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1. Целью дисциплины «Моделирование технологии пищевых продуктов» является
овладение будущими специалистами: комплексом систематизированных знаний, умений и навыков,
углублённое изучение технологических свойств и химического состава сырья, полупродуктов и
кулинарной продукции на предприятиях пищевой промышленности; пониманием необходимости
осуществления технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном
использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции, ее безопасности для жизни и
здоровья потребителей.

Задачами дисциплины являются:
-теоретические основы рационального осуществления технологических процессов

производства продукции на предприятиях пищевой промышленности;
-рациональные принципы планирования, организации и совершенствования основных

технологических процессов производства продукции в предприятиях пищевой
промышленности;

-основные принципы и способы рационального использования пищевого сырья при
производстве продукции в предприятиях пищевой промышленности;

-перспективные направления расширения ассортимента пищевой продукции;
-основные принципы организации и осуществления бракеражно-лабораторного

контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции на предприятиях пищевой
промышленности;

-современные тенденции совершенствования техники и технологий предприятий
пищевой промышленности;

-рациональные принципы осуществления поиска, выбора и использования новой
информации для совершенствования работы предприятий пищевой промышленности.

Дисциплина относятся к числу направленных на подготовку к сдаче зачета.
Дисциплина изучается на 3курсе, 6 семестре.



2. Объем учебной дисциплины в зачетных единицах с указанием количества
академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с
преподавателем (по видам учебных занятий, текущий и промежуточный контроль по
дисциплине) и на самостоятельную работу обучающихся

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 5 зач. ед. (180 академических
часов)

Вид учебной работы Объём з.е./час. Всего
Общая трудоемкость дисциплины, зачетных
единиц

5 180

Аудиторная (контактная) работа, часов 1,25 45
т.ч. занятия лекционного типа 20
Практические занятия (ПЗ) 25
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)
Самостоятельная работа (СРС) 3,5 126
в том числе:

курсовая работа (проект) - -
самостоятельное изучение тем
и разделов

- 94

контрольные работы - -
самоподготовка к текущему
контролю знаний

- 14

подготовка к зачету 18
др. виды

Подготовка и сдача зачета 0,25 9

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам

Вид учебной работы
Всего часов /

зачетных единиц
Трудоемкость по

семестрам
зач. ед. час. семестр № 6

Общая трудоемкость дисциплины
по учебному плану

5 180 180

Контактная работа 1,25 45 45
в том числе:

Лекции (Л) 20 20
Практические занятия (ПЗ) 25 25
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)

Самостоятельная работа (СРС) 3,5 126 126
в том числе:

курсовая работа (проект) - - -
самостоятельное изучение тем
и разделов

- 94 94

контрольные работы - - -
самоподготовка к текущему

контролю знаний
- 14 14

подготовка к зачету 18 18
др. виды

Подготовка и сдача зачета 0,25 9 9



Вид контроля: зачет

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

3.1. Перечень разделов дисциплины с указанием трудоемкости аудиторной
(контактной) и самостоятельной работы, видов контролей

Наименование
модулей имодульных
единиц дисциплины

Всего
часов
на
модуль

Контактная
работа

Внеаудиторная
работа
(СР)

Наименование
оценочного
средстваЛ ПЗ

Раздел 1 Методы
математического
моделирования

73 8 11 54 Практическое
задание,
доклад, тест

Тема 1.1 Методы
математического
планирования эксперимента

16 2 2 12

Тема 1.2. Математическое
моделирование рецептур

15 2 2 11

Тема 1.3. Моделирование
технологии пищевых
продуктов

15 2 2 11

Тема 1.4. Информационные
технологии разработки
моделей

18 2 5 11

Подготовка к зачету 9 - - 9
Раздел 2. Моделирование
органолептической оценки
качества продуктов с
применением методов
сравнительного анализа

54 6 6 42 Практическое
задание,
доклад, тест

Тема 2.1 Балльная оценка
качества продуктов

15 2 2 11

Тема 2.2 Моделирование и
анализ инвестиционных
проектов

15 2 2 11

Тема 2.3. Свойства пищевых
продуктов

15 2 2 11

Подготовка к зачету 9 - - 9
Раздел 3. Разработка
гибридных экспертных
систем для моделирования
рецептур и управления
технологиями пищевых
продуктов в условиях
реального производства

44 6 8 30 Практическое
задание,
доклад, тест

Тема 3.1. Назначение и
строение экспертных систем

14 2 2 10

Тема 3.2. Экономические
модели технологических 14 2 2 10



объектов
Тема 3.3. Основные
признаки характеристики
модели

16 2 4 10

Зачет 9
Итого по модулям 180 20 25 126
ИТОГО 180 20 25 126

Интерактивная форма изучения тематики в настоящем учебно- тематическом плане
предполагает использование аудио-, видео-, слайдовых материалов, раскрывающих основу и
иллюстрирующих содержание материала тем.

Общий удельный вес интерактивной формы проведения занятий по дисциплине
определяется от аудиторного фонда, частично за счет лекций, частично за счет практических
занятий.

Примерный перечень оценочных средств для текущего контроля успеваемости
№
п/п

Наименование
оценочного
средства

Краткая характеристика оценочного
средства

Представление
оценочного средства
в фонде

1 Задача
(практическое
задание)

Средство оценки умения применять
полученные теоретические знания в
практической ситуации.
Задача (задание) должна быть направлена
на оценивание тех компетенций, которые
подлежат освоению в данной дисциплине,
должна содержать четкую инструкцию по
выполнению или алгоритм действий.

Комплект задач и
заданий

2 Доклад Продукт самостоятельной работы
аспиранта, представляющий собой
публичное выступление по представлению
полученных результатов решения
определенной учебно-практической,
учебно-исследовательской или научной
темы

Темы докладов

3 Тест Система стандартизированных заданий,
позволяющая автоматизировать процедуру
измерения уровня знаний и умений
обучающегося.

Фонд тестовых
заданий

3.2 Содержание дисциплины, структурированное по разделам (темам)

Общий удельный вес интерактивной формы проведения занятий по дисциплине
определяется от аудиторного фонда, частично за счет лекций, частично за счет практических
занятий.

Раздел 1. Методы математического моделирования

Тема 1.1. Методы математического планирования эксперимента
Основные понятия и определения процесса проектирования автоматизированных

информационных систем (АИС) на основе анализа предметной области; освещены вопросы
разработки программно-информационного ядра АИС на основе систем управления базами
данных (СУБД). Системы автоматизированного проектирования АИС, средства



автоматизированного проектирования структур баз данных, язык структурных запросов SQL,
стандартные системы доступа к базам данных. В качестве основополагающих факторов
изучения автоматизированного проектирования СУБД приведены клиенты удаленного
доступа и дано построение запросов к СУБД; разработка клиентского программного
обеспечения; основные элементы клиентских программ. Изложены также особенности
эксплуатации АИС, методы и средства сбора и передачи данных; обеспечение достоверности
информации в процессе ее хранения и обработки; экспортирование структур баз данных;
восстановление информации в базах данных. Модели многофакторного дисперсионно-
регрессионного анализа с применением методов математического планирования
эксперимента. Микробиологические, органолептические и физико-химические показатели
при определении сроков годности пищевых продуктов. Регрессионная модель,
осуществляющая прогноз срока годности пищевых продуктов широкого ассортимента.
Использование средств дисперсионного анализа.

