
Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Методология научных исследований 
 

Цель изучения дисциплины: формирование у обучающихся целостного 

представления о науке и подходах к решению исследовательских и 

прикладных задач в области индустрии питания, формирование навыков 

организации проектной деятельности при выполнении научных 

исследований. 

Основные разделы: 

1. Наука и ее методологический аппарат. 

2. Правовые и этические аспекты научной деятельности. Охранные 

документы на интеллектуальную собственность. 

3. Поиск информации и патентный поиск для диссертационного 

исследования в области индустрии питания. 
4. Планирование и проведение научного эксперимента. 

5. Оформление результатов научной деятельности. 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-2 Способен управлять проектом на 

всех этапах его жизненного цикла 

УК2-2.1 Выявляет проблему, разрабатывает 

концепцию проекта в рамках обозначенной 

проблемы, обосновывает актуальность, формулирует 

цель, задачи, ожидаемые результаты, риски и 

возможные сферы применения 

УК-4 Способен применять современные 

коммуникативные технологии, в том 

числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального 

взаимодействия 

УК4-4.2 Представляет результаты академической 

профессиональной деятельности на различных 

публичных мероприятиях, включая международные 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-5 Способен проводить научно- 

исследовательские и научно- 

производственные работы для 

комплексного решения приоритетных 

технологических задач 

ОПК5-5.1 Организует научно- 

исследовательские/опытно-конструкторские работы 

в сфере питания на основе общенаучных принципов 

ОПК5-5.2 Формирует охранные документы на 

интеллектуальную собственность и пути их 

внедрения 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1 Способен проводить научно- 

исследовательские работы, патентные и 

маркетинговые исследования с целью 

поиска и разработки новых эффективных 

прогрессивных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 

ПК1-1.1 Оформлять заявки на изобретения и 

промышленные образцы и патентные документы по 

результатам разработки новых эффективных 

прогрессивных технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 
Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Интегрированная система менеджмента безопасности, 

прослеживаемости и качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 
 

Цель изучения дисциплины: приобретение знаний по управлению 

безопасностью, прослеживаемостью, качеством при производстве хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий и формирование практических 

навыков по разработке и внедрению интегрированной системы менеджмента 

безопасности, прослеживаемости и качества хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на всех этапах ее производства и обращения на рынке; 

контроля соблюдения требований по обеспечению 

безопасности, прослеживаемости   и   качества   производственных 

процессов, выпускаемой продукции. 

 

Основные разделы: 

1. Разработка системы менеджмента качества хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских изделий в целях обеспечения соответствия требованиям, 

предъявляемым к хлебу, хлебобулочным и кондитерским изделиям со 

стороны потребителей. 

2. Разработка системы прослеживаемости в целях обеспечения 

возможности документально установить изготовителя и последующих 

собственников находящейся в обращении пищевой продукции, место 

происхождения, производства, изготовления пищевой продукции и 

пищевого сырья. 

3. Разработка системы менеджмента безопасности хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий в целях обеспечения соответствия 

требованиям к безопасности хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

для   организаций,    участвующих    в    цепи    создания    пищевой 

продукции. 

4. Интеграция системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции, системы прослеживаемости и системы менеджмента качества 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий в единую интегрированную 

систему менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке. 

5. Разработка комплекса мероприятий по управлению 

безопасностью, прослеживаемостью и качеством хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке. 

6. Осуществление контроля соблюдения требований по обеспечению 

безопасности, прослеживаемости   и   качества   производственных 

процессов, готовой продукции на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке. 



