме-
ре достаточно для реше-
ния сложных практиче-
ских (профессиональ-

ных) задач 

Критерии оценивания 

ОПК-3 ИД-1ОПК-3 

Полнота знаний Знает современ-
ные тенденции и 

приоритетные 
направления раз-
вития отрасли в 

организации про-
изводственных 
процессов и ра-
циональном ис-
пользовании ре-

сурсов 

Не знает современные 
тенденции и приоритетные 

направления развития 
отрасли в организации 

производственных процес-
сов и рациональном ис-
пользовании ресурсов 

Знает на минимальном 
уровне  современные 
тенденции и приори-
тетные направления 
развития отрасли в 

организации производ-
ственных процессов и 
рациональном исполь-

зовании ресурсов 

Знает в целом совре-
менные тенденции и 

приоритетные направле-
ния развития отрасли в 

организации производст-
венных процессов и ра-

циональном использова-
нии ресурсов 

Знает современные тен-
денции и приоритетные 
направления развития 
отрасли в организации 
производственных про-
цессов и рациональном 
использовании ресурсов 

Опрос; 
Реферат  

 

Наличие умений Умеет разработать 
обобщенные вари-
анты решения 
задач, проводить 
анализ этих вари-
антов, прогнозиро-
вание последст-
вий, нахождение 
компромиссных 
решений в услови-
ях многокритери-
альности, плани-
рования реализа-
ции проекта 

Не умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, проводить 
анализ этих вариантов, 
прогнозирование послед-
ствий, нахождение ком-
промиссных решений в 
условиях многокритери-
альности, планирования 
реализации проекта 

Умеет на минимальном 
уровне  разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вари-
антов, прогнозирова-
ние последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в услови-
ях многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

Умеет в целом разрабо-
тать обобщенные вари-
анты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнозиро-
вание последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в условиях 
многокритериальности, 
планирования реализа-
ции проекта 

Умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вариан-
тов, прогнозирование 
последствий, нахожде-
ние компромиссных ре-
шений в условиях много-
критериальности, плани-
рования реализации 
проекта 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет основами 
технологического 
проектирования, в 
том числе с ис-
пользованием 
САПР, обеспечи-
вающими получе-
ние эффективных 

Не владеет основами тех-
нологического проектиро-
вания, в том числе с ис-
пользованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-
чающих требованиям пер-

Владеет на минималь-
ном уровне  основами 
технологического про-
ектирования, в том 
числе с использовани-
ем САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проект-

Владеет в целом осно-
вами технологического 
проектирования, в том 
числе с использованием 
САПР, обеспечивающи-
ми получение эффектив-
ных проектных разрабо-
ток, отвечающих требо-

Владеет основами тех-
нологического проекти-
рования, в том числе с 
использованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-
чающих требованиям 
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проектных разра-
боток, отвечающих 
требованиям пер-
спективного разви-
тия отрасли. 

спективного развития от-
расли. 

ных разработок, отве-
чающих требованиям 
перспективного разви-
тия отрасли. 

ваниям перспективного 
развития отрасли. 

перспективного развития 
отрасли. 

ИД-3ОПК-3 

Полнота знаний Знает основы 
строительного 
проектирования с 
точки зрения науч-
но-технической 
деятельности по 
проектированию и 
его технического 
обеспечения; ос-
новы технологиче-
ского проектиро-
вания; 

Не знает основы строи-
тельного проектирования с 
точки зрения научно-
технической деятельности 
по проектированию и его 
технического обеспечения; 
основы технологического 
проектирования; 

Знает на минимальном 
уровне  основы строи-
тельного проектирова-
ния с точки зрения 
научно-технической 
деятельности по про-
ектированию и его 
технического обеспе-
чения; основы техноло-
гического проектирова-
ния; 

Знает в целом основы 
строительного проекти-
рования с точки зрения 
научно-технической дея-
тельности по проектиро-
ванию и его технического 
обеспечения; основы 
технологического проек-
тирования; 

Знает основы строитель-
ного проектирования с 
точки зрения научно-
технической деятельно-
сти по проектированию и 
его технического обеспе-
чения; основы техноло-
гического проектирова-
ния; 

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет обосновать 
и подобрать 
строительные 
конструкции, вы-
брать объемно-
планировочных 
решений  

Не умеет обосновать и 
подобрать строительные 
конструкции, выбрать объ-
емно-планировочных ре-
шений  

Умеет на минимальном 
уровне  обосновать и 
подобрать строитель-
ные конструкции, вы-
брать объемно-
планировочных реше-
ний  

Умеет в целом обосно-
вать и подобрать строи-
тельные конструкции, 
выбрать объемно-
планировочных решений  

Умеет обосновать и по-
добрать строительные 
конструкции, выбрать 
объемно-планировочных 
решений  

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет методи-
ками расчета на-
грузок на строи-
тельные конструк-
ции, проведения 
реконструкции 
предприятий  

Не владеет методиками 
расчета нагрузок на строи-
тельные конструкции, про-
ведения реконструкции 
предприятий  

Владеет на минималь-
ном уровне  методика-
ми расчета нагрузок на 
строительные конст-
рукции, проведения 
реконструкции пред-
приятий  

Владеет в целом мето-
диками расчета нагрузок 
на строительные конст-
рукции, проведения ре-
конструкции предприятий  

Владеет методиками 
расчета нагрузок на 
строительные конструк-
ции, проведения рекон-
струкции предприятий  

ОПК-4 ИД-3оПК-4 

Полнота знаний Знает как решать 
ситуационные 
задачи различного 
типа, выбирать 
современные ап-
параты и машины, 
формулировать 
цели проектирова-
ния (программы), 
обосновывать 
технические реше-
ния и выявлять 
приоритетные 
подходы в реше-
нии задач с учетом 
нравственных 
аспектов деятель-
ности 

Не знает как решать си-
туационные задачи раз-
личного типа, выбирать 
современные аппараты и 
машины, формулировать 
цели проектирования (про-
граммы), обосновывать 
технические решения и 
выявлять приоритетные 
подходы в решении задач 
с учетом нравственных 
аспектов деятельности 

Знает на минимальном 
уровне  как решать 
ситуационные задачи 
различного типа, выби-
рать современные 
аппараты и машины, 
формулировать цели 
проектирования (про-
граммы), обосновывать 
технические решения и 
выявлять приоритет-
ные подходы в реше-
нии задач с учетом 
нравственных аспектов 
деятельности 

Знает в целом как ре-
шать ситуационные за-
дачи различного типа, 
выбирать современные 
аппараты и машины, 
формулировать цели 
проектирования (про-
граммы), обосновывать 
технические решения и 
выявлять приоритетные 
подходы в решении за-
дач с учетом нравствен-
ных аспектов деятельно-
сти 

Знает как решать ситуа-
ционные задачи различ-
ного типа, выбирать со-
временные аппараты и 
машины, формулировать 
цели проектирования 
(программы), обосновы-
вать технические реше-
ния и выявлять приори-
тетные подходы в реше-
нии задач с учетом нрав-
ственных аспектов дея-
тельности 

 

Наличие умений Умеет формули-
ровать цели про-
екта (программы), 

не умеет формулировать 
цели проекта (программы), 
определять критерии и 

Умеет на минимальном 
уровне  формулиро-
вать цели проекта 

Умеет в целом формули-
ровать цели проекта 
(программы), определять 

Умеет формулировать 
цели проекта (програм-
мы), определять крите-
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определять крите-
рии и показатели 
достижения целей 

показатели достижения 
целей 

(программы), опреде-
лять критерии и пока-
затели достижения 
целей 

критерии и показатели 
достижения целей 

рии и показатели дости-
жения целей 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет навыками 
расчета движения 
сырья и полуфаб-
рикатов по опера-
циям технологиче-
ского цикла; под-
бора и расчета 
технологического 
оборудования; 
компоновки техно-
логической линии 

Не владеет навыками рас-
чета движения сырья и 
полуфабрикатов по опера-
циям технологического 
цикла; подбора и расчета 
технологического оборудо-
вания; компоновки техно-
логической линии 

Владеет на минималь-
ном уровне  навыками 
расчета движения сы-
рья и полуфабрикатов 
по операциям техноло-
гического цикла; под-
бора и расчета техно-
логического оборудо-
вания; компоновки 
технологической линии 

Владеет в целом навы-
ками расчета движения 
сырья и полуфабрикатов 
по операциям технологи-
ческого цикла; подбора и 
расчета технологическо-
го оборудования; компо-
новки технологической 
линии 

Владеет навыками рас-
чета движения сырья и 
полуфабрикатов по опе-
рациям технологического 
цикла; подбора и расчета 
технологического обору-
дования; компоновки 
технологической линии 

ПК-3 

ИД-1ПК-3 

Полнота знаний Знает правовые, 
нормативно-

технические основы 
управления дея-

тельностью; 
технологические  

процессы, способ-
ствующие форми-
рованию желае-

мых свойств сырья 
и готовой продук-

ции  

Не знает правовые, норма-
тивно-технические основы 

управления деятельностью; 
технологические  процес-
сы, способствующие фор-

мированию желаемых 
свойств сырья и готовой 

продукции  

Знает на минимальном 
уровне  правовые, нор-
мативно-технические 

основы управления дея-
тельностью; 

технологические  про-
цессы, способствую-
щие формированию 
желаемых свойств 

сырья и готовой про-
дукции  

Знает в целом правовые, 
нормативно-технические 
основы управления дея-

тельностью; 
технологические  про-

цессы, способствующие 
формированию желае-
мых свойств сырья и 
готовой продукции  

Знает правовые, норма-
тивно-технические основы 

управления деятельно-
стью; 

технологические  про-
цессы, способствующие 
формированию желае-
мых свойств сырья и 
готовой продукции  

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет оценивать 
эффективность 

результатов своей 
деятельности и 

деятельности кол-
лектива;  

- применять дос-
тижения совре-
менной науки и 

техники 

Не умеет оценивать эф-
фективность результатов 

своей деятельности и дея-
тельности коллектива;  

- применять достижения 
современной науки и тех-

ники 

Умеет на минимальном 
уровне  оценивать 
эффективность ре-

зультатов своей дея-
тельности и деятель-

ности коллектива;  
- применять достиже-

ния современной науки 
и техники 

Умеет в целом оцени-
вать эффективность 

результатов своей дея-
тельности и деятельно-

сти коллектива;  
- применять достижения 

современной науки и 
техники 

Умеет оценивать эффек-
тивность результатов 
своей деятельности и 

деятельности коллекти-
ва;  

- применять достижения 
современной науки и 

техники 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет термино-
логией, определе-
ниями, и положе-
ниями изучаемой 

дисциплины 
 

Не владеет терминологи-
ей, определениями, и по-

ложениями изучаемой 
дисциплины  

Владеет на минималь-
ном уровне  термино-
логией, определения-

ми, и положениями 
изучаемой дисциплины  

Владеет в целом терми-
нологией, определения-
ми, и положениями изу-

чаемой дисциплины  

Владеет терминологией, 
определениями, и поло-
жениями изучаемой дис-

циплины    

ИД-2ПК-3 

Полнота знаний Знает основы 
строительного 

проектирования с 
точки зрения науч-

нотехнической 
деятельности по 

проектированию и 
его технического 
обеспечения; ос-

новы технологиче-

Не знает основы строи-
тельного проектирования с 
точки зрения научнотехни-

ческой деятельности по 
проектированию и его тех-

нического обеспечения; 
основы технологического 

проектирования;  

Знает на минимальном 
уровне  основы строи-
тельного проектирова-

ния с точки зрения 
научнотехнической 

деятельности по про-
ектированию и его 

технического обеспе-
чения; основы техноло-
гического проектирова-

Знает в целом основы 
строительного проекти-
рования с точки зрения 
научнотехнической дея-
тельности по проектиро-
ванию и его технического 

обеспечения; основы 
технологического проек-

тирования;  

Знает основы строитель-
ного проектирования с 

точки зрения научнотех-
нической деятельности 

по проектированию и его 
технического обеспече-
ния; основы технологи-

ческого проектирования;  

Опрос; 
Реферат 
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ского проектиро-
вания;  

ния;  

Наличие умений Умеет разработать 
обобщенные вари-
анты решения 
задач, проводить 
анализ этих вари-
антов, прогнозиро-
вание последст-
вий, нахождение 
компромиссных 
решений в услови-
ях многокритери-
альности, плани-
рования реализа-
ции проекта 

Не умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, проводить 
анализ этих вариантов, 
прогнозирование послед-
ствий, нахождение ком-
промиссных решений в 
условиях многокритери-
альности, планирования 
реализации проекта 

Умеет на минимальном 
уровне  разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вари-
антов, прогнозирова-
ние последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в услови-
ях многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

Умеет в целом разрабо-
тать обобщенные вари-
анты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнозиро-
вание последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в условиях 
многокритериальности, 
планирования реализа-
ции проекта 

Умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вариан-
тов, прогнозирование 
последствий, нахожде-
ние компромиссных ре-
шений в условиях много-
критериальности, плани-
рования реализации 
проекта 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет основами 
технологического 
проектирования, в 
том числе с ис-
пользованием 
САПР, обеспечи-
вающими получе-
ние эффективных 
проектных разра-
боток, отвечающих 
требованиям пер-
спективного разви-
тия отрасли. 

Не владеет основами тех-
нологического проектиро-
вания, в том числе с ис-
пользованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-
чающих требованиям пер-
спективного развития от-
расли. 

Владеет на минималь-
ном уровне  основами 
технологического про-
ектирования, в том 
числе с использовани-
ем САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проект-
ных разработок, отве-
чающих требованиям 
перспективного разви-
тия отрасли. 

Владеет в целом осно-
вами технологического 
проектирования, в том 
числе с использованием 
САПР, обеспечивающи-
ми получение эффектив-
ных проектных разрабо-
ток, отвечающих требо-
ваниям перспективного 
развития отрасли. 

Владеет основами тех-
нологического проекти-
рования, в том числе с 
использованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-
чающих требованиям 
перспективного развития 
отрасли. 