Тема 1.2. Математическое моделирование рецептур. Информационные технологии
разработки моделей рецептур пищевых продуктов, методы математического моделирования
функционально-технологических свойств многокомпонентных рецептур, в том числе с
учётом взаимодействия их компонентов. Современные программы автоматизированного
расчёта рецептур комбинированных пищевых продуктов. Автоматизация учетных процессов
в пищевой промышленности. Автоматизация учетных процессов на предприятиях
общественного питания и ее роль в переходе к современным моделям управленческого учета.
Моделирование функционально-технологических свойств пищевых продуктов: модель,
эксперимент, реализация.

Тема 1.3. Моделирование технологии пищевых продуктов. Разработка рецептур и
технологий продуктов питания массового потребления, функциональных и
специализированных пищевых продуктов, в том числе обогащённых эссенциальными
микронутриентами. Разработка рецептур и технологий биологически активных добавок к
пище, витаминно-минеральных премиксов-обогатителей и технологических смесей,
предназначенных для обогащения пищевых продуктов. Потребительские показатели
качества пищевых продуктов. Создания математических моделей, описывающих этапы
производства продуктов с заданными свойствами (химическим составом, пищевой
ценностью, функциональными характеристиками и др.). Оптимизация выбора и соотношения
исходных компонентов для формирования рецептуры, соответствующей требованиям
потребителя и нормируемым величинам.

Тема 1.4. Информационные технологии разработки моделей. Существующие
модели рецептур пищевых продуктов, методы математического программирования
функционально-технологических свойств многокомпонентных рецептур, в том числе учет
взаимодействия их компонентов. Рекомендации по разработке информационных систем,
охватывающие большую часть их жизненного цикла. Структурное моделирование
различных предметных областей. База данных, информационные технологии, физико-
химические показатели, пищевые продукты. Разработка пошагового алгоритма создания
«цифровых двойников» - имитационных моделей продуктов общего и специализированного
питания и технологических процессов; создание имитационной модели ЖКТ.
Инновационные технологии пищевых продуктов, пищевых добавок и биологически
активных веществ. 2. Ресурсосберегающие технологии вторичных ресурсов и отходов
перерабатывающих отраслей агропромышленного комплекса.

Раздел 2. Моделирование органолептической оценки качества продуктов с
применением методов сравнительного анализа



Тема 2.1. Балльная оценка качества продуктов. Основные системы балльной
оценки качества пищевых продуктов. Методика органолептического анализа качества пищи
с использованием балльных оценок и шкал. Правила выявления восприимчивости органов
чувств работников лабораторий. Определение качества продовольственных товаров
органолептическими и лабораторными методами. Алгебраический подход к обработке
оценок. органолептических показателей качества продуктов. Оптимизационное
моделирование производственного плана выпуска продукции в условиях ограниченности
сырьевых ресурсов. Балльная оценка - способ определения качества продукта. Уровень
отображения качества путем присвоения фактическим данным условных баллов. Общие
сведения о балльной оценке степени свежести пищевого продукта.

Тема 2.2. Моделирование и анализ инвестиционных проектов. Сущность понятия
«инвестиционный проект». Смета, проектная документация, соответствие государственным
нормам и стандартам. Виды проектов: социально-экономические, производственные,
научно-технические, финансовые, коммерческие. Сбор и анализ исходных данных.
Формулировка ключевых допущений. Инвестиционный анализ в процессах формирования
финансовой модели и оценки экономической эффективности инвестиционный проектов.
Анализ инвестиционных проектов и потоков с целью их отбора. Модель – упрощенное
представление реальности. Математическое моделирование и прогнозирование прибыли
предприятия. Ликвидация предприятия в результате поглощения или слияния. Оценка
потенциальных возможностей предприятия, минимизация рисков и принятие обоснованных
решений. Методы и инструменты для создания точных и надежных моделей
инвестиционного проекта. Фундаментальные принципы моделирования инвестиционных
проектов.

Тема 2.3. Свойства пищевых продуктов. Изучение физико-химических и
органолептических показателей функциональных и специализированных пищевых
продуктов, в том числе обогащённых микронутриентами. Дегустационные шкалы для оценки
качества сырья и полуфабрикатов. Описательный метод органолептического анализа.
Номенклатура показателей, расчет коэффициентов весомости и градации качества продуктов
в зависимости от количества набранных баллов. Возможности дегустационного анализа при
выявлении сильных и слабых сторон аналоговой продукции. Пятибалльная шкала
органолептической оценки качества полуфабрикатов с использованием как традиционного,
так и новых пищевых добавок. Регламентирование снижения балльной оценки за
выявленные несоответствия показателей качества продукции. Квалиметрическая оценка
качества разработанной продукции. Количественное определение органолептических
свойств полуфабрикатов с дополненным сенсорным профилем.

Раздел 3. Разработка гибридных экспертных систем для моделирования рецептур
и управления технологиями пищевых продуктов в условиях реального производства

Тема 3.1. Назначение и строение экспертных систем. Расчет оптимальных рецептур
пищевых продуктов (на примере мясных изделий). Технология разработки
автоматизированных экспертных систем контроля качества пищевых продуктов (АЭСКК
ПП). Назначение и строение экспертных систем. Отличия экспертной системы от прочих
программ. Преимущества и недостатки экспертной системы перед «человеком-экспертом».
Разработка гибридной экспертной системы для моделирования рецептур и технологий
пищевых продуктов. Необходимые требования при разработке экспертной системы.
Инструментальные средства для проектирования и разработки экспертных систем. Этапы
разработки экспертных систем.

Тема 3.2. Экономические модели технологических объектов. Экономические
объекты моделирования. Модель – объект любой природы, созданный исследователем.



Объекте-оригинал. Общие свойства модели: субъективность - печать индивидуальности
исследователя; гомоморфность, - существенные свойства объекта-оригинала;
неоднозначность построения, существование множества моделей одного и того же объекта-
оригинала, отличающиеся целями исследования и степенью адекватности.