 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ОПК-3.Способен оценивать риски и ОПК3-3.1. Разрабатывает и внедряет элементы 

систем качества и безопасности на предприятиях 

по производству хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских 

изделий 

управлять качеством путем 

использования современных методов и 

разработки новых технологических решений 

 ОПК3-3.3. Разрабатывает новые технологические 

 решения с целью повышения качества и 

 безопасности продукции, а также придания ей 

 заданных свойств 

ПК-5. Способен разрабатывать комплекс 

мероприятий по управлению безопасностью, 

прослеживаемостью и качеством пищевой 

продукции на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке 

ПК-5.2. Способен разрабатывать и внедрять систему 

прослеживаемости в целях обеспечения 

возможности документально установить 

изготовителя и последующих собственников 

находящейся в обращении пищевой продукции, 

место происхождения, производства, изготовления 

пищевой продукции и пищевого сырья 

ПК-5.3. Способен разрабатывать и внедрять 

систему менеджмента безопасности пищевой 

продукции в целях обеспечения соответствия 

требованиям к безопасности пищевой продукции 

для организаций, участвующих в цепи создания 

пищевой продукции 

ПК-6. Способен интегрировать систему ПК6-6.1. Способен осуществлять интеграцию 

менеджмента безопасности пищевой системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции, системы прослеживаемости   и продукции, системы прослеживаемости и системы 

системы менеджмента качества   пищевой менеджмента качества пищевой продукции в 

продукции в единую интегрированную единую интегрированную систему менеджмента 

систему менеджмента безопасности, безопасности, прослеживаемости и качества 

прослеживаемости и качества пищевой пищевой продукции на всех этапах ее 

продукции на всех этапах ее производства и производства и обращения на рынке   

обращения на рынке 
   

ПК6-6.2. Способен разрабатывать  комплекса 

 мероприятий по управлению безопасностью, 

 прослеживаемостью и качеством пищевой 

 продукции на всех этапах   ее   производства   и 

 обращения на рынке    

 ПК6-6.3. Способен осуществлять  контроль 

 соблюдения требований по обеспечению 

 безопасности, прослеживаемости и качества 

 производственных процессов, готовой продукции 

 на всех этапах ее производства и обращения на 

 рынке     

 
Форма промежуточной аттестации – курсовая работа, экзамен. 



 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Система менеджмента качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 
 

Цель изучения дисциплины: формирование универсальных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций, связанных с 

применением методологических подходов в создании и внедрении системы 

менеджмента качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий, в 

менеджменте качества и безопасности – освоение методов эффективного 

управления, планирования, контроля и обеспечения качества и безопасности 

в хлебопекарном и кондитерском производстве. 

 
Основные разделы: 

1. Новая философия менеджмента качества и безопасности. 

2. Источники загрязнения сырья и готовых продуктов, критерии и проблемы 

качества и безопасности в хлебопекарном и кондитерском производстве. 

3. Стандартизация в системе менеджмента качества и безопасности в 

хлебопекарном и кондитерском производстве. 
4. Контроль как механизм управления качеством и безопасностью. 

5. Системы и программы менеджмента качества и безопасности в 

хлебопекарном и кондитерском производстве. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, 

вырабатывать стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 
систему, выявляя ее составляющие и связи между ними 

УК-2. Способен управлять проектом на 

всех этапах его жизненного цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, разрабатывает 

концепцию проекта в рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, формулирует цель, задачи, 

ожидаемые результаты, риски и возможные сферы 
применения 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-3.Способен оценивать риски и 

управлять качеством путем 

использования современных методов и 

разработки новых технологических 

решений 

ОПК3-3.1. Разрабатывает и внедряет элементы систем 
качества и безопасности на предприятиях по 
производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ОПК3-3.3. Разрабатывает новые технологические 

решения с целью повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей заданных свойств 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-5. Способен разрабатывать комплекс 
мероприятий по управлению 
безопасностью, прослеживаемостью и 

ПК5-5.1. Способен разрабатывать и внедрять систему 
менеджмента качества пищевой продукции в целях 
обеспечения соответствия требованиям, 



 