ИД-3ПК-3 

Полнота знаний Знает требования 
к проектированию 
предприятий от-

расли;  
прогрессивные 

методы выборы и 
способы эксплуа-
тации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы 
отрасли и совре-

менные подходы к 
их рациональному 

использованию;  
методы расчета 

основных техноло-
гических процес-
сов и экономиче-
ских показателей 

производства;  

Не знает требования к 
проектированию предпри-

ятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-

плуатации оборудования;  
сырьевые ресурсы отрасли 
и современные подходы к 
их рациональному исполь-

зованию;  
методы расчета основных 
технологических процес-

сов и экономических пока-
зателей производства;  

Знает на минимальном 
уровне  требования к 

проектированию пред-
приятий отрасли;  

прогрессивные методы 
выборы и способы 

эксплуатации оборудо-
вания;  

сырьевые ресурсы 
отрасли и современ-
ные подходы к их ра-
циональному исполь-

зованию;  
методы расчета основ-
ных технологических 
процессов и экономи-
ческих показателей 

производства;  

Знает в целом требова-
ния к проектированию 
предприятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-
плуатации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы от-
расли и современные 

подходы к их рациональ-
ному использованию;  

методы расчета основ-
ных технологических 

процессов и экономиче-
ских показателей произ-

водства;  

Знает требования к про-
ектированию предпри-

ятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-

плуатации оборудования;  
сырьевые ресурсы от-
расли и современные 

подходы к их рациональ-
ному использованию;  

методы расчета основ-
ных технологических 

процессов и экономиче-
ских показателей произ-

водства;  

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет разрабаты-
вать порядок вы-
полнения работ, 
планов размеще-

ния оборудования, 

Не умеет разрабатывать 
порядок выполнения ра-
бот, планов размещения 

оборудования, техническо-
го оснащения и организа-

Умеет на минимальном 
уровне  разрабатывать 
порядок выполнения 
работ, планов разме-
щения оборудования, 

Умеет в целом разраба-
тывать порядок выпол-

нения работ, планов 
размещения оборудова-
ния, технического осна-

Умеет разрабатывать 
порядок выполнения 

работ, планов размеще-
ния оборудования, тех-
нического оснащения и 
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технического ос-
нащения и органи-

зации рабочих 
мест, эксплуатиро-
вать предприятия 

молочной про-
мышленности и их 

сантехнические 
системы; рассчи-
тывать производ-
ственные мощно-

сти и загрузку обо-
рудования, участ-
вовать в разработ-

ке технически 
обоснованных 
норм времени 

рассчитывать нор-
мативы матери-
альных затрат 

(технические нор-
мы расхода сырья, 
полуфабрикатов, 

материалов)  

ции рабочих мест, экс-
плуатировать предприятия 
молочной промышленно-
сти и их сантехнические 
системы; рассчитывать 

производственные мощно-
сти и загрузку оборудова-
ния, участвовать в разра-
ботке технически обосно-

ванных норм времени рас-
считывать нормативы ма-
териальных затрат (техни-

ческие нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, 

материалов)  

технического оснаще-
ния и организации ра-
бочих мест, эксплуати-

ровать предприятия 
молочной промышлен-
ности и их сантехниче-
ские системы; рассчи-
тывать производствен-

ные мощности и за-
грузку оборудования, 
участвовать в разра-

ботке технически обос-
нованных норм време-
ни рассчитывать нор-
мативы материальных 

затрат (технические 
нормы расхода сырья, 
полуфабрикатов, мате-

риалов)  

щения и организации 
рабочих мест, эксплуа-
тировать предприятия 

молочной промышленно-
сти и их сантехнические 
системы; рассчитывать 
производственные мощ-
ности и загрузку обору-
дования, участвовать в 
разработке технически 

обоснованных норм вре-
мени рассчитывать нор-
мативы материальных 

затрат (технические нор-
мы расхода сырья, по-

луфабрикатов, материа-
лов)  

организации рабочих 
мест, эксплуатировать 
предприятия молочной 
промышленности и их 

сантехнические системы; 
рассчитывать производ-

ственные мощности и 
загрузку оборудования, 

участвовать в разработке 
технически обоснован-
ных норм времени рас-
считывать нормативы 
материальных затрат 

(технические нормы рас-
хода сырья, полуфабри-

катов, материалов)  

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет методами 
контроля техноло-
гических режимов 
работы машин и 
аппаратов отрас-

ли, методами  
управления дейст-
вующими техноло-
гическими процес-
сами переработки 
сырья животного 
происхождения, 
обеспечивающими 
выпуск продукции, 
отвечающей тре-
бованиям стандар-
тов 

Не владеет методами кон-
троля технологических 

режимов работы машин и 
аппаратов отрасли, мето-

дами  
управления действующими 
технологическими процес-
сами переработки сырья 
животного происхождения, 
обеспечивающими выпуск 
продукции, отвечающей 
требованиям стандартов 

Владеет на минималь-
ном уровне  методами 
контроля технологиче-
ских режимов работы 
машин и аппаратов 
отрасли, методами  

управления действую-
щими технологически-
ми процессами пере-
работки сырья живот-
ного происхождения, 
обеспечивающими 
выпуск продукции, 
отвечающей требова-
ниям стандартов 

Владеет в целом мето-
дами контроля техноло-
гических режимов рабо-
ты машин и аппаратов 

отрасли, методами  
управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск продук-
ции, отвечающей требо-
ваниям стандартов 

Владеет методами кон-
троля технологических 
режимов работы машин 

и аппаратов отрасли, 
методами  

управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск продук-
ции, отвечающей требо-
ваниям стандартов 
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2.4 Логические и содержательные взаимосвязи дисциплины с другими дисциплинами  и  
практиками в составе ОПОП 
Дисциплины, практики*, на которые опирается содержание данной 

дисциплины  
Индекс и наименова-
ние  дисциплин, прак-
тик, для которых со-

держание данной дис-
циплины выступает 

основой 

Индекс и наименование 
дисциплин, практик, с ко-
торыми данная дисципли-

на осваивается парал-
лельно в ходе одного се-

местра 

Индекс и 
наименова-

ние 

Перечень требований, сформированных в ходе изу-
чения предшествующих (в модальности «знать и 

понимать», «уметь делать», «владеть навыками») 

Б1.О.20 
Процессы и 
аппараты 
пищевых 
произ-
водств 

Знает: - принципы процессов производства продук-
тов питания  
- классификацию и характеристику основных групп 
технологического оборудования  
- основные технологические процессы производства 
продуктов питания  
Умеет:- оценивать эффективность результатов сво-
ей деятельности и деятельности коллектива;  
 -применять достижения современной науки и тех-
ники, а также новых технологий;  
 -рассчитывать и подбирать основные виды техно-
логического оборудования; 
- проектировать технологические процессы  с ис-
пользованием автоматизированных систем техноло-
гической подготовки производства продуктов  
- участвовать в разработке регламентов при подго-
товке проектной и технологической документации. 
Владеет: - методами расчетов для подбора обору-
дования при производстве продуктов животного 
происхождения. 
- приѐмами организации эффективного экологиче-
ски безопасного производства на основе современ-
ных методов управления; теоретическими и практи-
ческими основами в области переработки пищевого 
сырья с использованием современных достижений 
научно-технического прогресса, методов компью-
терного моделирования. 

Б1.В.ДВ.04.01 Компь-
ютерные технологии в 
проектировании пред-
приятий отрасли / 
Б1.В.ДВ.04.02 Основы 
САПР в проектирова-
нии предприятий от-
расли 
Б2.О.01.01(Пд) 
Преддипломная прак-
тика, в том числе на-
учно-
исследовательская 
работа 
Б2.В.02.01(П) Техноло-
гическая практика 
Б3.01 Выполнение, 
подготовка к процеду-
ре защиты и защита 
выпускной квалифика-
ционной работы 

Б1.О.21 Безопасность 
жизнедеятельности 
Б1.О.22 Технологическое 
оборудование мясной 
отрасли 
Б1.В.ДВ.05.01 Пищевые 
добавки / Б1.В.ДВ.05.02 
Физико-химические и био-
химические  основы про-
изводства мясных про-
дуктов 

Б1.В.ДВ.07.01 Методы 
исследования мяса и 
мясных продуктов / 
Б1.В.ДВ.07.02 Сенсорный 
анализ продуктов пита-
ния 
 

Б1.В.01 
Общая тех-

нология 
отрасли 

знать: физико-химические и функционально-
технологические свойства пищевых ингредиентов, 
пищевых и биологически-активных добавок, техноло-
гические аспекты их использования с учетом особен-
ностей состава и технологий продуктов питания жи-
вотного происхождения  
уметь: формулировать ассортиментную политику с 
учетом грамотного применения сырья, пищевых до-
бавок и улучшителей; разрабатывать технологиче-
ские схемы производства продуктов питания животно-
го происхождения  
владеть: методами разработки технологических про-
цессов, обеспечивающих высокое качество продукции 
и ее экологическую безопасность  

* - для некоторых дисциплин первого года обучения целесообразно указать на взаимосвязь с предшествующей подготовкой обучающих-
ся в старшей школе 

 
 
2.5 Формы методических взаимосвязей дисциплины с другими дисциплинами  и  прак-

тиками в составе ОПОП 
В рамках методической работы применяются следующие формы методических взаимосвязей: 
 учѐт содержания предшествующих дисциплин при формировании рабочей программы последующей 

дисциплины, 

 согласование рабочей программы предшествующей дисциплины ведущим преподавателем после-
дующей дисциплины; 

 совместное обсуждение ведущими преподавателями предшествующей и последующей  дисциплин 
результатов входного тестирования  по последующей дисциплине; 

 участие ведущего преподавателя последующей дисциплины в процедуре приѐма зачета/экзамена по 
предыдущей. 

 
2.6 Социально-воспитательный компонент дисциплины 

В условиях созданной вузом социокультурной среды в результате изучения дисциплины: формируются 
мировоззрение и ценностные ориентации обучающихся; интеллектуальные умения, научное мышление; 
способность использовать полученные ранее знания, умения, навыки, развитие творческих начал.  
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Воспитательные задачи реализуются в процессе общения преподавателя с обучающимися, в 
использовании активных методов обучения, побуждающих обучающихся проявить себя в совместной 
деятельности, принять оценочное решение. Коллективные виды деятельности способствуют приобретению 
навыков работы в коллективе, умения управления коллективом. Самостоятельная работа способствует 
выработке у обучающихся способности принимать решение и навыков самоконтроля. 

Через связь с НИРС, осуществляемой во внеучебное время, социально-воспитательный компонент 
ориентирован на: 

1) адаптацию и встраивание обучающихся в общественную жизнь ВУЗа, укрепление межличностных 
связей и уверенности в правильности выбранной профессии; 

2) проведение систематической и целенаправленной профориентационной работы,  формирование 
творческого, сознательного отношения к труду; 

3) формирование общекультурных компетенций, укрепление личных и групповых ценностей, 
общественных ценностей, ценности непрерывного образования; 

4) гражданско-правовое воспитание личности; 
5) патриотическое воспитание обучающихся, формирование модели профессиональной этики, культуры 

экономического мышления, делового общения. 
Объединение элементов образовательной и воспитательной составляющей дисциплины способствует 

формированию общекультурных компетенций выпускников,  компетенций социального взаимодействия, самоор-
ганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера, создает условия, необходимые для всесто-
роннего развития личности. 

 
3. СТРУКТУРА И ТРУДОЕМКОСТЬ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Дисциплина изучается в 6 семестре 3 курса.  
Продолжительность семестра 15 2/6 недели. 
 

Вид учебной работы 

Трудоемкость, час 

семестр, курс* 

очная  заочная форма 

6 семестр 4 курс 

1. Аудиторные занятия, всего 66 12 

- лекции 20 2 

- практические занятия (включая семинары) 34 6 

- лабораторные работы 0 0 

- консультации 12 4 

2. Внеаудиторная академическая работа  42 92 

2.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоятельных  работ:     

Выполнение и сдача/защита индивидуального/группового  задания в виде   

- реферата 10 20 

2.2 Самостоятельное изучение тем/вопросов программы  12 48 

2.3 Самоподготовка к аудиторным занятиям 14 18 

2.4 Самоподготовка к участию и участие в контрольно-оценочных 
мероприятиях, проводимых в рамках текущего контроля освоения дис-
циплины  (за исключением  учтѐнных в пп. 2.1 – 2.2): 6 6 

3. Получение зачѐта по итогам освоения дисциплины 0 4 

ОБЩАЯ трудоемкость дисциплины: 108 108 
Примечание: 
* – семестр – для очной и очно-заочной формы обучения, курс – для заочной формы обучения; 
** – КР/КП, реферата/эссе/презентации, контрольной работы (для обучающихся заочной формы обучения), расчетно-
графической (расчетно-аналитической) работы и др.; 
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4. СОДЕРЖАТЕЛЬНАЯ СТРУКТУРА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

Номер и наименование 
раздела  

учебной дисциплины. 
Укрупнѐнные темы раздела 

 Трудоемкость раздела и еѐ рас-
пределение по видам учебной 

работы,   час. 

Ф
о

р
м

ы
 т

е
ку

щ
е

го
 

ко
н
тр

о
л

я
 у

с
п
е

в
а

е
м

о
с
ти

 и
 

п
р

о
м

е
ж

у
то

ч
н
о

й
  

а
тт

е
с
та

ц
и

и
 

№
№

 к
о

м
п
е

те
н
ц

и
й

, 
н
а

 ф
о
р

-

м
и

р
о

в
а

н
и

е
 к

о
то

р
ы

х
 о

р
и

е
н
-

ти
р

о
в
а

н
 р

а
зд

е
л

 

О
б

щ
а

я
 

Аудиторная работа ВАРС 

в
с
е

го
 

л
е

кц
и

и
 

занятия 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

в
с
е

го
 

Ф
и

кс
и

р
о
в
а

н
-

н
ы

е
 в

и
д

ы
 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
  

(в
с
е

х
 ф

о
р
м

) 

л
а

б
о

р
а

-

то
р

н
ы

е
 

 Очная форма обучения 

1 

Основы проектирования пищевых предприятий. Состав 
проекта, стадии и этапы проектирования. Типовое проек-
тирование 9 5 2 2   1 4   опрос 

ОПК-3.1, 
ОПК-3.3, 
ОПК-4.3,  
ПК-3.1, 
ПК-3.2, 
ПК-3.3 

2 Классификация предприятий мясной промышленности 7 5 2 2   1 2   опрос 

3 Технологическое проектирование 
26 16 4 10   2 10 4 

опрос, 
реферат 

4 
Расчет площадей и компоновка основных и вспомога-
тельных производств 14 8 2 4   2 6 2 

проект, 
реферат 

5 
Основы строительного проектирования пищевых пред-
приятий  18 10 2 6   2 8 4 

генплан, 
реферат 

6 Проектирование санитарно-технических систем 11 7 2 4   1 4   опрос 
7 Проектирование систем энергоснабжения 8 5 2 2   1 3   опрос 

8 

Проектирование организации труда. Системы управления  
предприятием и технико-экономические показатели про-
екта 8 5 2 2   1 3   

опрос 

9 Реконструкция действующих предприятий  7 5 2 2   1 2   опрос 

Промежуточная аттестация  × × × ×  × × зачет  
Итого по учебной дисциплине 108 66 20 34 0 12 42 10   

  

 Заочная форма обучения:   

1 

Основы проектирования пищевых предприятий. Состав 
проекта, стадии и этапы проектирования. Типовое проек-
тирование 9 1 1     

  

8   

Опрос, 
реферат  

ОПК-3.1, 
ОПК-3.3, 
ОПК-4.3,  
ПК-3.1, 
ПК-3.2, 
ПК-3.3 

2 Классификация предприятий мясной промышленности 8 0         8   

3 Технологическое проектирование 20 4 1 2   1 16 8 

4 
Расчет площадей и компоновка основных и вспомогатель-
ных производств 13 3   2   

1 

10 4 

5 
Основы строительного проектирования пищевых предпри-
ятий  13 3   2   

1 

10 8 

6 Проектирование санитарно-технических систем 10,5 0,5       0,5 10   

7 Проектирование систем энергоснабжения 8,5 0,5       0,5 8   

8 

Проектирование организации труда. Системы управления  
предприятием и технико-экономические показатели проек-
та 12 0       

  

12   

9 Реконструкция действующих предприятий  10 0         10   

Промежуточная аттестация 4 × × × ×  × × зачет  
Итого по учебной дисциплине 108 12 2 6 0 4 92 20   
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4.2. Лекционный курс.  
Примерный тематический план чтения  лекций  по разделам учебной дисциплины 

Номер 

Тема лекции. Основные вопросы темы 

Трудоемкость  
по разделу, час. Используемые 

интерактивные 
формы 

р
а

зд
е

л
а

  

л
е

кц
и

и
 

Очная 
форма 

заочная 
форма* 

1 1 

Основы проектирования пищевых предприятий. Состав 
проекта, стадии и этапы проектирования. Типовое проек-
тирование 
Понятие о проектировании и проекте промышленного 
предприятия.  