Тема 3.3. Основные признаки характеристики модели. Признаки модели:
принадлежность к определенному классу задач (управление технологическими процессами,
управление техническими объектами, планово-экономические задачи и т. д.);
принадлежность к определенному классу объектов (физические, биологические и т. д.);
способ реализации. Классификации информации: по области получения и использования:
научная (логическая) информация – физическая, биологическая, химическая и др. (т. е.
объективно существующая); техническая информация – конструкторская, технологическая,
планово-экономическая, управленческая (т. е. созданная человеком).

Активные и интерактивные формы проведения занятий
Учебный процесс в аспирантуре предусматривает широкое использование активных и

интерактивных форм проведения занятий.
Активная форма изучения модуля «Моделирование технологии пищевых продуктов»

предполагает такое взаимодействие обучающихся и преподавателя, при которой они
сотрудничают друг с другом в ходе занятия не как пассивные слушатели, а активные
участники.

Активное освоение модуля направлено на развитие у обучаемых самостоятельного
мышления и способности квалифицированно решать нестандартные профессиональные
задачи.

Интерактивное обучение способствует повышению эффективности освоения
материала, достижению высоких результатов при рубежном контроле; усиливает мотивацию
к изучению дисциплины; формирует и развивает профессиональные навыки обучающихся.

Интерактивное обучение по модулю «Моделирование технологии пищевых
продуктов» предполагает:

­ регулярное обновление и использование электронных учебно- методических
материалов;

­ использование современных мультимедийных средств обучения (некоторые
лекционные аудиторные занятия сопровождаются презентацией в формате Power Point);

­ проведение аудиторных занятий в режиме реального времени посредством
Интернета (просмотр видеоматериалов по темам).

Удельный вес занятий по модулю «Моделирование технологии пищевых продуктов»,
проводимых в интерактивных формах, составляет не менее 50 процентов аудиторных
занятий.

4. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение дисциплины
Подготовка аспирантов по научной специальности 4.3.3. Пищевые системы (отрасль

науки - сельскохозяйственные) обеспечена современной учебной базой.
Материально-техническая база РГУНХ для ведения образовательной деятельности по

научной специальности 4.3.3. Пищевые системы (отрасль науки - сельскохозяйственные)
является достаточной и позволяет проводить занятия любых активных и интерактивных
форм, соответствует действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

Аудиторные занятия проводятся в специальных помещениях, представляющих собой
учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа,
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы и помещения для хранения и
профилактического обслуживания учебного оборудования. Специальные помещения



укомплектованы специализированной мебелью и техническими средствами обучения,
служащими для представления учебной информации большой аудитории.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной
техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду организации.

Для подготовки к самостоятельной работе аспиранта имеется дополнительный
перечень материально-технического обеспечения, который включает в себя:

­ наличие читального зала, электронной библиотеки и банка данных учебно-
методической литературы;

­ наличие компьютерного класса с доступом в «Интернет»;
­ пакет прикладных программ, установленных на каждом компьютере;
­ наличие специально оборудованных кабинетов и аудиторий.

5.1. Перечень учебно-методического обеспечения по дисциплине
Основная литература

№

п/
п

Автор(ы) Наименова
ние

Выходные
данные, объем

Нали
чие в
библ
иоте
ке
(экз.)

Наименование
ЭБС

Адрес
доступа в
ЭБС

1. Антипов С.Т.
Журавлев А.В.,
Панфилов В.А.,
Шахов С.В.

Развитие
инженерии
техники
пищевых
технологий

Санкт-Петербург:
Лань, 2019. —
448 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/121492.

2. Бобренева,
И.В.

Безопасност
ь
продовольс
твенного
сырья и
пищевых
продуктов

Санкт-Петербург:
Лань, 2019. — 56
с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/113372

3. Васюкова А.Т. Технология
продуктов
общественно
го питания
длительного
хранения

Москва: Инфра-
М, 2025. – 271 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://www.
elibrary.ru/ite
m.asp?id=75
145437

4. Гаврилова
Н.Б.,
Коновалов
С.А.

Технология
продуктов
из
растительно
го сырья
для
специализи
рованного
питания

Омск: Омский
ГАУ, 2018. —
194 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/111403

5. Голубев, В. В. Методологи
я научных
исследован
ий

Тверь: Тверская
ГСХА, 2016. - 54
с

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/134220

6. Коновалов
С.А,

Физико-
химические

Омск: Омский
ГАУ, 2014. - 120

Электронно-
библиотечная

https://e.lanb
ook.com/boo



Фиалков Д.М. основы и
общие
принципы
переработк
и
растительно
го сырья

с. система
«Znanium.com»

k/60697.

7. Линич Е.П.,
Сафонова Э.Э.

Функциона
льное
питание

Санкт-Петербург:
Лань, 2018. —
180 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/107944

8. Васюкова А.Т. Функциона
льное
питание

Москва: Инфра-
М, 2025. – 239 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://znaniu
m.ru/catalog/
document?id
=462938

9. Затонский А.В Информаци
онные
технологии:
разработка
информаци
онных
моделей и
систем

Москва: РИОР:
ИНФРА-М, 2023.
— 344 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://znaniu
m.ru/catalog/
document?id
=425811

10. Магомедов
М.Г

Производст
во
плодоовощ
ных
консервов и
продуктов
здорового
питания

Санкт-Петербург:
Лань, 2015. —
560 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/67474

11. Аливанова С.
В Куренная В.
В., Чередниче-
нко О.А.,
Рыбасова Ю. В

Маркетинг.
Основы
маркетинг:
учебное
пособие

Ставрополь:
СтГАУ, 2015. —
100 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/82196

12. Мезенова О. Я. Биотехноло
гия
рациональн
ого
использова
ния
гидробионт
ов

Санкт-Петербург:
Лань, 2021. —
416 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/168561

13. Минаков И. А. Экономика
и
управление
предприяти
ями,
отраслями и
комплексам
и АПК

Санкт-Петербург:
Лань, 2020. —
404 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/136186.

https://e.lanbook.com/book/136186
https://e.lanbook.com/book/136186
https://e.lanbook.com/book/136186


14. Мишанин
Ю.Ф.

Биотехноло
гия
рациональн
ой
переработк
и
животного
сырья

Санкт-Петербург:
Лань, 2021. —
720 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/175152.

15. Никифорова
ТА Волошин
Е.В.

Технология
обработки,
хранения и
переработк
и злаковых,
бобовых
культур,
крупяных
продуктов,
плодовоово
щной
продукции
и
виноградар
ства

Оренбург: ОГУ,
[б. г.]. — Часть 2
2017. -133 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/175152.

16. Васюкова А.Т.,
Славянский
АА, Куликов Д

Технология
продукции
общественн
ого питания

Москва: Дашков
и Ко, 2025. – 496
с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://www.
elibrary.ru/it
em.asp?id=8
2340850

17. Васюкова А.Т. Организаци
я хранения
и контроль
запасов и
сырья

Москва: Инфра-
М, 2025. – 278 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://www.
elibrary.ru/it
em.asp?id=7
6967829

18. Крючкова В.В. Технология
молока и
молочных
продуктов

Персиановский:
Донской ГАУ,
2018. — 232 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/134396.