2 1 

Лекция-беседа, 
лекция-

визуализация 

2 2 

Классификация предприятий мясной промышленности 
Характеристика мясожирового производства 
Характеристика  птицеперерабатывающего производства 
Характеристика мясоперерабатывающего производства 

2  

 

3 3,4 

Технологическое проектирование 
Выбор ассортимента, способов и технологических схем 
производства. Комплексная переработка сырья и исполь-
зование побочного сырья. Выбор режимов производства. 
Общие принципы и особенности сырьевых расчетов в 
мясной промышленности. Выбор технологических схем 
производства продукции 

4 1 

Лекция-беседа, 
лекция-

визуализация 

4 5 

Расчет площадей и компоновка основных и вспомога-
тельных производств 
Расчет помещений основного производства. Расчет пло-
щадей подсобных и складских помещений, камер хране-
ния. Расчет площадей вспомогательных помещений. Вы-
бор внутренних и внешних связей и транспортировочных 
путей при компоновочном решении основного производ-
ственного корпуса. Составление и анализ эскизного про-
екта здания. расстановка оборудования. Основные прин-
ципы объемно-планировочных решений и основные пра-
вила размещения оборудования. Требования к взаимно-
му размещению оборудования. Промышленный дизайн 
при установке и размещении оборудования 

2  

 

5 6 

Основы строительного проектирования пищевых пред-
приятий  
Проектирование предприятий на основе технико-
экономического обоснования (ТЭО). Архитектурно-
строительное проектирование Генеральные планы пред-
приятий мясной промышленности: основные принципы 
проектирования в соответствии с технологическими сани-
тарными, производственными требованиями и розой вет-
ров. Основные технико-экономические показатели ген-
планов.  

2  

Лекция-беседа, 
лекция-

визуализация 

6 7 

Проектирование санитарно-технических систем 
Сантехнические устройства предприятий мясной про-
мышленности. Отопление. Системы вентиляции и конди-
ционирования воздуха, местные и общеобменные систе-
мы. Расчет и эксплуатация систем канализации. 

2  

 

7 8 

Проектирование систем энергоснабжения 
Обоснование выбора систем энергетического обеспече-
ния. Пароснабжение. Электроснабжение. Холодоснабже-
ние. 

2  

 

8 9 

Проектирование организации труда. Системы управления  
предприятием и технико-экономические показатели про-
екта 
Составление сметы проекта, расчет  технико-
экономических показателей. Определение нормативной 
численности основных и вспомогательных рабочих, ин-
женерно-технических работников и служащих.  

2  

 

9 10 

Реконструкция действующих предприятий  
Проект реконструкции и расширения действующих пред-
приятий. Задачи и технико-экономическое обоснование 
реконструкции. Основные схемы и принципы реконструк-
ции.  

2  

 

Общая трудоѐмкость лекционного курса 20 2  

   х 
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Всего лекций по учебной дисциплине:  час Из них в интерактивной форме: час 

- очная форма обучения 20 - очная форма обучения 6 

- заочная форма обучения 2 - заочная форма обучения 2 

Примечания: 
-  материально-техническое обеспечение  лекционного курса – см. Приложение 6. 

-  обеспечение лекционного курса учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2 

 

4.3. Примерный тематический план  практических занятий  
 по разделам учебной дисциплины 

Номер 
Тема занятия/ 

Примерные вопросы на обсуждение  
(для занятий в формате семинарских)  

Трудоѐмкость по 
разделу, час. Используемые инте-

рактивные формы 

Связь 
занятия  
 с ВАРС* 

р
а
зд

е
л

а
 

(м
о
д

у
л

я
) 

за
н
я
-

ти
я
 

очная 
форма 

заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 7 

1 1 
Разработка технико-экономического обоснования про-
екта  

2  Учебное портфолио 
 

2 2 
Размещение  предприятий мясной промышленности 
Российской Федерации: современное состояние и пер-
спективы  

2  Конференция 

 

3 3 
Выбор и обоснование ассортимента продуктов, спосо-
бов производства и технологии 

2   
 

3 4 

Проектирование технологического процесса: составле-
ние схемы технологического направления. Материаль-
ный баланс сырья и готовой продукции, расчет вспомо-
гательных материалов и тары 

2 1  

 

3 5 
Проектирование технологического процесса: составле-
ние схемы технологических процессов, подбор техноло-
гии  

2 1  

ОСП 

3 6,7 
Подбор и расчет оборудования мясоперерабатываю-
щих предприятий. Составление графика работы обору-
дования.  

4 1  

ОСП;   
УЗ  СРС 
 

4 8 Расчет площадей производственного корпуса 2 1   

4 9 
Компоновка помещений производственного корпуса 

2 1 
Учебное портфолио ОСП;   

УЗ  СРС 

5 10,11 Проектирование генерального плана 2 1  ПР СРС 

5 12 
Расчет технико-экономических показателей генерально-
го плана  

2  
 ОСП;   

ПР СРС 

6 13 
Расчеты при проектировании санитарно-технических 
систем мясоперерабатывающих предприятий: отопле-
ние и вентиляция 

2   

ОСП 

6 14 
Расчеты при проектировании санитарно-технических 
систем мясоперерабатывающих предприятий: водо-
снабжение и канализация 

2   

 

7 15 
Расчет при проектировании систем энергоснабжения 
мясоперерабатывающих предприятий 

2   
ОСП 

8 16 
Научная организация труда на мясоперерабатывающих 
предприятиях  

2  Дискуссия 
ОСП 

9 17 Обоснование реконструкции предприятий  2    

Всего практических занятий по учебной дисциплине:  час Из них в интерактивной форме: час 
- очная форма обучения 34 - очная форма обучения 6 

- заочная форма обучения 6 - заочная форма обучения 0 
В том числе в формате семинарских занятий: 34   

- очная форма обучения 34   
-  заочная форма обучения 6   

* Условные обозначения: 
 ОСП - предусмотрена  обязательная  самоподготовка  к  занятию;   УЗ  СРС  - на занятии  выдаѐтся задание на  кон-
кретную ВАРС; ПР СРС - занятие  содержательно  базируется на результатах  выполнения  студентами конкретной  

ВАРС;   … 

Примечания:  
-  материально-техническое обеспечение  практических занятий – см. Приложение 6 

- обеспечение практических занятий учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Приложения 1 и 2 
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4.4 Консультации. 
 

Консультации являются одной из форм руководства работой студентов и оказания им помощи 

в изучении учебного материала. Они проводятся регулярно в процессе всего периода обучения.  

 

5 ПРОГРАММА ВНЕАУДИТОРНОЙ АКАДЕМИЧЕСКОЙ РАБОТЫ  
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 
5.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоятельных  работ 

 
5.1.1 Выполнение и защита (сдача) курсового проекта (работы) по дисциплине 

не предусмотрено учебным планом 
 

5.1.2 Выполнение и сдача рефератов  
 

5.1.2.1 Место реферата в структуре дисциплины 

Разделы дисциплины, освоение которых обу-
чающимися сопровождается или завершается 

выполнением реферата 
Компетенции, формирование/развитие которых 
обеспечивается в ходе выполнения реферата 

№ Наименование  

3 Технологическое проектирование 

ОПК-3.1, ОПК-3.3, ОПК-4.3, ПК-3.1, ПК-3.2, ПК-3.3 
4 

Расчет площадей и компоновка основ-
ных и вспомогательных производств 

5 
Основы строительного проектирования 
пищевых предприятий  

 
5.1.2.2 Перечень примерных тем рефератов 

- Технологическое проектирование мясокомбината  
- Технологическое проектирование колбасного цеха 
- Технологическое проектирование убойного цеха   
- Технологическое проектирование цеха фасованного мяса  
- Технологическое проектирование цеха по производству мясных деликатесов  
- Технологическое проектирование цеха по производству мясных полуфабрикатов   
- Технологическое проектирование птицефабрики   
- Технологическое проектирование убойного цеха  
- Проектирование генерального плана  мясокомбината  
- Проектирование генерального плана  колбасного цеха 
- Проектирование генерального плана  убойного цеха   
- Проектирование генерального плана  цеха фасованного мяса  
- Проектирование генерального плана  цеха по производству мясных деликатесов  
- Проектирование генерального плана  цеха по производству мясных полуфабрикатов   
- Проектирование генерального плана  птицефабрики   
- Проектирование генерального плана  убойного цеха  
 

5.1.2.3 Информационно-методические и материально-техническое обеспечение процесса 
выполнения реферата 

1. Материально-техническое обеспечение процесса выполнения реферата– см. Приложение 6. 
2. Обеспечение процесса выполнения реферата учебной, учебно-методической литературой и 

иными библиотечно-информационными ресурсами и средствами обеспечения образовательного 
процесса – см. Приложение 1, 2, 3. 

 
ШКАЛА И КРИЕТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

При аттестации студента по итогам его работы над рефератом, ведущим преподавателем 
используются критерии оценки качества процесса подготовки, критерии оценки содержания, 
критерии оценки оформления. 

1. Критерии оценки содержания реферата:  степень раскрытия темы; самостоятельность и ка-
чество анализа теоретических положений; глубина проработки, обоснованность методологической и 
методической программы исследования; качество анализа объекта и предмета исследования; прора-
ботка литературы при написании реферата. 

2 Критерии оценки оформления: логика и стиль изложения; структура и содержание введения 
и заключения; объем и качество выполнения материала; качество ссылок и списка литературы; об-
щий уровень грамотности изложения. 
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3. Критерии оценки качества подготовки: способность работать самостоятельно; способность 
творчески и инициативно решать задачи; способность рационально планировать этапы и время вы-
полнения реферата, диагностировать и анализировать причины появления проблем при выполнении 
реферата, находить оптимальные способы их решения; дисциплинированность, своевременное вы-
полнение и предоставление реферата; способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с 
использованием изученного материала, демонстрация широты кругозора; 

 
Критерии оценки индивидуальных результатов выполнения реферата 

– оценка «зачтено» по реферату присваивается за раскрытие темы, качественное оформле-
ние работы; 

– оценка «не зачтено» по работе выставляется, если студент не смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложе-
ния, носящие общий характер. 

 
5.1.2.4 Типовые контрольные задания 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений 
и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в про-
цессе освоения образовательной программы; методические материалы, определяющие процедуры 
оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы формиро-
вания компетенций представлены в Приложении 9 «Фонд оценочных средств по дисциплине (полная 
версия)». 

 
5.2 САМОСТОЯТЕЛЬНОЕ ИЗУЧЕНИЕ ТЕМ 

Номер раз-
дела дис-
циплины 

Тема в составе раздела/вопрос в составе темы раздела, вынесен-
ные на самостоятельное  изучение 

Расчетная 
трудоемкость, 

час. 

Форма те-
кущего кон-

троля  
по теме 

Очная форма обучения 

1 

Внедрение научно-технических разработок в проекты строящихся и 
реконструируемых предприятий Стадии и этапы проектирования. 
Предпроектные и проектные работы. Требования к типовым проек-
там. Привязка типового проекта. Типоразмеры повторно приме-
няемых проектов 

2 опрос 

2 
Оптимальные мощности и номенклатура предприятий мясной про-
мышленности. Комбинирование и кооперирование как факторы 
развития и размещения предприятий мясной промышленности. 

1 опрос 

3 
Подбор и расчет технологического оборудования. Построение 
графика работы оборудования. Автоматизация технологических 
процессов 

2 опрос 

4 

Составление и анализ эскизного проекта здания, расстановка обо-
рудования. Основные принципы объемно-планировочных решений 
и основные правила размещения оборудования. Требования к вза-
имному размещению оборудования. Промышленный дизайн при 
установке и размещении оборудования 

2 опрос 

5 
Основные строительные материалы. Промышленные здания и их 
основные конструктивные элементы. 

2 опрос 

7 Инженерное обеспечение предприятий мясной промышленности. 2 опрос 

8 
Автоматизированные системы управления технологическими про-
цессами. Организация труда на рабочих местах. 

1 дискуссия 

Заочная форма обучения 

1 
Типовое проектирование 

4 
письменный 

опрос 

2 

Оптимальные мощности и номенклатура предприятий мясной про-
мышленности. Комбинирование и кооперирование как факторы 
развития и размещения предприятий мясной промышленности. 
Размещение  предприятий мясной промышленности. Формы орга-
низации производства 4 

письменный 
опрос 

3 
Проектирование технологического процесса Подбор и расчет тех-
нологического оборудования. Построение графика работы обору-
дования. Автоматизация технологических процессов 6 

письменный 
опрос 

4 

Составление и анализ эскизного проекта здания. расстановка обо-
рудования. Основные принципы объемно-планировочных решений 
и основные правила размещения оборудования. Требования к вза-
имному размещению оборудования. Промышленный дизайн при 
установке и размещении оборудования 6 

письменный 
опрос 

5 
Основные строительные материалы. Промышленные здания и их 
основные конструктивные элементы. 6 

письменный 
опрос 
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6 

Сантехнические устройства предприятий мясной промышленности. 
Отопление. Системы вентиляции и кондиционирования воздуха, 
местные и общеобменные системы. Расчет и эксплуатация систем 
канализации 6 

письменный 
опрос 

7 
Инженерное обеспечение предприятий мясной промышленности. 

6 
письменный 

опрос 

8 
Автоматизированные системы управления технологическими про-
цессами. Организация труда на рабочих местах. 6 

письменный 
опрос 

9 
Реконструкция действующих предприятий  

4 
письменный 

опрос 

Примечание: 
Учебная, учебно-методическая  литература   и иные  библиотечно-информационные   ресурсы   и   средства 
обеспечения самостоятельного изучения тем – см. Приложения 1, 2, 3, 4. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил материалы по самостоятель-
ному изучению темы в виде конспекта на основе изученного материала, смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся неаккуратно оформил материал в 
виде конспекта на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы, либо не представил конспект  по теме. 

 
 

5.3 САМОПОДГОТОВКА К АУДИТОРНЫМ  ЗАНЯТИЯМ  
(кроме контрольных занятий) 

Занятий, по кото-
рым предусмотрена 

самоподготовка 

Характер (содержа-
ние) самоподготов-

ки 

Организационная 
основа самоподго-

товки 

Общий алгоритм самопод-
готовки 

Расчетная 
трудоемкость, 

час 

Очная  форма обучения 

Семинарские заня-
тия 

Подготовка по те-
мам семинарских 
занятий 

План семинарских 
занятий; 
Задания преподава-
теля, выдаваемые в 
конце предыдущего 
занятия 

1. Рассмотрение вопросов 
семинара 
2. Изучение литературы по 
вопросам семинара 
3. Подготовка ответов на 
вопросы, написание кон-
спекта 

14 

Заочная форма обучения 

Семинарские заня-
тия 

Подготовка по те-
мам семинарских 
занятий 

План семинарских 
занятий; 
Задания преподава-
теля, выдаваемые в 
конце предыдущего 
занятия 

4. Рассмотрение вопросов 
семинара 
5. Изучение литературы по 
вопросам семинара 
6. Подготовка ответов на 
вопросы, написание кон-
спекта 

18 

 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

- оценка «зачтено» выставляется, если студент на основе самостоятельного изученного материала смог всесто-
ронне раскрыть теоретическое содержание темы.  
- оценка «не зачтено» выставляется, если студент неаккуратно оформил материал на основе самостоятельного 
изученного материала, не смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы. 

 

5.4 Самоподготовка и участие  
в контрольно-оценочных учебных мероприятиях (работах) проводимых в рамках текущего 

контроля освоения дисциплины   
 

Наименование оце-
ночного средства 

Охват обучаю-
щихся 

Содержательная характеристика (тема-
тическая направленность) 

Расчетная тру-
доемкость, час 

1 2 3 4 
Очная  форма обучения 

Опрос Фронтальный  Знание основ проектирования объектов 
мясоперерабатывающей промышленно-
сти в соответствии с требованиями к их 
квалификации, утвержденными в уста-

новленном порядке 

6 



 17 

Заочная форма обучения 
Опрос Фронтальный  Знание основ проектирования объектов 

мясоперерабатывающей промышленно-
сти в соответствии с требованиями к их 
квалификации, утвержденными в уста-

новленном порядке 

6 

 
6. ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

ПО РЕЗУЛЬТАТАМ  ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

6.1 Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

6.2 Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттестации - 
установление уровня достижения каждым обучающимся 
целей и задач обучения по данной дисциплине, изложен-
ным в п.2.2 настоящей программы 

Форма промежуточной аттестации -  зачѐт с оценкой  

Место  процедуры получения зачѐта 
в графике  учебного процесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачѐта   
осуществляется за счѐт  учебного времени (трудоѐмкости), 
отведѐнного на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРО, на последней 
неделе семестра   

Основные условия получения обу-
чающимся зачѐта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы 
(включая самостоятельную) и отчитался об их выполнении 
в сроки, установленные графиком учебного процесса по 
дисциплине; 
2) подготовил полнокомплектное учебное портфолио. 

Процедура получения зачѐта -  

Представлены в Фонде оценочных средств по данной учеб-
ной дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, опреде-
ляющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков: 

 
 

7 ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

7.1 Библиотечное, информационное и методическое обеспечение  
учебного процесса по дисциплине 

В соответствии с действующими государственными требованиями для реализации учебного 
процесса по дисциплине обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совершенствуется 
учебно-методический комплекс (УМК), соответствующий данной рабочей программе. При разработке 
УМК кафедра руководствуется установленными университетом требованиями к его структуре, содер-
жанию и оформлению.   

Организационно-методическим ядром УМК являются: 
- полная версии рабочей программы учебной дисциплины с внутренними приложениями №№ 1-

3, 5, 6, 8; 
- фонд оценочных средств по ней ФОС (Приложение 9); 
- методические рекомендации для обучающихся по изучению дисциплины и прохождению кон-

трольно-оценочных мероприятий (Приложение 4);  
- методические рекомендации преподавателям по дисциплине (Приложение 7). 
В состав учебно-методического комплекса в обязательном порядке также входят перечислен-

ные в Приложениях 1 и 2 источники учебной и учебно-методической информации, учебные ресурсы и 
средства наглядности. 

Приложения 1 и 2 к настоящему учебно-программному документу в обязательном порядке ак-
туализируется на начало каждого учебного года 

Электронная версия актуального УМКД, адаптированная для обучающихся, выставляется в 
информационно-образовательной среде университета. 
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7.2 Информационные технологии, используемые при осуществлении  
образовательного процесса по дисциплине; соответствующая им  

информационно-технологическая и компьютерная база 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного процесса 
по дисциплине и сведения об информационно-технологической и компьютерной базе, необходимой 
для преподавания и изучения дисциплины, представлены в Приложении 5. Данное приложение в 
обязательном порядке актуализируются на начало каждого учебного года. 

 
7.3 Материально-техническое обеспечение учебного процесса по дисциплине 

Сведения о материально-технической базе, необходимой для реализации программы дисцип-
лины, представлены в Приложении 6, которое в обязательном порядке актуализируется на начало 
каждого учебного года. 

 
7.4. Организационное обеспечение учебного процесса и специальные требования к нему  

с учетом характера учебной работы по дисциплине 
Аудиторные учебные занятия по дисциплине ведутся в соответствии с расписанием, внеауди-

торная академическая работа организуется в соответствии с семестровым графиком ВАР и графика-
ми сдачи/приѐма/защиты выполненных работ. Консультирование обучающихся, изучающих данную 
дисциплину, осуществляется в соответствии с графиком консультаций. 
 

7.5 Кадровое обеспечение учебного процесса по дисциплине 
Сведения о кадровом обеспечении учебного процесса по дисциплине представлены в Прило-

жении 8, которое в обязательном порядке актуализируется на начало каждого учебного года. 
 

 
7.6. Обеспечение учебного процесса по дисциплине для инвалидов и лиц  

с ограниченными возможностями здоровья 
Организационно-педагогическое, психолого-педагогическое сопровождение обучающихся инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья осуществляется на основании соответствую-
щей рекомендации в заключении психолого-медико-педагогической комиссии или индивидуальной 
программе реабилитации инвалида.  

Обучающимся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов в случае 
необходимости: 

 предоставляются печатные и (или) электронные образовательные ресурсы в формах, адап-
тированных к ограничениям их здоровья;  

 учебно-методические материалы для самостоятельной работы, оценочные средства выби-
раются с учетом их индивидуальных психофизических особенностей; 

 разрешается использование технических средств, необходимых им в связи с их индивиду-
альными особенностями (эти средства могут быть предоставлены университетом или могут исполь-
зоваться собственные технические средства). 

 проведение процедуры оценивания результатов обучения возможно с учетом особенно-
стей нозологий (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.) 
при использовании доступной формы предоставления заданий оценочных средств и ответов на зада-
ния (в печатной форме увеличенным шрифтом, в форме аудиозаписи, в форме электронного доку-
мента, задания зачитываются ассистентом, задания предоставляются с использованием сурдопере-
вода) с использованием дополнительного времени для подготовки ответа.  

Во время проведения занятий в группах, где обучаются инвалиды и обучающиеся с ОВЗ, воз-
можно применение  мультимедийных средств, оргтехники, слайд-проекторов и иных средств для по-
вышения уровня восприятия учебной информации обучающимися с различными нарушениями. Для 
разъяснения отдельных вопросов изучаемой дисциплины преподавателями дополнительно прово-
дятся индивидуальные консультации, в том числе с использованием сети Интернет. 

 
7.7 Обеспечение образовательных программ с частичным применением 
электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

При реализации программы дисциплины могут применяться электронное обучение и дистанци-
онные образовательные технологии.  

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 
обучающимся обеспечивается доступ к современным профессиональным базам данных и информа-
ционным справочным системам, состав которых определяется в рабочей программе. В  информаци-
онно-образовательной среде университета в рамках дисциплин создается электронный обучающий 
курс, содержащий учебно-методические, теоретические материалы, информационные материалы для 
самостоятельной работы. 
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 ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

ПЕРЕЧЕНЬ 
литературы, рекомендуемой  для изучения дисциплины  

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

1 2 

Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 1. Общая техно-
логия мяса / Рогов И. А. , Забашта А. Г. , Казюлин Г. П. - Москва : КолосС, 
2013. - 565 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заве-
дений) - ISBN 978-5-9532-0643-3. - Текст : электронный // ЭБС "Консуль-
тант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206433.html. - Режим досту-
па : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых 
производств : учебное пособие / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 272 с. — ISBN 978-5-8114-1146-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/167914. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http:// e.lanbook.com 

Штокман, Е. А. Вентиляция, кондиционирование и очистка воздуха на 
предприятиях пищевой промышленности : учебное пособие для студен-
тов вузов / Штокман Е. А. , Шилов В. А. , Новгородский Е. Е. , Скорик Т. А. 
, Амерханов P. A. - Москва : Издательство АСВ, 2007. - 632 с. - ISBN 978-
5-93093-522-6. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : 
[сайт]. - URL : https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785930935226.html. - 
Режим доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Кирнев, А. Д. Организация в строительстве. Курсовое и дипломное проек-
тирование : учебное пособие / А. Д. Кирнев. — 3-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 528 с. — ISBN 978-5-8114-5135-7. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/132258 (дата обращения: 30.06.2021). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

http: //e.lanbook.com 

Краснощеков, Ю. В. Краснощѐков, Ю.В. Основы проектирования конст-
рукций зданий и сооружений : учеб. пособие / Ю.В. Краснощѐков, М.Ю. 
Заполева. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : Инфра-Инженерия, 2019. - 316 
с. - ISBN 978-5-9729-0301-6. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/1053316 (дата обращения: 30.06.2021). 
– Режим доступа: по подписке. 

http://znanium.com 

Пищевая промышленность : научно-производственный журнал - Москва : 
Пищевая промышленность, 1930 - 

НСХБ 

Плаксин, Ю. М. Основы инженерного строительства и сантехника / Плак-
син Ю. М. , Малахов Н. Н. - Москва : КолосС, 2013. - 198 с. (Учебники и 
учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений) - ISBN 978-5-9532-
0430-9. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL 
: https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204309.html. - Режим дос-
тупа : по подписке 

http://www.studentlibrary.ru 

Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов  : учеб. для вузов. Кн. 1 
: Общая технология мяса. / И. А. Рогов. - Москва : КолосС, 2009. – 564 с. – 
 ISBN 978-5-9532-0538-2 

НСХБ 

Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов  : учеб. для вузов.  Кн. 2 
: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов. - Москва : КолосС, 2009. – 
710 с. –  ISBN 978-5-9532-0538-2 

НСХБ 

https://e.lanbook.com/book/167914
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
 

ПЕРЕЧЕНЬ 
РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

И ЛОКАЛЬНЫХ СЕТЕЙ УНИВЕРСИТЕТА, 
необходимых для освоения дисциплины  

 

1. Удаленные электронные сетевые учебные ресурсы временного доступа,  
 сформированные на основании прямых договоров с правообладателями  

(электронные библиотечные системы  -  ЭБС), 
информационные справочные системы  

Наименование Доступ 

Электронно-библиотечная система издательства «Лань» http://e.lanbook.com 

Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM http://znanium.com 

ЭБС «Электронная библиотека технического ВУЗа» («Консультант 
студента») 

http://www.studentlibrary.ru 

Справочная правовая система КонсультантПлюс Локальная сеть университета 

2. Электронные сетевые   учебные ресурсы открытого доступа: 

Российское образование. Федеральный портал. http:// www.edu.ru 

Сайт журнала «Хранение и переработка сельхозсырья» http://www.foodprom.ru/journals/k
hranenie-i-pererabotka-
selkhozsyrya/  

Сайт журнала "Пищевая промышленность" http://www.foodprom.ru 

Сайт журнала  "Food processing industry" 
http://www.foodprom.ru/journals/f
ood-processing-industry 

Библиотека учебной и научной литературы http://sbiblio.com/biblio/ 

Электронная библиотека «Библиофонд» http://bibliofond.ru/ 

Профессиональные базы данных  https://clck.ru/MC8Aq 

http://www.foodprom.ru/journals/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya/
http://www.foodprom.ru/journals/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya/
http://www.foodprom.ru/journals/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 
 

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ  
по дисциплине  

 

1. Учебно-методическая литература 

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

Н.Б. Гаврилова,  
М.П. Щетинин,  

Е.Ю. Гречук  

Проектирование предприятий отрасли с основами 
промстроительства: Учебное пособие – Омск-

Барнаул: Изд. ОмГАУ, 2003. – 160 с. 

НСХБ, библиотека 
кафедры продуктов 
питания и пищевой 

биотехнологии 

Г. П. Сапрыгин [и др.] 
Дипломное проектирование: учеб. пособие для ву-
зов/; Алт. гос. техн. ун-т, Ом. гос. аграр. ун-т. - Бар-

наул; Омск: Изд-во АлтГТУ, 2004. - 227, [3] с. 

НСХБ, библиотека 
кафедры продуктов 
питания и пищевой 

биотехнологии 

2. Учебно-методические  разработки на правах рукописи 

Автор(ы) Наименование Доступ 

Т.В. Рыбченко Методические указания к практическим занятиям  

Библиотека кафедры 
продуктов питания и 

пищевой биотехноло-
гии 

Н.Б. Гаврилова, Е.Ю. 
Гречук 

Методические указания  для студентов заочной 
формы обучения  

Библиотека кафедры 
продуктов питания и 

пищевой биотехноло-
гии 

3. Учебные ресурсы открытого доступа (МООК) 

Наименование МООК Платформа ВУЗ разработчик 
Доступ  

(ссылка на МООК, дата 
последнего обращения) 

– – – – 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4 
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

по освоению дисциплины представлены отдельным документом 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

 
ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, 

используемые при осуществлении образовательного процесса 
по дисциплине 

 
 

1. Программные продукты, необходимые для освоения учебной дисциплины 

Наименование 
программного продукта (ПП) 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данный продукт 

Пакет офисных программ 
 

Лекции, практические занятия. 

2. Информационные справочные системы, необходимые для реализации учебного процесса 

Наименование 
справочной системы 

Доступ 

Свободная энциклопедия Википедия http://ru.wikipedia.org/wiki/ 

Справочная правовая система КонсультантПлюс Локальная сеть университета, 
http://www.consultant.ru 

3. Специализированные помещения и оборудование, 
используемые  в рамках информатизации учебного процесса 

Наименование помещения 
Наименование оборудова-

ния 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данное помещение 

Компьютерные классы с выхо-
дом в интернет 

ПК, комплект мультиме-
дийного оборудования 

Лекции, практические занятия 

4. Электронные информационно-образовательные системы (ЭИОС) 

Наименование ЭИОС Доступ 
Виды учебных занятий и работ, 

в которых используется  
данная система  

ИОС ОмГАУ-Moodle http://do.omgau.ru Самостоятельная работа студента 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 6 
 

МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ  ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ПО  ДИСЦИПЛИНЕ 
 

Лекционная аудитория. Специализированная учебная аудитория для проведения занятий лек-
ционного типа, практических занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации. 
Рабочее место преподавателя, рабочие места обучающихся. Доска аудиторная. Демонстрационное 
оборудование: переносное мультимедийное оборудование (проектор, ноутбук); стационарный экран. 
Специализированная учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, практических 
занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Рабочее место преподавателя, рабочие места обучающихся. Доска аудиторная. Демонстра-
ционное оборудование: переносное мультимедийное оборудование (проектор, экран, ноутбук). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 7 
  

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПРЕПОДАВАТЕЛЯМ 
по  дисциплине  

1. Изучив глубоко содержание учебной дисциплины, целесообразно разработать матрицу наи-
более предпочтительных методов обучения и форм самостоятельной работы студентов, адекватных 
видам лекционных и семинарских занятий. 

2. Необходимо предусмотреть развитие форм самостоятельной работы, выводя студентов к 
завершению изучения учебной дисциплины на еѐ высший уровень. 

3. Пакет заданий для самостоятельной работы следует выдавать в начале семестра, опреде-
лив предельные сроки их выполнения и сдачи. Задания для самостоятельной работы желательно 
составлять из обязательной и факультативной частей. 

1. Организуя самостоятельную работу, необходимо постоянно обучать студентов методам та-
кой работы. 