19. Топольник В.
Г.

Математико
статистичес
кие методы
исследован
ий и
системный
анализ

Донецк:
ДонНУЭТ имени
Туган-
Барановского,
2020. — 180 с.

Электронно-
библиотечная
система
«Znanium.com

https://e.lanb
ook.com/boo
k/170484.

20. Трубина, И. А.
Скорбина Е.А.

Технология
производст
ва
функционал
ьных
пищевых
продуктов

Ставрополь:
СтГАУ, 2020. —
100 с.

«Электронно-
библиотечная
система
Znanium.com»

https://e.lanb
ook.com/boo
k/169709

Дополнительная литература



1. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания и их разработка:
монография / И.В. Бобренева. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 368 с. — URL:
https://e.lanbook.com/book/115482

2. Зимняков, В. М. Экономико-технологические аспекты производства и
переработки продукции животноводства: монография / В. М. Зимняков, И. В. Гаврюшина.
— Пенза: ПГАУ, 2016. — 178 с. — URL: https://e.lanbook.com/book/142080.

3. Курчаева, Е. Е. Технология хранения продукции животноводства: учебное
пособие / Е. Е. Курчаева. — Воронеж: ВГАУ, 2015 — Часть 2: Технология хранения мяса
и мясопродуктов — 2016. — 278 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/181789.

4. Меделяева, А. Ю. Сортимент овощных культур для создания продуктов
питания функционального назначения: монография / А. Ю. Меделяева, А. Ф. Бухаров, Ю.
В. Трунов. — Воронеж: Мичуринский ГАУ, 2020. — 159 с. — URL:
https://e.lanbook.com/book/157855.

5. Основы технологии производства продуктов здорового питания из
растительного сырья: учебное пособие / О. В. Перфилова, В. Ф. Винницкая, В. А.
Бабушкин, С. И. Данилин. — Воронеж: Мичуринский ГАУ, 2017. — 117 с. — URL:
https://e.lanbook.com/book/157789

6. Пищевые продукты на основе нетрадиционного мясного сырья животных
Сибири и Арктики: монография / В. Г. Шелепов, В. А. Углов, Е. В. Бородай, В. М.
Позняков- ский. — Кемерово: КемГУ, 2019. — 233 с. — URL:
https://e.lanbook.com/book/135199.

7. Рензяева, Т.В. Технология кондитерских изделий: учебное пособие / Т.В.
Рензяева, Г.И. Назимова, А.С. Марков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2019.
— 156 с. — URL: https://e.lanbook.com/book/114690.

8. Цифровая нутрициология: применение информационных технологий при
разработке и совершенствовании пищевых продуктов: монография / В. А. Тутельян, О. Н.
Мусина, М. Г. Балыхин [и др.]. — Москва: МГУПП, 2020. — 378 с. — URL:
https://e.lanbook.com/book/163723.

Электронная информационно-образовательная среда РГУНХ обеспечивает:
­ доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), практик, к
изданиям электронных библиотечных систем и электронным образовательным ресурсам,
указанным в рабочих программах;
­ фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации и
результатов освоения программы;
­ формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение его
работ и оценок за эти работы;
­ доступ к современным профессиональным базам данных, информационным
справочным и поисковым системам, в том числе: справочно-правовой системе «Гарант»:
www.garant.ru; справочно-правовой системе «Консультант плюс»: www.consultant.ru; ЭБС.

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»
1. Информационно-правовая система Гарант http://www.garant.ru
2. Информационно-правовая система КонсультантПлюс http://www.consultant.ru
3. Университетской библиотеке www.biblioclub.ru
4. ScienceDirect: http://www.scieneedireet.com;
5. Web of Science: http://apps.webofknowledge.com;
6. Scopus: http://www.scopus.com;
7. Reaxys: http://reaxys.com; 8. Поисковая система EBSCO Discovery Service
http://lib.urfu.ru/course/view.php?id=141

8 Официальный сайт Министерства сельского хозяйства РФ – www.mcx.ru

http://lib.urfu.ru/course/view.php?id=141
http://www.mcx.ru/


9. Электронная библиотека диссертаций - disserCat - https://www.dissercat.com

5.2. Перечень изданий, необходимых для освоения дисциплины *
Периодические издания

№ Наименование Вид издания Наличие в
библиотек
е

Наименовани
е ЭБС

Адрес доступа в
ЭБС

Вестник
университета

Научный журнал — Полная
электронная
версия
журнала
размещена в
системе РИНЦ
в открытом
доступе на
платформе
eLIBRARY.RU

http://vestnik.guu.ru/

Муниципальна
я академия

Информационны
й научно-
аналитический
журнал

— Полная
электронная
версия
журнала
размещена в
системе РИНЦ
в открытом
доступе на
платформе
eLIBRARY.RU

http://journal-rma.ru

** указываются ЭБС, с которыми заключены библиотекой академии договора или свободно
распространяемые библиотечные системы

5.3. Перечень электронных образовательных ресурсов *

№
п/п Электронный образовательный ресурс

Доступ в ЭОР (сеть Интернет,
локальная сеть,
авторизованный/свободный
доступ

1 Сайт по проблемам территориального
стратегического планирования. Методики и мировой
опыт разработки стратегических планов территорий.
Стратегические планы городов и регионов РФ.

http://www.citystrategy.leontief.ru
-

2 Информационная система России, 2400 городов.
Карта всех регионов России. Города от А до Я
начало, общее о городе, поездки и путешествия,
досуг и развлечения, образование и наука, культура,
государственные структуры, общественная жизнь,
СМИ, коррпункты, деловая жизнь, Интернет-
ресурсы, городской форум, доски объявлений.

http://www.infa.ru/map/russia/ -

3 Официальный сайт журнала Эксперт;
официальный сайт журнала Коммерсантъ.

http://www.kommersant.ru

https://www.dissercat.com/
https://www.dissercat.com/
https://www.dissercat.com/


5.4. Современные профессиональные базы данных, информационные
справочные системы и лицензионное программное обеспечение

Современные профессиональные базы данных, информационные справочные системы,
цифровые электронные библиотеки и другие электронные образовательные ресурсы

1. Договор о подключении к Национальной электронной библиотеке и
предоставлении доступа к объектам Национальной электронной библиотеки
№101/НЭБ/0502-п от 26.02.2020 5 лет с пролонгацией

2. Договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям
издательства «Лань» №527/21 от 11.05.2021

3. Соглашение о бесплатном тестовом доступе к Polpred.com. Обзор СМИ 27.04.2016
бессрочно

4. Соглашение о бесплатном тестовом доступе к Polpred.com. Обзор СМИ 02.03.2020
бессрочно

5. Информационно-справочная система «Гарант» – URL: https://www.garant.ru/
Информационно-справочная система Лицензионный договор № 261709/ОП-2 от 25.06.2021

6. «Консультант Плюс». – URL: http://www.consultant.ru/ свободный доступ
7. Электронно-библиотечная система AgriLib http://ebs.rgazu.ru/ (свидетельство о

государственной регистрации базы данных №2014620472 от 21.03.2014).
8. Федеральная служба государственной статистики. – URL: https://rosstat.gov.ru/ -.
1. Научная электронная библиотека открытого доступа (Open Access). – URL:

https://cyberleninka.ru/.
2. Полнотекстовая коллекция (база данных) электронных книг издательства Springer

Nature.http://link.springer.com/ -
3. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. – URL:

http://fcior.edu.ru/.
4. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». –

URL: http://window.edu.ru/.

Доступ к электронной информационно-образовательной среде, информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет»

1. Система дистанционного обучения Moodle www.portfolio.rgazu.ru (свободно
распространяемое)

2. Право использования программ для ЭВМ Mirapolis HCM в составе
функциональных блоков и модулей: Виртуальная комната. Стандартная лицензия до 1000
пользователей на 1 месяц (Лицензионный договор № 77/03/22 – К от 25 апреля 2022)

3. Инновационная система тестирования – программное обеспечение на платформе
1С (Договор № К/06/03 от 13.06.2017)

4. Образовательный интернет – портал Российского государственного аграрного
заочного университета (свидетельство о регистрации средства массовой информации Эл №
ФС77-51402 от 19.10.2012).

Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение
1. OpenOffice – свободный пакет офисных приложений (свободно распространяемое)
2. linuxmint.com https://linuxmint.com/ (свободно распространяемое).
3. Электронно-библиотечная система AgriLib http://ebs.rgazu.ru/ (свидетельство о

государственной регистрации базы данных №2014620472 от 21.03.2014).
4. Официальная страница ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный

заочный университет» https://vk.com/rgazuru (свободно распространяемое).
5. Портал Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения

высшего образования «Российский государственный аграрный заочный университет»
(свободно распространяемое) https://zen.yandex.ru/id/5fd0b44cc8ed19418871dc31.

6. Антивирусное программное обеспечение Dr. WEB Desktop Security Suite



5.5. Перечень учебных аудиторий, оборудования и технических средств
обучения**

Предназначение
помещения (аудитории)

Наименование корпуса,
№ помещения (аудитории)

Перечень
оборудования (в т.ч.
виртуальные аналоги) и
технических средств
обучения*

Для занятий лекционного
типа

Учебно-административный
корпус. каб. 129. Учебная
аудитория для проведения
лекционных занятий
(поточная)

Специализированная мебель,
мультимедийное
оборудование

Для занятий семинарского
типа, групповых
консультаций,
промежуточной
аттестации

Учебно-административный
корпус. каб. 235 Учебная
аудитория для проведения
лекционных занятий
(поточная).

Специализированная мебель,
мультимедийное
оборудование

Для самостоятельной
работы

Учебно-административный
корпус. Помещение для
самостоятельной работы.
Читальный зал

Выход в интернет, доступ в
электронную
информационно-
образовательную среду
университета

Учебно-лабораторный
корпус. Помещение для
самостоятельной работы.
каб. 320.

Специализированная мебель,
набор демонстрационного
оборудования, персональные
компьютеры 11 шт. Выход в
интернет, доступ в
электронную
информационно-
образовательную среду
университета

Учебно-административный
корпус. каб. 105. Учебная
аудитория для учебных
занятий обучающихся из
числа инвалидов и лиц с ОВЗ

Специализированная мебель,
набор демонстрационного
оборудования.
Автоматизированное рабочее
место для инвалидов-
колясочников с
коррекционной техникой и
индукционной системой Эл
Сис 290;
Автоматизированное рабочее
место для слабовидящих и
незрячих пользователей со
стационарным видео
увеличителем Эл Сис 29 ON;
Автоматизированное рабочее
место для слабовидящих и
незрячих пользователей с
портативным видео
увеличителем ЭлСис 207 CF;
Автоматизированное рабочее



место для слабовидящих и
незрячих пользователей с
читающей машиной ЭлСис
207 CN; Аппаратный
комплекс с функцией видео
увеличения и чтения для
слабовидящих и незрячих
пользователей ЭлСис 207 OS.

Требования к результатам освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины аспирант должен:

Знать: теоретические основы организации научно-исследовательской деятельности, содержания,
форм, методов и средств научно-исследовательской деятельности;
- теоретические и практические основы создания и оптимизации процессов производства

пищевых продуктов растительного и животного происхождения, а также методов контроля качества
и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного
процесса;

- новые современные методы исследования в сфере промышленной экологии и
биотехнологий методы критического анализа и оценки современных научных достижений
современные виды лабораторной и инструментальной базы для получения научных данных
теоретические и практические основы создания и оптимизации процессов производства пищевых
продуктов растительного и животного происхождения, а также методов контроля качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного
процесса

Уметь: формулировать задачи профессиональной деятельности на основе
информационной и библиографической культуры с применением информационно-
коммуникационных технологий; анализировать и обобщать результаты научного
исследования;

- применять полученные знания для создания и оптимизации процессов производства
пищевых продуктов растительного и животного происхождения. Самостоятельно
организовать процесс проведения исследований, контроля качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного процесса;

- анализировать альтернативные варианты решения исследовательских и
практических задач и оценивать потенциальные выигрыши/проигрыши реализации этих
вариантов самостоятельно осваивать и целенаправленно использовать новые технические
средства для получения научных данных применять полученные знания для создания и
оптимизации процессов производства пищевых продуктов растительного и животного
происхождения. Самостоятельно организовать процесс проведения исследований, контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса.

Владеть: методами планирования научно-педагогической деятельности; навыками
осуществления научно-педагогической деятельности; развития своего научного потенциала;

- навыками проведения экспериментальных исследований по контролю качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса;

- навыками критического анализа и оценки современных научных достижений и
результатов деятельности навыками использования лабораторной и инструментальной базы
для получения научных данных;

- навыками проведения экспериментальных исследований по контролю качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса.