2. Вузовская лекция – главное звено дидактического цикла обучения. Еѐ цель – формирова-
ние у студентов ориентировочной основы для последующего усвоения материала методом самостоя-
тельной работы. Содержание лекции должно отвечать следующим дидактическим требованиям: 

- изложение материала от простого к сложному, от известного к неизвестному; 
- логичность, четкость и ясность в изложении материала; 
- возможность проблемного изложения, дискуссии, диалога с целью активизации деятельности 

студентов; 
- опора смысловой части лекции на подлинные факты, события, явления, статистические дан-

ные; 
- тесная связь теоретических положений и выводов с практикой и будущей профессиональной 

деятельностью студентов. 
Преподаватель, читающий лекционные курсы в вузе, должен знать существующие в педагогиче-

ской науке и используемые на практике варианты лекций, их дидактические и воспитывающие воз-
можности, а также их методическое место в структуре процесса обучения. 

6. Семинар проводится по узловым и наиболее сложным вопросам (темам, разделам) учебной 
программы. Он может быть построен как на материале одной лекции, так и на содержании обзорной 
лекции, а также по определѐнной теме без чтения предварительной лекции. Главная и определяю-
щая особенность любого семинара – наличие элементов дискуссии, проблемности, диалога между 
преподавателем и студентами и самими студентами. 

При подготовке классического семинара желательно придерживаться следующего алгоритма: 
а) разработка учебно-методического материала: 
- формулировка темы, соответствующей программе и госстандарту; 
- определение дидактических, воспитывающих и формирующих целей занятия; 
- выбор методов, приемов и средств для проведения семинара; 
- подбор литературы для преподавателя и студентов; 
- при необходимости проведение консультаций для студентов; 
б) подготовка обучаемых и преподавателя: 
- составление плана семинара из 3-4 вопросов; 
- предоставление студентам 4-5 дней для подготовки к семинару; 

- предоставление рекомендаций о последовательности изучения литературы (учебники, учебные по-
собия, законы и постановления, руководства и положения, конспекты лекций, статьи, справочники, 
информационные сборники и бюллютени, статистические данные и др.); 

- создание набора наглядных пособий. 
Подводя итоги семинара, можно использовать следующие критерии (показатели) оценки отве-

тов: 
- полнота и конкретность ответа; 
- последовательность и логика изложения; 
- связь теоретических положений с практикой; 
- обоснованность и доказательность излагаемых положений; 
- наличие качественных и количественных показателей; 

- наличие иллюстраций к ответам в виде исторических фактов, примеров и пр.; 
- уровень культуры речи; 
- использование наглядных пособий и т.п. 

В конце семинара рекомендуется дать оценку всего семинарского занятия, обратив особое внимание 
на следующие аспекты: 

- качество подготовки; 
- степень усвоения знаний; 
- активность; 
- положительные стороны в работе студентов; 
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- ценные и конструктивные предложения; 
- недостатки в работе студентов; 
- -задачи и пути устранения недостатков. 

После проведения первого семинарского курса, начинающему преподавателю целесообразно 
осуществить общий анализ проделанной работы, извлекая при этом полезные уроки. 

7. При изложении материала важно помнить, что почти половина информации на лекции 
передается через интонацию. Учитывать тот факт, что первый кризис внимания студентов наступает 
на 15-20-й минутах, второй – на 30-35-й минутах. В профессиональном общении исходить из того, что 
восприятие лекций студентами младших и старших курсов существенно отличается по готовности и 
умению. 

8. При проведении аттестации студентов важно всегда помнить, что систематичность, 
объективность, аргументированность –главные принципы, на которых основаны контроль и оценка 
знаний студентов. Проверка, контроль и оценка знаний студента, требуют учета его индивидуального 
стиля в осуществлении учебной деятельности. Знание критериев оценки знаний обязательно для 
преподавателя и студента.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 8 
 

КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА  ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

Требование ФГОС 
Квалификация педагогических работников Организации должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах 
(при наличии). 

Не менее 5 процентов численности педагогических работников Организации, участвующих в 
реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых Организацией к реализации программы 
магистратуры на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочис-
ленным значениям), должны являться руководителями и (или) работниками иных организаций, осу-
ществляющими трудовую деятельность в профессиональной сфере, соответствующей профессио-
нальной деятельности, к которой готовятся выпускники (иметь стаж работы в данной профессиональ-
ной сфере не менее 3 лет).  

Не менее 60 процентов численности педагогических работников Организации и лиц, привле-
каемых к образовательной деятельности Организации на иных условиях (исходя из количества за-
мещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), должны иметь ученую степень (в том 
числе ученую степень, полученную в иностранном государстве и признаваемую в Российской Феде-
рации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, полученное в иностранном государстве и 
признаваемое в Российской Федерации). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 9 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А.Столыпина» 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным приложе-
нием к Рабочей программе дисциплины. 

 
2. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического обеспече-

ния системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
3. При помощи ФОС  осуществляется контроль и управление процессом формирования обу-

чающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения дис-
циплины. 

 
4. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, применяе-

мые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках индивидуализации выпол-
нения, контроля фиксированных видов ВАРC; оценочные средства, применяемые для текущего кон-
троля и оценочные средства, применяемые при промежуточной аттестации по итогам изучения дис-
циплины. 

 
5. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели кафед-

ры Продуктов питания и пищевой биотехнологии, обеспечивающей изучение обучающимися дисцип-
лины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС послужила Рабочая программа 
дисциплины. 

 

. 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины, персональный уровень достижения которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
Компетенции, 

в формировании которых за-
действована дисциплина 

Код и наименова-
ние индикатора 

достижений ком-
петенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование знать и понимать 
уметь делать (дейст-

вовать) 
владеть навыками 

(иметь навыки) 

1 2 3 4 5 

Общепрофессиональные компетенции 

ОПК-3 Способен использо-
вать знания инженер-
ных процессов при 
решении профессио-
нальных задач и экс-
плуатации современ-
ного технологического 
оборудования и при-
боров 

ИД-1ОПК-3 Исполь-
зует знания гра-
фического моде-
лирования инже-
нерных задач для 
выполнения и чте-
ния технических 
чертежей в про-
фессиональной 
деятельности 

современные тен-
денции и приори-
тетные направле-
ния развития от-

расли в организа-
ции производст-

венных процессов 
и рациональном 
использовании 

ресурсов 

разработать обоб-
щенные варианты 
решения задач, про-
водить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных ре-
шений в условиях 
многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

основами технологиче-
ского проектирования, в 
том числе с использова-
нием САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проектных 
разработок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

ИД-3ОПК-3 Приме-
няет знания основ 
строительства 
зданий при обос-
новании проекти-
ровочных решений 

основы строи-
тельного проекти-
рования с точки 
зрения научно-
технической дея-
тельности по про-
ектированию и его 
технического 
обеспечения; ос-
новы технологи-
ческого проекти-
рования; 

Обоснование и под-
бор строительных 
конструкций, выбор 
объемно-
планировочных ре-
шений  

расчета нагрузок на 
строительные конструк-
ции, проведения рекон-
струкции предприятий  

ОПК-4 Способен осуществ-
лять технологические 
процессы производст-
ва продуктов животно-
го происхождения 

ИД-3ОПК-4 Обосно-
вывает и реализу-
ет проектирование 
технологических 
процессов и про-
изводственных 
помещений 

решение  ситуа-
ционных задач 
различного типа, 
как выбирать со-
временные аппа-
раты и машины, 
формулировать 
цели проектиро-
вания (програм-
мы), обосновы-
вать технические 
решения и выяв-
лять приоритет-
ные подходы в 
решении задач с 
учетом нравст-
венных аспектов 
деятельности 

формулировать цели 
проекта (программы), 
определять критерии 
и показатели дости-
жения целей 

навыками расчета дви-
жения сырья и полуфаб-
рикатов по операциям 
технологического цикла; 
подбора и расчета тех-
нологического оборудо-
вания; компоновки тех-
нологической линии 

Профессиональные компетенции 

ПК-3 Осуществляет проек-
тирование новых и  
реконструкции и тех-
нологическое пере-
вооружение предпри-
ятий по производству 
продукции из сырья 
животного происхож-
дении 

ИД-1ПК-3 Формули-
рует цели проекта 
(программы), ре-
шает задачи, оп-
ределяет критерии 
и показатели дос-
тижения целей, 
структурирует их 
взаимосвязь, оп-
ределяет приори-
тетные решения 
задач 

- правовые, норма-
тивно-технические 
основы управления 

деятельностью; 
- технологические  
процессы, способ-
ствующие форми-
рованию желае-
мых свойств сы-

рья и готовой про-
дукции  

- оценивать эффек-
тивность результатов 
своей деятельности 
и деятельности кол-

лектива;  
- применять дости-
жения современной 

науки и техники 

- терминологией, опре-
делениями, и положе-

ниями изучаемой дисци-
плины;  

-  

ИД-2ПК-3 Выполня-
ет работу в облас-
ти научно-
технической дея-
тельности по про-
ектированию 

основы строи-
тельного проекти-
рования с точки 
зрения научно-

технической дея-
тельности по про-
ектированию и его 

технического 
обеспечения; ос-
новы технологи-
ческого проекти-

рования;  

разработать обоб-
щенные варианты 
решения задач, про-
водить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных ре-
шений в условиях 
многокритериально-
сти, планирования 
реализации проекта 

основами технологиче-
ского проектирования, в 
том числе с использова-
нием САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проектных 
разработок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

ИД-3ПК-3 Разраба- требования к про- разрабатывать поря- методами контроля тех-
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тывает порядок 
выполнения работ, 
планы размещения 
оборудования, 
технического ос-
нащения и органи-
зации рабочих 
мест, рассчитыва-
ет производствен-
ные мощности и 
загрузку оборудо-
вания, участвует в 
разработке техни-
чески обоснован-
ных норм времени 
(выработки), рас-
считывает норма-
тивы материаль-
ных затрат (техни-
ческие нормы рас-
хода сырья, полу-
фабрикатов, мате-
риалов) 

ектированию 
предприятий от-

расли;  
прогрессивные 

методы выборы и 
способы эксплуа-
тации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы 
отрасли и совре-

менные подходы к 
их рациональному 
использованию;  
методы расчета 
основных техно-
логических про-

цессов и экономи-
ческих показате-

лей производства;  

док выполнения ра-
бот, планов разме-
щения оборудова-
ния, технического 

оснащения и органи-
зации рабочих мест, 

эксплуатировать 
предприятия молоч-

ной промышленности 
и их сантехнические 
системы; рассчиты-
вать производствен-
ные мощности и за-

грузку оборудования, 
участвовать в разра-

ботке технически 
обоснованных норм 
времени рассчиты-
вать нормативы ма-
териальных затрат 
(технические нормы 
расхода сырья, по-

луфабрикатов, мате-
риалов)  

нологических режимов 
работы машин и аппара-
тов отрасли, методами  

управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск про-
дукции, отвечающей 
требованиям стандартов 

 
ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 

 
2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения учебной дисципли-

ны в рамках педагогического  контроля 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

само- 
оценка 

взаимо-
оценка 

Оценка со стороны  Комис-
сионная 
оценка 

препода- 
вателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной кон-
троль 

1 
  Контрольная ра-

бота  

  

Индивидуализация 
выполнения*,  

контроль фикси-
рованных видов 

ВАРС:   

2 

     

- Реферат 2.1 

 Взаимное 
обсуждение 
по итогам 

выступлений 

Выступление с 
докладом и на за-

нятиях 
 

 

- Самостоятельное 
изучение тем 

2.2  

Взаимное 
обсуждение 
по итогам 
выступлений 

Проверка конспек-
та обучающегося и 

опрос  
  

Текущий кон-
троль: 

3      

- в рамках семи-
нарских занятий и 
подготовки к ним 

3.1 

Темы и 
вопросы 

для само-
контроля 

 Опрос   

- в рамках обще-
университетской 

системы контроля 
успеваемости 

3.2 

  

  

 

Рубежный  кон-
троль:   

4 
  

  
 

-  по итогам изуче-
ния раздела  

№ 1-9 
4.1 

  
Опрос  
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Промежуточная 
аттестация* сту-
дентов по итогам 
изучения дисцип-

лины 

5 

  

Зачет    

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 

 
 

2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  
изучения учебной дисциплины  

 

1. Формальный критерий получения  обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа изу-
чения дисциплины обучающимся вы-
полнена полностью до начала процес-
са промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся  успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы обучающегося в рамках  изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  про-
граммы дисциплины (текущей успе-
ваемости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных ви-
дов  ВАРС 

2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  итоговых результатов изуче-
ния дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки качественного уровня  
результатов изучения дисциплины  

 
2.3 РЕЕСТР 

элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  
 

Группа  
оценочных средств  

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для вход-
ного контроля 

Входной контроль остаточных знаний по предшествующим дисциплинам 

Критерии оценки  

2. Средства  
для индивидуализа-

ции выполнения, кон-
троля фиксированных 

видов ВАРС 

Перечень примерных тем рефератов 

Критерии оценки индивидуальных результатов выполнения реферата 
 

3. Средства  
для текущего контро-

ля 

Вопросы для самоподготовки по темам практических занятий 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самоподготовки по темам практических занятий 

Вопросы для самоподготовки 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы 

4. Средства  
для промежуточной 

аттестации  по итогам 
изучения дисциплины 

Вопросы для проведения итогового контроля  дифференцированного  зачета 

Критерии оценки ответов на вопросы итогового контроля 
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2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 

Индекс и на-
звание компе-

тенции 

Код индика-
тора дости-

жений компе-
тенции 

Индикаторы ком-
петенции 

Показатель оце-
нивания – знания, 

умения, навыки 
(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и 
средства 
контроля 
формиро-
вания ком-
петенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-
тельно»  

Оценка «удовлетво-
рительно»  

Оценка «хорошо»  Оценка «отлично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессиональ-
ных) задач 

Сформированность 
компетенции соответ-
ствует минимальным 
требованиям. Имею-

щихся знаний, умений, 
навыков в целом дос-
таточно для решения 

практических (профес-
сиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции в целом соот-
ветствует требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и моти-
вации в целом достаточ-

но для решения стан-
дартных практических 
(профессиональных) 

задач 

Сформированность ком-
петенции полностью 

соответствует требова-
ниям. Имеющихся зна-
ний, умений, навыков и 

мотивации в полной 
мере достаточно для 

решения сложных прак-
тических (профессио-

нальных) задач 

Критерии оценивания 

ОПК-3 ИД-1ОПК-3 

Полнота знаний Знает современ-
ные тенденции и 

приоритетные 
направления раз-
вития отрасли в 

организации про-
изводственных 
процессов и ра-
циональном ис-
пользовании ре-

сурсов 

Не знает современные 
тенденции и приоритетные 

направления развития 
отрасли в организации 

производственных процес-
сов и рациональном ис-
пользовании ресурсов 

Знает на минимальном 
уровне  современные 
тенденции и приори-
тетные направления 
развития отрасли в 

организации производ-
ственных процессов и 
рациональном исполь-

зовании ресурсов 

Знает в целом совре-
менные тенденции и 

приоритетные направле-
ния развития отрасли в 
организации производ-
ственных процессов и 

рациональном использо-
вании ресурсов 

Знает современные тен-
денции и приоритетные 
направления развития 
отрасли в организации 
производственных про-
цессов и рациональном 
использовании ресурсов 

Опрос; 
Реферат  

 

Наличие умений Умеет разрабо-
тать обобщенные 
варианты решения 
задач, проводить 
анализ этих вари-
антов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных 
решений в усло-
виях многокрите-
риальности, пла-
нирования реали-
зации проекта 
 

Не умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, проводить 
анализ этих вариантов, 
прогнозирование послед-
ствий, нахождение ком-
промиссных решений в 
условиях многокритери-
альности, планирования 
реализации проекта 

Умеет на минималь-
ном уровне  разрабо-
тать обобщенные ва-
рианты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последствий, 
нахождение компро-
миссных решений в 
условиях многокрите-
риальности, планиро-
вания реализации 
проекта 

Умеет в целом разрабо-
тать обобщенные вари-
анты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнозиро-
вание последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в условиях 
многокритериальности, 
планирования реализа-
ции проекта 

Умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вари-
антов, прогнозирование 
последствий, нахожде-
ние компромиссных ре-
шений в условиях много-
критериальности, плани-
рования реализации 
проекта 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет основами 
технологического 
проектирования, в 
том числе с ис-
пользованием 
САПР, обеспечи-
вающими получе-

Не владеет основами тех-
нологического проектиро-
вания, в том числе с ис-
пользованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-

Владеет на минималь-
ном уровне  основами 
технологического про-
ектирования, в том 
числе с использовани-
ем САПР, обеспечи-
вающими получение 

Владеет в целом осно-
вами технологического 
проектирования, в том 
числе с использованием 
САПР, обеспечивающи-
ми получение эффек-
тивных проектных раз-

Владеет основами тех-
нологического проекти-
рования, в том числе с 
использованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных 
проектных разработок, 
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ние эффективных 
проектных разра-
боток, отвечающих 
требованиям пер-
спективного раз-
вития отрасли. 