Формируемые компетенции



Код
компетенции Наименование компетенции

Универсальные компетенции (УК):
УК-1 Способность к критическому анализу и оценке современных научных

достижений, генерирование новых идей при решении исследовательских и
практических задач, в том числе в междисциплинарных областях

УК-2 Способность проектировать и осуществлять комплексные исследования, в
том числе междисциплинарные, на основе целостного системного научного
мировоззрения с использованием знаний в области истории и философии
науки

УК-3 Готовность участвовать в работе российских и международных
исследовательских коллективов по решению научных и научно-
образовательных задач

УК-5 Способность планировать и решать задачи собственного профессионального
и личностного развития

Профессиональные компетенции (ПК)
ПК-1 Способность применять теоретические положения, методологический

инструментарий, современные достижения науки и практики при
осуществлении научно-педагогической деятельности

ПК-2 Способность к проведению исследований, использованию научных и
практических основ биотехнологии и экологии для создания и оптимизации
процессов производства пищевых продуктов, а также методов контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на
различных этапах производственного процесса

Оценочные материалы по дисциплине
Оценочные материалы по дисциплине представлены в виде фонда оценочных средств.



ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ
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«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ НАРОДНОГО

ХОЗЯЙСТВА ИМЕНИ В.И. ВЕРНАДСКОГО»
(Университет Вернадского)

Кафедра Биотехнологий и продовольственной безопасности

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ
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Уровень высшего образования: подготовка кадров высшей квалификации

Наименование области науки: 4. Сельскохозяйственные науки

Группы научных специальностей: 4.3. Агроинженерия и пищевые
технологии

Научные специальности: 4.3.3. Пищевые системы

Форма обучения: Очная

Балашиха, 2026



1. Описание показателей и критериев оценивания
Знает: теоретические основы организации научно-исследовательской деятельности, содержания,

форм, методов и средств научно-исследовательской деятельности;
- теоретические и практические основы создания и оптимизации процессов производства

пищевых продуктов растительного и животного происхождения, а также методов контроля качества
и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного
процесса;

- новые современные методы исследования в сфере промышленной экологии и
биотехнологий методы критического анализа и оценки современных научных достижений
современные виды лабораторной и инструментальной базы для получения научных данных
теоретические и практические основы создания и оптимизации процессов производства пищевых
продуктов растительного и животного происхождения, а также методов контроля качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного
процесса;

Умеет: формулировать задачи профессиональной деятельности на основе
информационной и библиографической культуры с применением информационно-
коммуникационных технологий; анализировать и обобщать результаты научного
исследования;

- применять полученные знания для создания и оптимизации процессов производства
пищевых продуктов растительного и животного происхождения. Самостоятельно
организовать процесс проведения исследований, контроля качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах производственного процесса;

- анализировать альтернативные варианты решения исследовательских и
практических задач и оценивать потенциальные выигрыши/проигрыши реализации этих
вариантов самостоятельно осваивать и целенаправленно использовать новые технические
средства для получения научных данных применять полученные знания для создания и
оптимизации процессов производства пищевых продуктов растительного и животного
происхождения. Самостоятельно организовать процесс проведения исследований, контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса.

Навыки, опыт деятельности: владеет методами планирования научно-
педагогической деятельности; навыками осуществления научно-педагогической
деятельности; развития своего научного потенциала;

- владеет навыками проведения экспериментальных исследований по контролю
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса;

- владеет навыками критического анализа и оценки современных научных
достижений и результатов деятельности навыками использования лабораторной и
инструментальной базы для получения научных данных;

- владеет навыками проведения экспериментальных исследований по контролю
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на различных этапах
производственного процесса.

2. Описание показателей и критериев оценивания планируемых результатов
обучения по учебной дисциплине «Моделирование технологии пищевых продуктов»

Уровень освоения* Планируемые результаты обучения Наименование
оценочного
средства

Пороговый
(удовлетворительно)

знать: теоретические основы организации научно-
исследовательской деятельности, содержания, форм,
методов и средств научно-исследовательской
деятельности;

Практическое
задание, доклад,
тест



уметь: формулировать задачи профессиональной
деятельности на основе информационной и
библиографической культуры с применением
информационно-коммуникационных технологий;
анализировать и обобщать результаты научного
исследования

Продвинутый
(хорошо)

Знает твердо:
- теоретические и практические основы создания и
оптимизации процессов производства пищевых
продуктов растительного и животного происхождения,
а также методов контроля качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на
различных этапах производственного процесса;
Умеет уверенно:
- применять полученные знания для создания и
оптимизации процессов производства пищевых
продуктов растительного и животного
происхождения. Самостоятельно организовать
процесс проведения исследований, контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции на различных этапах
производственного процесса;
Владеет уверенно:
- методами планирования научно-педагогической
деятельности; навыками осуществления научно-
педагогической деятельности; развития своего
научного потенциала

Практическое
задание, доклад,
тест

Высокий
(отлично)

Имеет сформировавшиеся систематические
знания:
- новые современные методы исследования в сфере
промышленной экологии и биотехнологий методы
критического анализа и оценки современных научных
достижений современные виды лабораторной и
инструментальной базы для получения научных
данных теоретические и практические основы
создания и оптимизации процессов производства
пищевых продуктов растительного и животного
происхождения, а также методов контроля качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции на различных этапах производственного
процесса;
Имеет сформировавшееся систематическое
умение:
анализировать альтернативные варианты решения
исследовательских и практических задач и
оценивать потенциальные выигрыши/проигрыши
реализации этих вариантов самостоятельно
осваивать и целенаправленно использовать новые
технические средства для получения научных
данных применять полученные знания для
создания и оптимизации процессов производства
пищевых продуктов растительного и животного
происхождения. Самостоятельно организовать

Практическое
задание, доклад,
тест



процесс проведения исследований, контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции на различных этапах
производственного процесса

* зачтено выставляется при уровне освоения компетенции не ниже порогового

3. Описание шкал оценивания

Технология
оценивания

Отсутствие
усвоения (ниже
порогового) *

Пороговый
(удовлетворительно)

Продвинутый
(хорошо)

Высокий
(отлично)

Устный
опрос

В ответах
обнаруживаютс
я существенные
пробелы в
знаниях
основных
положений
учебной
дисциплины,
большая часть
материала не
усвоена, имеет
место
пассивность на
семинарах

Ответы отражают в
целом понимание
изучаемой темы,
знание содержания
основных категорий
и понятий,
лишь знакомство с
лекционным
материалом и
рекомендованной
основной
литературой

Недостаточно
полное
раскрытие
некоторых
вопросов темы,
допускаются
незначительные
неточности в
формулировке
экономических
категорий и
понятий,
меньшая
активность на
семинарах,
неполное
знание
рекомендованно
й обязательной
и
дополнительной
литературы

Активное участие
в обсуждении
проблем,
вынесенных по
тематике занятия,
самостоятельност
ь анализа и
суждений,
свободное
владение
материалом,
полные и
аргументированн
ые ответы на
вопросы, участие
в дискуссиях,
твёрдое знание
лекционного
материала,
обязательной и
рекомендованной
дополнительной
литературы

Написание
реферата

Реферат не
написан или
при раскрытии
проблемы
обнаруживает
не соответствие
содержания
теме и плану
реферата, не
знание
основных
понятий
проблемы

Проблема раскрыта
не полностью,
отсутствует
авторская позиция и
самостоятельность
суждений.
Соблюдены
требования к
оформлению.