чающих требованиям пер-
спективного развития от-
расли. 

эффективных проект-
ных разработок, отве-
чающих требованиям 
перспективного разви-
тия отрасли. 

работок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

отвечающих требовани-
ям перспективного раз-
вития отрасли. 

ИД-3ОПК-3 

Полнота знаний Знает основы 
строительного 
проектирования с 
точки зрения на-
учно-технической 
деятельности по 
проектированию и 
его технического 
обеспечения; ос-
новы технологиче-
ского проектиро-
вания; 

Не знает основы строи-
тельного проектирования с 
точки зрения научно-
технической деятельности 
по проектированию и его 
технического обеспечения; 
основы технологического 
проектирования; 

Знает на минимальном 
уровне  основы строи-
тельного проектирова-
ния с точки зрения 
научно-технической 
деятельности по про-
ектированию и его 
технического обеспе-
чения; основы техно-
логического проекти-
рования; 

Знает в целом основы 
строительного проекти-
рования с точки зрения 
научно-технической дея-
тельности по проектиро-
ванию и его техническо-
го обеспечения; основы 
технологического проек-
тирования; 

Знает основы строи-
тельного проектирова-
ния с точки зрения науч-
но-технической деятель-
ности по проектирова-
нию и его технического 
обеспечения; основы 
технологического проек-
тирования; 

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет обосновать 
и подобрать 
строительные 
конструкции, вы-
брать объемно-
планировочных 
решений  

Не умеет обосновать и 
подобрать строительные 
конструкции, выбрать объ-
емно-планировочных ре-
шений  

Умеет на минималь-
ном уровне  обосно-
вать и подобрать 
строительные конст-
рукции, выбрать объ-
емно-планировочных 
решений  

Умеет в целом обосно-
вать и подобрать строи-
тельные конструкции, 
выбрать объемно-
планировочных решений  

Умеет обосновать и по-
добрать строительные 
конструкции, выбрать 
объемно-планировочных 
решений  

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет методи-
ками расчета на-
грузок на строи-
тельные конструк-
ции, проведения 
реконструкции 
предприятий  

Не владеет методиками 
расчета нагрузок на строи-
тельные конструкции, про-
ведения реконструкции 
предприятий  

Владеет на минималь-
ном уровне  методика-
ми расчета нагрузок на 
строительные конст-
рукции, проведения 
реконструкции пред-
приятий  

Владеет в целом мето-
диками расчета нагрузок 
на строительные конст-
рукции, проведения ре-
конструкции предпри-
ятий  

Владеет методиками 
расчета нагрузок на 
строительные конструк-
ции, проведения рекон-
струкции предприятий  

ОПК-4 ИД-3оПК-4 

Полнота знаний Знает как решать 
ситуационные 
задачи различного 
типа, выбирать 
современные ап-
параты и машины, 
формулировать 
цели проектирова-
ния (программы), 
обосновывать 
технические ре-
шения и выявлять 
приоритетные 
подходы в реше-
нии задач с учетом 
нравственных 
аспектов деятель-
ности 

Не знает как решать си-
туационные задачи раз-
личного типа, выбирать 
современные аппараты и 
машины, формулировать 
цели проектирования (про-
граммы), обосновывать 
технические решения и 
выявлять приоритетные 
подходы в решении задач 
с учетом нравственных 
аспектов деятельности 

Знает на минимальном 
уровне  как решать 
ситуационные задачи 
различного типа, вы-
бирать современные 
аппараты и машины, 
формулировать цели 
проектирования (про-
граммы), обосновы-
вать технические ре-
шения и выявлять 
приоритетные подходы 
в решении задач с 
учетом нравственных 
аспектов деятельности 

Знает в целом как ре-
шать ситуационные за-
дачи различного типа, 
выбирать современные 
аппараты и машины, 
формулировать цели 
проектирования (про-
граммы), обосновывать 
технические решения и 
выявлять приоритетные 
подходы в решении за-
дач с учетом нравствен-
ных аспектов деятельно-
сти 

Знает как решать ситуа-
ционные задачи различ-
ного типа, выбирать 
современные аппараты и 
машины, формулировать 
цели проектирования 
(программы), обосновы-
вать технические реше-
ния и выявлять приори-
тетные подходы в реше-
нии задач с учетом нрав-
ственных аспектов дея-
тельности 

 

Наличие умений Умеет формули-
ровать цели про-

не умеет формулировать 
цели проекта (программы), 

Умеет на минималь-
ном уровне  формули-

Умеет в целом форму-
лировать цели проекта 

Умеет формулировать 
цели проекта (програм-
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екта (программы), 
определять крите-
рии и показатели 
достижения целей 

определять критерии и 
показатели достижения 
целей 

ровать цели проекта 
(программы), опреде-
лять критерии и пока-
затели достижения 
целей 

(программы), определять 
критерии и показатели 
достижения целей 

мы), определять крите-
рии и показатели дости-
жения целей 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет навыками 
расчета движения 
сырья и полуфаб-
рикатов по опера-
циям технологиче-
ского цикла; под-
бора и расчета 
технологического 
оборудования; 
компоновки техно-
логической линии 

Не владеет навыками 
расчета движения сырья и 
полуфабрикатов по опе-
рациям технологического 
цикла; подбора и расчета 
технологического обору-
дования; компоновки тех-
нологической линии 

Владеет на минималь-
ном уровне  навыками 
расчета движения 
сырья и полуфабрика-
тов по операциям тех-
нологического цикла; 
подбора и расчета 
технологического обо-
рудования; компоновки 
технологической линии 

Владеет в целом навы-
ками расчета движения 
сырья и полуфабрикатов 
по операциям техноло-
гического цикла; подбора 
и расчета технологиче-
ского оборудования; 
компоновки технологи-
ческой линии 

Владеет навыками рас-
чета движения сырья и 
полуфабрикатов по опе-
рациям технологического 
цикла; подбора и расче-
та технологического 
оборудования; компо-
новки технологической 
линии 

ПК-3 

ИД-1ПК-3 

Полнота знаний Знает правовые, 
нормативно-
технические основы 
управления дея-
тельностью; 
технологические  
процессы, способ-
ствующие форми-
рованию желае-
мых свойств сырья 
и готовой продук-
ции  

Не знает правовые, норма-
тивно-технические основы 

управления деятельностью; 
технологические  процес-
сы, способствующие фор-

мированию желаемых 
свойств сырья и готовой 

продукции  

Знает на минимальном 
уровне  правовые, нор-
мативно-технические 

основы управления дея-
тельностью; 

технологические  про-
цессы, способствую-
щие формированию 
желаемых свойств 

сырья и готовой про-
дукции  

Знает в целом правовые, 
нормативно-технические 
основы управления дея-

тельностью; 
технологические  про-

цессы, способствующие 
формированию желае-
мых свойств сырья и 
готовой продукции  

Знает правовые, норма-
тивно-технические основы 

управления деятельно-
стью; 

технологические  про-
цессы, способствующие 
формированию желае-
мых свойств сырья и 
готовой продукции  

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет оценивать 
эффективность 
результатов своей 
деятельности и 
деятельности кол-
лектива;  
- применять дос-
тижения совре-
менной науки и 
техники 

Не умеет оценивать эф-
фективность результатов 

своей деятельности и дея-
тельности коллектива;  

- применять достижения 
современной науки и тех-

ники 

Умеет на минималь-
ном уровне  оценивать 

эффективность ре-
зультатов своей дея-
тельности и деятель-

ности коллектива;  
- применять достиже-

ния современной науки 
и техники 

Умеет в целом оцени-
вать эффективность 

результатов своей дея-
тельности и деятельно-

сти коллектива;  
- применять достижения 

современной науки и 
техники 

Умеет оценивать эффек-
тивность результатов 
своей деятельности и 

деятельности коллекти-
ва;  

- применять достижения 
современной науки и 

техники 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет термино-
логией, определе-
ниями, и положе-
ниями изучаемой 
дисциплины 
 

Не владеет терминологи-
ей, определениями, и по-

ложениями изучаемой 
дисциплины  

Владеет на минималь-
ном уровне  термино-
логией, определения-

ми, и положениями 
изучаемой дисциплины  

Владеет в целом терми-
нологией, определения-
ми, и положениями изу-

чаемой дисциплины  

Владеет терминологией, 
определениями, и поло-
жениями изучаемой дис-

циплины    

ИД-2ПК-3 

Полнота знаний Знает основы 
строительного 
проектирования с 
точки зрения на-
учно-технической 
деятельности по 
проектированию и 
его технического 
обеспечения; ос-

Не знает основы строи-
тельного проектирования с 

точки зрения научно-
технической деятельности 
по проектированию и его 

технического обеспечения; 
основы технологического 

проектирования;  

Знает на минимальном 
уровне  основы строи-
тельного проектирова-

ния с точки зрения 
научно-технической 

деятельности по про-
ектированию и его 

технического обеспе-
чения; основы техно-

Знает в целом основы 
строительного проекти-
рования с точки зрения 

научно-технической дея-
тельности по проектиро-
ванию и его техническо-
го обеспечения; основы 
технологического проек-

тирования;  

Знает основы строи-
тельного проектирова-

ния с точки зрения науч-
но-технической деятель-

ности по проектирова-
нию и его технического 
обеспечения; основы 

технологического проек-
тирования;  

Опрос; 
Реферат 
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новы технологиче-
ского проектиро-
вания;  

логического проекти-
рования;  

Наличие умений Умеет разрабо-
тать обобщенные 
варианты решения 
задач, проводить 
анализ этих вари-
антов, прогнози-
рование последст-
вий, нахождение 
компромиссных 
решений в усло-
виях многокрите-
риальности, пла-
нирования реали-
зации проекта 

Не умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, проводить 
анализ этих вариантов, 
прогнозирование послед-
ствий, нахождение ком-
промиссных решений в 
условиях многокритери-
альности, планирования 
реализации проекта 

Умеет на минималь-
ном уровне  разрабо-
тать обобщенные ва-
рианты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнози-
рование последствий, 
нахождение компро-
миссных решений в 
условиях многокрите-
риальности, планиро-
вания реализации 
проекта 

Умеет в целом разрабо-
тать обобщенные вари-
анты решения задач, 
проводить анализ этих 
вариантов, прогнозиро-
вание последствий, на-
хождение компромисс-
ных решений в условиях 
многокритериальности, 
планирования реализа-
ции проекта 

Умеет разработать 
обобщенные варианты 
решения задач, прово-
дить анализ этих вари-
антов, прогнозирование 
последствий, нахожде-
ние компромиссных ре-
шений в условиях много-
критериальности, плани-
рования реализации 
проекта 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет основами 
технологического 
проектирования, в 
том числе с ис-
пользованием 
САПР, обеспечи-
вающими получе-
ние эффективных 
проектных разра-
боток, отвечающих 
требованиям пер-
спективного раз-
вития отрасли. 

Не владеет основами тех-
нологического проектиро-
вания, в том числе с ис-
пользованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных про-
ектных разработок, отве-
чающих требованиям пер-
спективного развития от-
расли. 

Владеет на минималь-
ном уровне  основами 
технологического про-
ектирования, в том 
числе с использовани-
ем САПР, обеспечи-
вающими получение 
эффективных проект-
ных разработок, отве-
чающих требованиям 
перспективного разви-
тия отрасли. 

Владеет в целом осно-
вами технологического 
проектирования, в том 
числе с использованием 
САПР, обеспечивающи-
ми получение эффек-
тивных проектных раз-
работок, отвечающих 
требованиям перспек-
тивного развития отрас-
ли. 

Владеет основами тех-
нологического проекти-
рования, в том числе с 
использованием САПР, 
обеспечивающими полу-
чение эффективных 
проектных разработок, 
отвечающих требовани-
ям перспективного раз-
вития отрасли. 

ИД-3ПК-3 

Полнота знаний Знает требования 
к проектированию 
предприятий от-
расли;  
прогрессивные 
методы выборы и 
способы эксплуа-
тации оборудова-
ния;  
сырьевые ресурсы 
отрасли и совре-
менные подходы к 
их рациональному 
использованию;  
методы расчета 
основных техноло-
гических процес-
сов и экономиче-
ских показателей 
производства;  

Не знает требования к 
проектированию предпри-

ятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-

плуатации оборудования;  
сырьевые ресурсы отрас-
ли и современные подхо-
ды к их рациональному 

использованию;  
методы расчета основных 
технологических процес-

сов и экономических пока-
зателей производства;  

Знает на минимальном 
уровне  требования к 

проектированию пред-
приятий отрасли;  

прогрессивные методы 
выборы и способы 

эксплуатации оборудо-
вания;  

сырьевые ресурсы 
отрасли и современ-
ные подходы к их ра-
циональному исполь-

зованию;  
методы расчета ос-

новных технологиче-
ских процессов и эко-
номических показате-

лей производства;  

Знает в целом требова-
ния к проектированию 
предприятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-
плуатации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы от-
расли и современные 
подходы к их рацио-

нальному использова-
нию;  

методы расчета основ-
ных технологических 

процессов и экономиче-
ских показателей произ-

водства;  

Знает требования к про-
ектированию предпри-

ятий отрасли;  
прогрессивные методы 
выборы и способы экс-
плуатации оборудова-

ния;  
сырьевые ресурсы от-
расли и современные 

подходы к их рациональ-
ному использованию;  

методы расчета основ-
ных технологических 

процессов и экономиче-
ских показателей произ-

водства;  

Опрос; 
Реферат,  

Наличие умений Умеет разрабаты-
вать порядок вы-
полнения работ, 
планов размеще-

Не умеет разрабатывать 
порядок выполнения ра-
бот, планов размещения 

оборудования, техническо-

Умеет на минималь-
ном уровне  разраба-

тывать порядок выпол-
нения работ, планов 

Умеет в целом разраба-
тывать порядок выпол-

нения работ, планов 
размещения оборудова-

Умеет разрабатывать 
порядок выполнения 

работ, планов размеще-
ния оборудования, тех-
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ния оборудования, 
технического ос-
нащения и органи-
зации рабочих 
мест, эксплуати-
ровать предпри-
ятия молочной 
промышленности 
и их сантехниче-
ские системы; 
рассчитывать про-
изводственные 
мощности и за-
грузку оборудова-
ния, участвовать в 
разработке техни-
чески обоснован-
ных норм времени 
рассчитывать 
нормативы мате-
риальных затрат 
(технические нор-
мы расхода сырья, 
полуфабрикатов, 
материалов)  

го оснащения и организа-
ции рабочих мест, экс-

плуатировать предприятия 
молочной промышленно-
сти и их сантехнические 
системы; рассчитывать 

производственные мощно-
сти и загрузку оборудова-
ния, участвовать в разра-
ботке технически обосно-

ванных норм времени 
рассчитывать нормативы 

материальных затрат 
(технические нормы рас-

хода сырья, полуфабрика-
тов, материалов)  

размещения оборудо-
вания, технического 

оснащения и организа-
ции рабочих мест, 

эксплуатировать пред-
приятия молочной 

промышленности и их 
сантехнические систе-
мы; рассчитывать про-
изводственные мощ-
ности и загрузку обо-
рудования, участво-

вать в разработке тех-
нически обоснованных 
норм времени рассчи-

тывать нормативы 
материальных затрат 
(технические нормы 

расхода сырья, полу-
фабрикатов, материа-

лов)  

ния, технического осна-
щения и организации 

рабочих мест, эксплуа-
тировать предприятия 
молочной промышлен-
ности и их сантехниче-

ские системы; рассчиты-
вать производственные 

мощности и загрузку 
оборудования, участво-
вать в разработке техни-

чески обоснованных 
норм времени рассчиты-
вать нормативы матери-
альных затрат (техниче-

ские нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, 

материалов)  

нического оснащения и 
организации рабочих 

мест, эксплуатировать 
предприятия молочной 
промышленности и их 

сантехнические системы; 
рассчитывать производ-

ственные мощности и 
загрузку оборудования, 
участвовать в разработ-
ке технически обосно-
ванных норм времени 

рассчитывать нормативы 
материальных затрат 
(технические нормы 
расхода сырья, полу-
фабрикатов, материа-

лов)  

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет методами 
контроля техноло-
гических режимов 
работы машин и 
аппаратов отрас-

ли, методами  
управления дейст-
вующими техноло-
гическими процес-
сами переработки 
сырья животного 
происхождения, 
обеспечивающими 
выпуск продукции, 
отвечающей тре-
бованиям стан-
дартов 

Не владеет методами 
контроля технологических 
режимов работы машин и 
аппаратов отрасли, мето-

дами  
управления действующи-
ми технологическими про-
цессами переработки сы-
рья животного происхож-
дения, обеспечивающими 
выпуск продукции, отве-
чающей требованиям 
стандартов 

Владеет на минималь-
ном уровне  методами 
контроля технологиче-
ских режимов работы 
машин и аппаратов 
отрасли, методами  

управления действую-
щими технологически-
ми процессами пере-
работки сырья живот-
ного происхождения, 
обеспечивающими 
выпуск продукции, 
отвечающей требова-
ниям стандартов 

Владеет в целом мето-
дами контроля техноло-
гических режимов рабо-
ты машин и аппаратов 

отрасли, методами  
управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск про-
дукции, отвечающей 
требованиям стандартов 

Владеет методами кон-
троля технологических 
режимов работы машин 

и аппаратов отрасли, 
методами  

управления действую-
щими технологическими 
процессами переработки 
сырья животного проис-
хождения, обеспечи-
вающими выпуск про-
дукции, отвечающей 
требованиям стандартов 

 



ЧАСТЬ 3 Методические материалы, определяющие процедуры  оценивания знаний, умений, 
навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

Общие методические рекомендации по оформлению и выполнению отдельных видов ВАРС 
 

Рекомендации по написанию рефератов 
Учебные цели, на достижение которых ориентировано выполнение реферата: получить 

целостное представление об основных современных тенденциях проектирования предприятий мо-
лочной промышленности. 

Учебные задачи, которые должны быть решены обучающимся в рамках выполнения 
реферата:  

- детальное изучение норм и правил проектирования промышленных предприятий 
- формирование и отработка навыков проектирования, накопление опыта работы с проектной 

и технической  литературой, подбора и анализа фактического материала 
- совершенствование в изложении своих мыслей, критики, самостоятельного построения 

структуры работы, постановки задач, раскрытие основных вопросов, умение сформулировать логиче-
ские выводы и предложения 

 
ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА 

рефератов 
- Технологическое проектирование мясокомбината  
- Технологическое проектирование колбасного цеха 
- Технологическое проектирование убойного цеха   
- Технологическое проектирование цеха фасованного мяса  
- Технологическое проектирование цеха по производству мясных деликатесов  
- Технологическое проектирование цеха по производству мясных полуфабрикатов   
- Технологическое проектирование птицефабрики   
- Технологическое проектирование убойного цеха  
- Проектирование генерального плана  мясокомбината  
- Проектирование генерального плана  колбасного цеха 
- Проектирование генерального плана  убойного цеха   
- Проектирование генерального плана  цеха фасованного мяса  
- Проектирование генерального плана  цеха по производству мясных деликатесов  
- Проектирование генерального плана  цеха по производству мясных полуфабрикатов   
- Проектирование генерального плана  птицефабрики   
- Проектирование генерального плана  убойного цеха  

 
 

Этапы работы над рефератом 

Выбор темы. Очень важно правильно выбрать тему. Выбор темы не должен носить формаль-
ный характер, а иметь практическое и теоретическое обоснование.  

Автор реферата должен осознанно выбрать тему с учетом его познавательных интересов или 
он может увязать ее с темой будущей дипломной  работы. В этом случае обучающемуся предостав-
ляется право самостоятельного (с согласия преподавателя) выбора темы реферата из списка тем, 
рекомендованных кафедрой по данной дисциплине (см. выше). При этом весьма полезными могут 
оказаться советы и обсуждение темы с преподавателем, который может оказать помощь в правиль-
ном выборе темы и постановке задач. 

 Если интересующая тема отсутствует в рекомендательном списке, то по согласованию с пре-
подавателем студенту предоставляется право самостоятельно предложить тему реферата, раскры-
вающую содержание изучаемой дисциплины. Тема не должна быть слишком общей и глобальной, так 
как небольшой объем работы (до 20 страниц) не позволит раскрыть ее.  

При выборе темы необходимо учитывать полноту ее освещения в имеющейся литературе. Для 
этого можно воспользоваться тематическими каталогами библиотек и библиографическими указате-
лями литературы, периодическими изданиями и ежемесячными указателями  литературы, либо спра-
вочно-библиографическими ссылками изданий посвященных данной теме.  

После выбора темы составляется список изданной по теме (проблеме) литературы, опублико-
ванных статей, необходимых справочных источников.  
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Начинать знакомство с избранной темой лучше всего с чтения обобщающих работ по данной 
проблеме, постепенно переходя к узкоспециальной литературе. 

На основе анализа прочитанного и просмотренного материала по данной теме следует соста-
вить тезисы по основным смысловым блокам, с пометками, собственными суждениями и оценками. 
Предварительно подобранный в литературных источниках материал может превышать необходимый 
объем реферата, но его можно использовать для составления плана реферата.  

Составление плана. Автор по предварительному согласованию с преподавателем  может са-
мостоятельно составить план реферата, с учетом замысла работы, либо взять за основу рекомен-
дуемый план, приведенный в данных методических указаниях по соответствующей теме. Правильно 
построенный план помогает систематизировать материал и обеспечить последовательность его из-
ложения. 

Наиболее традиционной является следующая структура реферата: 
Титульный лист.  
Оглавление (план, содержание). 
Введение. 
Глава 1 (полное наименование главы). 
1.1. (полное название параграфа, пункта); 
1.2. (полное название параграфа, пункта). 
Глава 2 (полное наименование главы).          Основная часть 
2.1. (полное название параграфа, пункта); 
2.2. (полное название параграфа, пункта). 
Заключение (или выводы). 
Список использованной литературы. 
Приложения (по усмотрению автора).  

Титульный лист заполняется по единой форме (Приложение 1). 
Оглавление (план, содержание) включает названия всех разделов (пунктов плана) реферата и 

номера страниц, указывающие начало этих разделов в тексте реферата.  
Введение. В этой части реферата обосновывается актуальность выбранной темы, формулиру-

ются цели работы и основные вопросы, которые предполагается раскрыть в реферате, указываются 
используемые материалы и дается их краткая характеристика с точки зрения полноты освещения из-
бранной темы. Объем введения не должен превышать 1-1,5 страницы.  

Основная часть реферата может быть представлена одной или несколькими главами, кото-
рые могут включать 2-3 параграфа (подпункта, раздела).  

Здесь достаточно полно и логично излагаются главные положения  в используемых источниках, 
раскрываются все пункты плана с сохранением связи между ними и последовательности перехода от 
одного к другому.  

Автор должен следить за тем, чтобы изложение материала точно соответствовало цели и на-
званию главы (параграфа). Материал в реферате рекомендуется излагать своими словами, не допус-
кая дословного переписывания из литературных источников. В тексте обязательны ссылки на перво-
источники, т.е. на тех авторов, у которых взят данный материал в виде мысли, идеи, вывода, число-
вых данных, таблиц, графиков, иллюстраций и пр.  

Работа должна быть написана грамотным литературным языком. Сокращение слов в тексте не 
допускается, кроме общеизвестных сокращений и аббревиатуры. Каждый раздел рекомендуется за-
канчивать кратким выводом. 

Заключение (выводы). В этой части обобщается изложенный в основной части материал, фор-
мулируются общие выводы, указывается, что нового лично для себя вынес автор реферата из рабо-
ты над ним. Выводы делаются с учетом опубликованных в литературе различных точек зрения по 
проблеме рассматриваемой в реферате, сопоставления их и личного мнения автора реферата. За-
ключение по объему не должно превышать 1,5-2 страниц. 

Приложения могут включать графики, таблицы, расчеты. Они должны иметь внутреннюю (соб-
ственную) нумерацию страниц. 

Библиография (список литературы) здесь указывается реально использованная для написа-
ния реферата литература, периодические издания и электронные источники информации. Список со-
ставляется согласно правилам библиографического описания.  

 
Процедура оценивания  

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

При аттестации студента по итогам его работы над рефератом, ведущим преподавателем ис-
пользуются критерии оценки качества процесса подготовки, критерии оценки содержания, крите-
рии оценки оформления. 

1. Критерии оценки содержания реферата:  степень раскрытия темы; самостоятельность и ка-
чество анализа теоретических положений; глубина проработки, обоснованность методологической и 
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методической программы исследования; качество анализа объекта и предмета исследования; прора-
ботка литературы при написании реферата. 

2 Критерии оценки оформления: логика и стиль изложения; структура и содержание введения 
и заключения; объем и качество выполнения материала; качество ссылок и списка литературы; об-
щий уровень грамотности изложения. 

3. Критерии оценки качества подготовки: способность работать самостоятельно; способность 
творчески и инициативно решать задачи; способность рационально планировать этапы и время вы-
полнения реферата, диагностировать и анализировать причины появления проблем при выполнении 
реферата, находить оптимальные способы их решения; дисциплинированность, своевременное вы-
полнение и предоставление реферата; способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с 
использованием изученного материала, демонстрация широты кругозора; 

 
Критерии оценки индивидуальных результатов выполнения реферата 

– оценка «зачтено» по реферату присваивается за раскрытие темы, качественное оформле-
ние работы; 

– оценка «не зачтено» по работе выставляется, если студент не смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложе-
ния, носящие общий характер. 

Оценка по реферату расписывается преподавателем в оценочном листе. (Приложение 1) 
 

Рекомендации по самостоятельному изучению тем 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  
«Предпроектные и проектные работы» 

1. Внедрение научно-технических разработок в проекты строящихся и реконструируемых 
предприятий 

2.  Стадии и этапы проектирования. 
3. Требования к типовым проектам. 
4.  Привязка типового проекта.  
5. Типоразмеры повторно применяемых проектов 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Типовое проектирование» 

1. Оптимальные мощности и номенклатура предприятий мясной промышленности.  
2. Комбинирование и кооперирование как факторы развития и размещения предприятий 

мясной промышленности 
3. Размещение  предприятий мясной промышленности. 
4. Формы организации производства 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Технологическое  проектирование» 

 
1. Проектирование технологического процесса  
2. Подбор и расчет технологического оборудования.  
3. Построение графика работы оборудования.  
4. Автоматизация технологических процессов.  
5. Составление и анализ эскизного проекта здания.  
6. Расстановка оборудования.  
7. Основные принципы объемно-планировочных решений и основные правила размещения 

оборудования.  
8. Требования к взаимному размещению оборудования.  
9. Промышленный дизайн при установке и размещении оборудования 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
«Строительное  проектирование» 

 
1. Основные строительные материалы.  
2. Требования к строительным материалам  
3. Промышленные здания и их основные конструктивные элементы. 
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4.  Классификация зданий и сооружений  
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  

«Инженерное обеспечение предприятий мясной промышленности» 
1. Электроснабжение мясных предприятий  
2. Пароснабжение мясных предприятий 
3. Холодоснабжение мясных предприятий 
4. Вороснабжение и канализация  
5. Сантехнические устройства предприятий мясных промышленности.  
6. Отопление.  
7. Системы вентиляции и кондиционирования воздуха, местные и общеобменные системы.  
8. Расчет и эксплуатация систем канализации 

 
Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме (ори-
ентируясь на вопросы для самоконтроля).  

2)  На этой основе составить развѐрнутый план изложения темы 

3) Выбрать форму отчетности конспектов(план – конспект, текстуальный конспект, свободный кон-
спект, конспект – схема) 
2) Оформить  отчѐтный материал в установленной форме  в соответствии методическими рекомен-
дациями 

3) Провести самоконтроль освоения темы  по вопросам,  выданным преподавателем 

4) Предоставить  отчѐтный материал  преподавателю по согласованию с ведущим преподавателем 

5) Подготовиться к предусмотренному  контрольно-оценочному мероприятию по результатам само-
стоятельного изучения темы 

6) Принять участие в указанном мероприятии на аудиторном занятии 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
самостоятельного изучения темы 

 
- оценка «зачтено» выставляется, если студент оформил отчетный материал в виде конспек-

та на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне раскрыть теоретическое со-
держание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если студент неаккуратно оформил отчетный материал 
в виде конспекта на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы. 

. 
 

3.1.2. Входной контроль и текущий (внутрисеместровый) контроль хода 
и результатов учебной работы студента 

 
Вопросы для входного контроля 

 
1. Показатели качества мясного сырья, их основные характеристики 
2. Состав, свойства и пищевая ценность мяса и других продуктов убоя 
3. Состав и свойства эндокринно-ферментного и специального сырья 
4. Холодильная обработка как способ консервирования мяса. Классификация мяса по 

термическому состоянию 
5. Цель охлаждения.  
6. Способы охлаждения мясного сырья и их оценка.  
7. Тепло - и массообмены мяса с окружающей средой. Усушка мяса при охлаждении и 

хранении 
8. Подмораживание мяса, его цель и режимы.  
9. Параметры и  длительность хранения мяса в подмороженном состоянии 
10. Замораживание мяса и мясопродуктов 
11. Размораживание мяса. Изменения, происходящие в сырье при  размораживании. 