Проблема
раскрыта
полностью,
однако
отсутствует
авторская
позиция.
Соблюдены
требования к
оформлению.
Грамотная речь

При раскрытии
проблемы
обнаруживает
самостоятельност
ь в постановке
проблемы,
наличие
авторской
позиции,
самостоятельност
ь суждений.
Проблема
раскрыта
полностью.
Среди
литературных
источников



имеются
новейшие
работы.
Соблюдены
требования к
оформлению.
Грамотная речь

* Аспиранты, показавшие уровень усвоения ниже порогового, не допускаются к
промежуточной аттестации по дисциплине Региональная и отраслевая экономика.

Описание шкал оценивания (зачет в устной форме)

Технология
оценивания

Отсутствие
усвоения (ниже
порогового)

Пороговый
(удовлетворительно)

Продвинутый
(хорошо)

Высокий
(отлично)

Ответ на два
вопроса билета

обучающийся
получает при
отсутствии
знаний по
билету,
неумении
ответить на
наводящие и
дополнительны
е вопросы
преподавателя

обучающийся
получает, если
отвечает
неуверенно, ответ
не полный, слабо
аргументирован, на
дополнительные
вопросы
затрудняется
ответить или же в
случае ответа
только на один
вопрос билета

обучающийся
получает, если
он в целом
показывает
хорошую
теоретическую
подготовку, но
допускает
отдельные
ошибки и
неточности,
которые легко
исправляет с
помощью
преподавателя

обучающийся
получает, если
он
демонстрирует
углубленные
знания в
области
психологии,
логически и
аргументирован
о обосновывает
ответ, легко
оперирует
основными
понятиями и
категориями,
может вести
диалог по
предложенному
вопросу

3.1. Шкала оценивания на этапе текущего контроля
Технология
оценивания

Отсутствие
усвоения (ниже
порогового) *

Пороговый
(удовлетворительно)

Продвинутый
(хорошо)

Высокий
(отлично)

Выполнение
тестов
(правильных
ответов)

менее 6
правильных
ответов

6-7 правильных
ответов

8-9 правильных
ответов

10 правильных
ответов

*Аспиранты, показавшие уровень усвоения ниже порогового, не допускаются к
промежуточной аттестации по дисциплине».

3.2. Шкала оценивания на этапе промежуточной аттестации (зачет)



Технология
оценивания

Отсутствие
усвоения (ниже
порогового)

Пороговый
(удовлетворительно)

Продвинутый
(хорошо)

Высокий (отлично)

Выполнени
е заданий
по текстам
для
прочтения
со
словарем
и/или без
него и
беседа по
одной из
пройденны
х тем

Обучающийся не
показал знаний
материала,
предусмотренног
о рабочей
программой, в
знаниях
допущены
существенные
пробелы
основных
положений
учебной
дисциплины,
имело место
неумение с
помощью
преподавателя
получить
правильное
решение
конкретной
практической
задачи из числа
предусмотренны
х
рабочей
программой
учебной
дисциплины

Обучающийся
показал знание
основных
положений
учебной
дисциплины,
умение получить с
помощью
преподавателя
правильное
решение
конкретной
практической
задачи из числа
предусмотренных
рабочей
программой,
знакомство с
рекомендованной
справочной
литературой.
Однако при этом
имеет место
отсутствие четкого
и логического
ответа,
доказательной
базы
при оценке
полученных
результатов

Обучающийся
показал
прочные знания
основных
положений
учебной
дисциплины,
умение
самостоятельно
решать
конкретные
практические
задачи,
предусмотренны
е рабочей
программой,
ориентироваться
в
рекомендованно
й справочной
литературе,
умеет правильно
оценить
полученные
результаты.

Выставляется
обучающемуся,
если 80% и более
поставленных
вопросов получили
четко
сформулированны
е
квалифицированн
ые ответы в
полном объеме и
обучающийся
проявил
повышенную
научную и
образовательно-
культурную
эрудицию.

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ/ МОДУЛЮ

Тематика рефератов

1. Математическое моделирование технологических процессов.
2. Модель – как упрощенная система, отражающая отдельные стороны явлений

изучаемого объекта.
3. Изучаемый процесс, описанный различными моделями
4. Построение модели на основе реального объекта
5. Модель, ограниченная критериями подобия.
6. Задачи, решаемые по классической технологии.
7. Доведение технологической модели до математической модели.
8. Модель - образ реальной системы (объекта, процесса) в материальной или

теоретической форме.
9. Модели технологических объектов.
10. Математическое моделирование технологического процесса.



11. Модели и задачи системного анализа.
12. Виды моделей. Характеристика, применение
13. Постановка задачи принятия решений.
14. Технологические объекты технической сферы как системы.
15. Технологические, информационные, экономические, социальные и экологические

проблемы в комплексе друг с другом как единая система проблем.

Методические рекомендации по самостоятельному изучению дисциплины и
подготовке реферата

Аспирант, в соответствии с разработанным кафедрой тематическим учебным планом,
прослушивает курс лекций и посещает семинарские занятия по данной дисциплине. При
этом для подготовки к семинарским занятиям и разработки рефератов ряд учебных занятий
проводится в форме самостоятельной работы под руководством преподавателя с учетом
консультаций специалистов профильных кафедр, которые более компетентны в вопросах
истории развития данной отрасли науки.

Для успешной самостоятельной подготовки аспиранту необходимо изучить рабочую
программу дисциплины, в которой определены цели и задачи дисциплины, компетенции
обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины и планируемые результаты
обучения, а также рассмотреть содержание тем дисциплины; взаимосвязь тем лекций и
практических занятий; бюджет времени по видам занятий; оценочные средства для текущей
и промежуточной аттестации; критерии итоговой оценки результатов освоения дисциплины.

Работа на лекции. Для улучшения усвоения материала рекомендовано ведение
кратких записей, конспектирование. Запись лекции целесообразно вести собственными
формулировками, подразделяя конспект на пункты, параграфы, с соблюдением красной
строки. Для глубокого и наиболее полного освоения лекционного материала необходимо
внимательно слушать лектора, активно и творчески воспринимать излагаемые им сведения.
Работу с конспектом лекции необходимо дополнить самостоятельной работой с
рекомендованной литературой.

Практические занятия. Подготовку к практическим занятиям необходимо начинать
с ознакомления с лекционным материалом, с планом практического занятия. После
целесообразно обратиться к рекомендуемой литературе и составить краткий план конспект
по тематике практического занятия.