Способы размораживания 
12. Классификация полуфабрикатов. Сырье и вспомогательные материалы. 

Упаковочные материалы и тара 
13. Производство натуральных полуфабрикатов и фасованного  мяса 
14. Ассортимент колбасных изделий и требования к готовой продукции 
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15. Характеристика основного сырья и вспомогательных материалов при 
производстве колбасных изделий 

16. Технология производства колбасных изделий 
17. Ассортимент солено-копченых изделий и требования, предъявляемые к готовой 

продукции 
18. Характеристика основного сырья и вспомогательных материалов при 

производстве солено-копченых изделий 
19. Технологический процесс производства солено-копченых изделий 
20. Ассортимент и принципы классификации консервов. Требования стандартов к 

качеству продукции 
21. Технологический процесс производства мясных консервов 
22. Виды тары для производства мясных консервов и их характеристика 
23. Технологический процесс комплексной переработки кости на  отечественных и зарубежных 

линиях 
24. Характеристика клея и желатина. Промышленное использование. Виды сырья и тр е-

бования к нему 
25. Технологический процесс производства желатина 
26. Строение, состав и свойства куриного яйца. Пищевая ценность яиц и его компонентов.  
27. Требования к качеству яиц. Хранение яиц 
28. Технологический процесс получения мороженых и сухих яйцепродуктов. Упаковка, маркировка 

и хранение яйцепродуктов, изменения при хранении  
29. Способы мойки технологического оборудования и тары 
30. Современные виды моющих средств 
31. Современные виды дезинфицирующих средств 
32. Дезинфекция технологического оборудования и тары 
33. Последовательность мойки технологического оборудования и тары 
34. Тепловая стерилизация технологического оборудования и тары 
35. Приемка сырья на мясоперерабатывающих предприятиях  

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

ответов на вопросы входного контроля 
- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт, во время дискуссии вы-

сказывается собственная точка зрения на обсуждаемую проблему, демонстрируется способность ар-
гументировать доказываемые положения и выводы.  

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не способен доказать и аргументировать 
собственную точку зрения по вопросу, не способен ссылаться на мнения ведущих специалистов по 
обсуждаемой проблеме.  

 
8.2. Текущий контроль успеваемости 
В течение семестра, проводится текущий контроль успеваемости по дисциплине, к которому 

обучающийся должен быть подготовлен. 
 Отсутствие пропусков аудиторных занятий, активная работа на практических занятиях, общее 

выполнение графика учебной работы являются основанием для получения положительной оценки по 
текущему контролю. 

В качестве текущего контроля может быть использован опрос, который состоит из небольшого 
количества элементарных вопросов по основным разделам дисциплины: неправильные ответы раз-
бираются на следующем занятии 

 
Примерный перечень вопросов для текущего контроля  

1. Что такое проектирование? 
2. Что такое проект?  
3. На какие стадии делится процесс проектирования?  
4. Что включает в себя задание на проектирование? 
5. Что такое ЕСКД , и каково ее значение в строительстве? 
6. Назовите типы мясных предприятий и особенности их размещения. 
7. Что такое комбинирование предприятий мясной промышленности? Приведите примеры.  
8. Что такое кооперирование предприятий мясной промышленности? Приведите примеры.  
9. Какой мощностью проектируют предприятия мясной промышленности? 
10. Какие преимущества имеет применение такой формы организации общественного производ-

ства как специализация? 
11. С какой целью выполняют сырьевой расчет?  
12. Назовите принципы выполнения графика работы оборудования. 
13. Как сформировать ассортимент проектируемого предприятия? 
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14. Что такое схема технологических процессов? Какова ее роль в проекте?  
15. Какие параметры учитывают при выборе способа производства мясных продуктов, входящих в ас-

сортимент проектируемого предприятия.  
16. Назовите основные принципы, соблюдаемые при компоновке производственных помещений. 
17. Перечислите основные принципы  и правила размещения оборудования. 
18. С какой целью планируют проектирование оперативных площадей? 
19. Перечислите помещения основного производственного корпуса. 
20. Какие способы расчета площадей применяются? 
21. Как рассчитывают площади камер хранения и площади складов? 
22. На какие категории подразделяют здания по температурно-влажностному режиму?  
23. Что такое бескаркасный тип здания? 
24. Что влияет на выбор этажности производственного корпуса? 
25. В чем преимущества и недостатки одноэтажных и многоэтажных зданий? 
26. Назовите принципы компоновки производственных помещений при объемно-планировочных 

решениях промышленных зданий. 
27. Какие виды отопления применяют на предприятиях мясной промышленности? 
28. В чем назначение вентиляции? 
29. Какие системы водоснабжения устанавливают на предприятиях мясной промышленности? 
30. Какие системы очистки сточных вод применяют на предприятиях мясной промышленности? 
31. По каким конструктивным признакам и параметрам разделяют системы отопления? 
32. Что такое кондиционирование воздуха? Для каких помещений предназначено?  
33. Как построить график расхода пара? 
34. Какие системы охлаждения применяют на предприятиях мясной промышленности? 
35. Как составить график расхода холода? 
36. Назовите источники пара на проектируемых мясной предприятиях. 
37. В каких случаях на проектируемых предприятиях мясной промышленности устанавливается 

редукционно-охладительная установка? 
38. Дайте понятия научной организации труда. 
39. Охарактеризуйте принципы организации труда в условиях рынка. 
40. Назовите исходные данные и задачи организации труда. 
41. Охарактеризуйте структуру органов управления предприятием. 
42. Каково назначение технико-экономического обоснования? 
43. Из каких показателей складывается себестоимость выпускаемой продукции? 
44. Назовите задачи и технико-экономическое обоснование реконструкции действующих 

предприятий. 
45. Перечислите основные схемы и принципы реконструкции действующих предприятий. 
46. В чем проявляется эффективность реконструкции расширения и технического перевооруже-

ния различных типов предприятий мясной промышленности? 
47. На основании каких данных  составляется задание на реконструкцию? 
48. Какие виды работ включает в себя обследование конструкций?  
49. В чем особенности реконструкции различных типов мясной предприятий?  
50. С какой целью проводится аттестация рабочих мест? 

 
a. 4. Средства  для  рубежного  контроля 

 
Рубежный контроль по разделам учебной дисциплины 

 
Осуществляется с целью определения качества проведения образовательных услуг по дис-

циплине, для оценки степени достижения студентами состояния, определяемого целевыми установ-
ками дисциплины, а также для формирования корректирующих мероприятий. Рубежный контроль 
осуществляется в виде опроса и сдачи проекта, расчета и геплана.  

 
Перечень примерных вопросов для опроса в рамках рубежного контроля  

1. Принципы компоновки производственного корпуса. 
2. Унификация и типизация в строительстве. 
3. Основные строительные материалы. 
4. Технико-экономические показатели проекта. Оценка рациональности выполнения проекта и 

эффективности капитальных вложений. 
5. Основные строительные элементы зданий и сооружений. 
6. Реконструкция действующих предприятий. 
7. Охрана труда на предприятиях мясной промышленности. 
8. Расчет площадей основных и вспомогательных производств. 
9. Предпроектные работы. Технические изыскания. 
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10. Классификация строительных материалов. Требования, предъявляемые к строительным ма-
териалам. 

11. Технико-экономические показатели проекта. 
12. Задание на проектировании реконструируемых и вновь строящихся предприятий. 
13. Типы предприятий мясной промышленности, особенности их размещения. 
14. Отделочные материалы. 
15. Понятие о проекте и проектировании промышленного предприятия. 
16. Выбор ассортимента, способов и технологических схем производства. 
17. Сантехнические устройства проектируемого предприятия. 
18. Комбинирование и кооперирование схем производства. 
19. Исходные данные для проектирования организации труда и системы управления предприяти-

ем. 
20. Расстановка и компоновка технологического оборудования. 
21. Типовое проектирование. 
22. Продуктовый расчет запроектированного ассортимента продукции. 
23. Определение производственной мощности проектируемого предприятия. 
24. Вертикальные строительные элементы зданий. 
25. Формы  и методы проектирования. 
26. График технологических процессов производства запроектированного ассортимента продук-

ции. 
27. Комбинирование и кооперирование, как факторы развития производства. 
28. Классификация зданий по их назначению и степени огнестойкости. 
29. Требования к площадке строительства. Технические изыскания. 
30. Благоустройства территории предприятий. Планировка и застройка территории с учетом тре-

Ситуационный план проектируемого предприятия. 
31. Специальные элементы производственных зданий. 
32. Привязка типового проекта к конкретной точке и площадке строительства. 
33. Основания и фундаменты. 
34. Горизонтальные строительные элементы зданий. 
35. Природные и искусственные строительные материалы. 
36. Размещение зданий и сооружений на генплане. 
37. Научная организация труда как система совершенствования методов хозяйствования и 

управления предприятием, организации труда в условиях рынка. 
38. Стадии разработки генерального плана предприятия. 
39. Расчет площадей основного производства. 
40. Объемно-планировочные решения промышленных зданий. 
41. Автоматизация технологических процессов. 
42. Перспективы развития и размещения предприятий мясной промышленности. 
43. График работы машин и аппаратов. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

ответов на вопросы для опроса рубежного контроля  
 

Результаты контрольной работы определяют оценками «отлично», «хорошо», «удовлетвори-
тельно», «неудовлетворительно».  

Оценку «отлично» выставляют студенту, глубоко и прочно освоившему теоретический и прак-
тический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Студенту необходимо  
показать знание не только основного, но и дополнительного материала, быстро ориентироваться, от-
вечая на дополнительные вопросы.  Студент должен свободно справляться с поставленными зада-
чами, правильно обосновывать принятые решения.   

Оценку «хорошо» заслуживает студент, твердо знающий программный материал дисциплины, 
грамотно и по существу излагающий его. Не следует допускать существенных неточностей при отве-
тах на вопросы, необходимо правильно применять теоретические положения при решении практиче-
ских задач, владеть определенными навыками и приемами их выполнения. 

Оценку «удовлетворительно» получает студент, который имеет знания только основного ма-
териала, но не усвоил его детали, испытывает затруднения при решении практических задач. В отве-
тах на поставленные вопросы студентом допущены неточности, даны недостаточно правильные 
формулировки, нарушена последовательность  в изложении программного материала.   

Оценка «неудовлетворительно» говорит о том, что студент не знает значительной части мате-
риала по  дисциплине, допускает существенные  ошибки в ответах, не может решить практические 
задачи или решает их с затруднениями.   
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Образец задания на проект  
Вар. 1.  

Выполнить расчет производственной мощности мясокомбината для обеспечения мясной про-
дукцией населенного пункта численностью 280 тыс. человек. Обосновать ассортимент запроектиро-
ванной продукции, выбрать технологическую схему их производства, подобрать оборудование. На-
чертить план производственного корпуса.  

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

 
 «Зачтено» выставляется обучающемуся, если: 
 проект выполнен в соответствии с заданием и полном объеме, в установленные сроки; 
 проект оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ 2.105-95 «ЕСКД. Общие требова-

ния к текстовым документам»; 
 при выполнении проекта соблюдены все нормы и плавила проектирования молочных 

предприятий;  
 грамотно использована нормативно-техническая документация, справочная литература. 
«Не зачтено» выставляется, если: 
 проект выполнен не в соответствии с заданием и полном объеме, не в установленные сро-

ки; 
 проект выполнен со значительными нарушениями требования ГОСТ 2.105-95 «ЕСКД. Об-

щие требования к текстовым документам»; 
 при выполнении проекта допущены грубые нарушения  норм и плавил проектирования мо-

лочных предприятий ; 
 нет навыков пользования нормативно-технической и справочной литературой. 
 

Образец задания на генплан 
 Вар. 1 Генплан мясного предприятия.  
На листе миллиметровой бумаги вычертить генплан мясного предприятия в масштабе 1:200, 

здания и сооружения располагать с учетом господствующих ветров, производственный корпус вычер-
тить в соответствии с ранее  выполненным проектом. Перечень зданий и сооружений приведен ниже, 
площадь их выбрать соразмерно производственному корпусу.  

Господствующее направление ветра: северный  

1 Производственный корпус  

2 Административный корпус  

3 Столовая  

4 Спортивная площадка  

5 Бытовой корпус  

6 Резервуар для воды  

7 Насосная станция  

8 Проходная  

9 Дизельная электростанция  

10 Трансформаторная подстанция  

11 Градирня  

12 Компрессорная  

13 Склад аммиака  

14 Склад химреактивов  

15 Насосная станция  

16 Хлоратор  

17 Биофильтр  

18 Материальный склад  

19 Склад ГСМ  

20 Стоянка для транспорта предприятия  

21 Гараж  

22 Градирня  

23 Стоянка спецтранспорта  

24 Стоянка автотранспорта  

25 Стоянка и зарядная для электрокаров  

26 Магазин  

27 Ремонтно-механические мастерские  

28 Мусоросборник 

 

Процедура оценивания  



 47 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

 
 «Зачтено» выставляется обучающемуся, если: 
 генплан выполнен в соответствии с заданием и полном объеме, в установленные сроки; 
 генплан оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ 2.105-95 «ЕСКД. Общие требова-

ния к текстовым документам»; 
 при выполнении генплана соблюдены все нормы и плавила проектирования молочных 

предприятий;  
 грамотно использована нормативно-техническая документация, справочная литература. 
«Не зачтено» выставляется, если: 
 генплан выполнен не в соответствии с заданием и полном объеме, не в установленные 

сроки; 
 генплан выполнен со значительными нарушениями требования ГОСТ 2.105-95 «ЕСКД. 

Общие требования к текстовым документам»; 
 при выполнении генплана допущены грубые нарушения  норм и плавил проектирования 

молочных предприятий ; 
 нет навыков пользования нормативно-технической и справочной литературой. 

 

Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттеста-
ции - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей и 
задач обучения по данной дисциплине, изложенным в  п.2.2 на-
стоящей  программы 

Форма   промежуточной атте-
стации -  

зачѐт с оценкой 

Место  процедуры получения 
зачѐта в графике  учебного про-
цесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачѐта  с оцен-
кой осуществляется за счѐт  учебного времени (трудоѐмкости), 
отведѐнного на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачѐта: 

1) обучающийся выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, уста-
новленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) подготовил полнокомплектное учебное портфолио. 

Процедура получения зачѐта -  
Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, опреде-
ляющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков: 
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ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 

к  фонду оценочных средств учебной дисциплины  
в составе ОПОП по направлению   

19.03.03 Продукты питания животного происхождения 
 
 

Ведомость изменений 
 

Срок, 
с которого 
вводится 

изменение 

Номер и основное содержание 
изменения и/или  дополнения 

Отметка 
об утверждении/согласовании изменений 

инициатор из-
менения 

руководитель ОПОП 
или 

председатель МКН 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 10 
 

ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 
к рабочей программе дисциплины 

в составе ОПОП 19.03.03 Продукты питания животного происхождения  
 

Ведомость изменений 
 

№ 
п/п 

Вид обновлений Содержание изменений, вносимых в ОПОП 
Обоснование изме-

нений 

1    

2    

3    

4    

5    

6    

7    

8    

9    

10    

11    

 