Самостоятельная работа. Самостоятельная работа аспиранта направлена на
углубление знаний по дисциплине. Для эффективной самостоятельной подготовки
необходимо изучение основной и дополнительной литературы, краткое конспектирование
полученных знаний. Изучение литературы следует начинать с освоения соответствующих
разделов дисциплины в учебниках, затем ознакомиться с монографиями или статьями по
изучаемой тематике, далее – с брошюрами и статьями, содержащими материал, дающий
углубленное представление о тех или иных аспектах рассматриваемой проблемы.

На базе прослушанного курса и знания истории своей дисциплины, а также
самостоятельного изучения историко-научного материала аспирант выбирает тему реферата,
которая согласовывается с ведущим преподавателем дисциплины Моделирование
технологии пищевых продуктов.

Реферат представляет собой теоретическое и систематизированное, логичное и
аргументированное изложение проблемы. Кафедрой общеобразовательных дисциплин и
другими профильными кафедрами разрабатывается тематика рефератов, охватывающая все
основные проблемы модуля Моделирование технологии пищевых продуктов. При этом
аспиранты могут вносить свои предложения по уточнению темы или подготовить реферат по
инициативной теме, согласованной с научным руководителем.

Главными вопросами при написании рефератов являются: подбор источников и
справочной литературы; последовательность работы над текстом; соблюдение определенных
требований к оформлению; использование источников и правильное оформление научно-



справочного аппарата; литературное редактирование. Объем реферата должен составлять 25-
30 страниц компьютерного текста.

Оформление текста реферата:
шрифт - 14, гарнитурой «Times New Roman»; интервал 1,5; поля: левое 3 см, правое,

нижнее, верхнее по 2 см;
нумерация страниц арабскими цифрами вверху, соблюдая сквозную нумерацию по

всему тексту (титульный лист входит в общую нумерацию страниц, но номер страницы на
нем не ставится);

текст распечатывают на одной стороне листов белой бумаги формата А4 (210x297 мм)
и прошивается в папку. 1) Титульный лист (приложение № 1).

2) Оглавление (приложение № 2) включает в себя несколько глав, каждая из которых
делится на параграфы. Каждая глава и параграф должны быть логически связаны с
остальными частями работы. Названия глав (параграфов) должны представлять собой
законченную мысль, отражающую рассмотренные в данной части работы аспекты.
Формулировка наименований разделов, приводимая в оглавлении, должна совпадать с
заголовками соответствующих разделов в тексте работы.

3) Основной текст: введение (10 % от объема работы), основные вопросы, заключение
(5% от объема работы).

4) Список использованной литературы.
1) Подготовить обзор литературы по теме «Технология жиров, продуктов переработки

растительных масел, масличного и эфиро-масличного сырья».
2) Подготовить обзор литературы по теме «Основные технологические процессы

обработки гидробионтов».

Структура реферата:
Подготовленный реферат в установленные сроки представляется преподавателю по

дисциплине, который готовит короткую рецензию на реферат и выставляет оценку по
системе «зачтено – не зачтено». При наличии оценки «зачтено» аспирант допускается к сдаче
кандидатского экзамена по дисциплине Моделирование технологии пищевых продуктов.

Образцы домашних заданий:
1. Подготовиться к дискуссии на тему «Нетрадиционные пищевые концентраты для

блюд и кулинарных изделий».
2. Подготовить материал к дискуссии по теме «Концепция проектирования пищевых

продуктов на основе бережливого производства».
3. Подготовить материал к дискуссии по теме «Полиненасыщенные жирные

кислоты и их роль в производстве функциональных продуктов»
4. Подготовить материал к дискуссии по теме «Пути повышения качества мясных

рубленых изделий».

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности



ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ

1. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

Список вопросов для подготовки к зачету

1. Технологические процессы и объекты в математическом проектировании.
2. Основа моделирования и оптимизации технологических процессов -

математическое обеспечение этих процессов.
3. Математическая модель (технологической или управленческой) операции
4. Математическая модель - система математических и логических правил
5. Математическая модель - система действий, позволяющих с достаточной полнотой

и точностью описывать наиболее существенные процессы
6. Операции, позволяющие прогнозировать возможный ход и исход модели по

определенным исходным данным
7. Оценка эффективности вариантов решений и планов.
8. Моделирование технологии пищевых продуктов.
9. Экономическое моделирование.
10. Математическое моделирование производственных возможностей экономической

системы
11. Математическое моделирование социально-экономических процессов.
12. Построение модели в условиях, созданных и поддерживаемых искусственно.
13. Экономические модели технологических объектов
14. Экономические объекты моделирования.
15. Модель – объект любой природы, созданный исследователем.
16. Объект-оригинал.
17. Общие свойства модели: субъективность - печать индивидуальности

исследователя
18. Гомоморфность - существенные свойства объекта-оригинала
19. Неоднозначность построения модели
20. Существование множества моделей одного и того же объекта-оригинала,

отличающиеся целями исследования и степенью адекватности.
21. Основные признаки характеристики модели.
22. Методология научных исследований.
23. Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья.
24. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов
25. Классификации информации: по области получения и использования.

Критерии оценки учебных достижений аспирантов
Текущий контроль освоения модуля «Моделирование технологии пищевых

продуктов» проводится в ходе всех видов учебных занятий методами устного опроса и
письменной работы (контрольных тестовых заданий).

Итоговый контроль (промежуточная аттестация) проводится в форме зачета (с
выставлением итоговой оценки – «зачтено / не зачтено») в четвертом семестре и в форме
кандидатского экзамена в пятом семестре (с выставлением итоговой оценки по шкале
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно»).

К зачету допускаются обучающиеся, успешно выполнившие все виды заданий,
предусмотренных на семестр по дисциплине.

Зачет проходит в форме устного ответа по вопросам из списка вопросов к зачету.



ОСОБЕННОСТИ ОБУЧЕНИЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ
ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможностями
здоровья осуществляется в соответствии с приказом Минобрнауки России от 9 июня 2016 г.
№ 694 «О внесении изменений в административные регламенты предоставления
государственных услуг в части обеспечения условий доступности государственных услуг для
инвалидов», «Методическими рекомендациями по организации образовательного процесса
для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в образовательных
организациях высшего образования, в том числе оснащенности образовательного процесса»
Министерства образования и науки РФ от 08.04.2014г. № АК-44/05вн.

Академия предоставляет инвалидам и лицам с ограниченными возможностями
здоровья (по их заявлению) возможность обучения по программе аспирантуры,
учитывающей особенности их психофизического развития, индивидуальных возможностей и
при необходимости, обеспечивающей коррекцию нарушений развития и социальную
адаптацию указанных лиц.

Подбор и разработка учебных материалов для обучающихся с ограниченными
возможностями здоровья производится с учетом их индивидуальных особенностей.

Предусмотрена возможность обучения по индивидуальному плану.
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