качеством пищевой продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на 

рынке 

предъявляемым к пищевой продукции со стороны 
потребителей 

ПК5-5.2. Способен разрабатывать и внедрять систему 

прослеживаемости в целях обеспечения возможности 

документально установить изготовителя и 

последующих собственников находящейся в 

обращении пищевой продукции, место происхождения, 

производства, изготовления пищевой продукции и 
пищевого сырья 

ПК5-5.3. Способен разрабатывать и внедрять систему 

менеджмента безопасности пищевой продукции в 

целях обеспечения соответствия требованиям к 

безопасности пищевой продукции для организаций, 

участвующих в цепи создания пищевой продукции 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Маркетинговые исследования хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 
 

Цель изучения дисциплины: формирование у будущих специалистов 

общепрофессиональных, профессиональных и универсальных компетенций, 

связанных со способностью формировать стратегию предприятия и 

разрабатывать бизнес – план по ее реализации, а так же приобретение 

практических навыков и умений в данной области 

 
Основные разделы: 

1. Процесс управления маркетингом на пищевом предприятии. 

2. Комплекс маркетинга предприятия пищевой промышленности. 

3. Бизнес-планирование на предприятиях пищевой промышленности. 

4. Структура бизнес - плана. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, 

вырабатывать стратегию действий 

УК1-1.1.   Анализирует проблемную ситуацию как 

систему, выявляя ее составляющие и связи между ними 

УК-6. Способен определять и 

реализовывать приоритеты собственной 

деятельности и способы ее 

совершенствования на основе 

самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты профессионального 

роста и способы совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую профессиональную 

траекторию, используя инструменты непрерывного 

образования 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-1. Способен разрабатывать 

эффективную  стратегию, 

инновационную политику и 

конкурентоспособные  концепции 

предприятия 

ОПК1-1.1. Применяет методы организационного 

проектирования предприятий по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

ОПК1-1.2. Разрабатывает конкурентоспособные 

концепции предприятий по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий, направленных 

на формирование и поддержку их имиджа 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно- 

исследовательские работы, патентные и 

маркетинговые исследования с целью 

поиска и разработки новых 

эффективных прогрессивных 

ПК1-1.2. Применять результаты маркетинговых 

исследований, статистические методы обработки 

экспериментальных данных при проведении научных 

исследований     в     области     новых     эффективных 

прогрессивных     технологий     производства     хлеба, 



 

технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Иностранный язык для профессионального общения 
 

Цель изучения дисциплины – приобретение студентами знаний и 

навыков, уровень которых позволяет использовать иностранный язык в 

процессе коммуникаций в области профессиональной деятельности. 

 
Основные разделы: 

6. Карьера. Карьерный выбор. 

7. Компания и сообщество. Корпоративная культура. 

8. Производство и бизнес-коммуникации. 

9. Деловая переписка. 

10. Профессионально-ориентированное общение. 

Планируемые результаты обучения: 
 
 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, 

вырабатывать стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 

систему, выявляя ее составляющие и связи между ними 

УК-4. Способен применять современные 

коммуникативные технологии, в том 

числе на иностранном(ых) языке(ах), 

для академического и 

профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные коммуникативные 
технологии для академического и профессионального 
взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты академической 

профессиональной деятельности на различных 

публичных мероприятиях, включая международные 

УК-5. Способен анализировать и 

учитывать разнообразие культур в 

процессе межкультурного 

взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, профессиональное 

взаимодействие с учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного и религиозного 

сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 
дискриминационной среды взаимодействия при 
выполнении профессиональной задач 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Стратегическое планирование и управление развитием производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 
 

Цель: формирование у студентов знаний, направленных на овладение 

системой понятий, закономерностей, взаимосвязей, отражающих 

взаимоотношения современного предприятия с внешней средой, 

современными концепциями постановки и реализации долгосрочных целей и 

направлений развития предприятия в современных динамичных условиях. 

Основные разделы: 

 

1. Стратегические проблемы развития предприятия в современных 

условиях. 
2. Процесс стратегического планирования. 

3. Стратегия предприятия, стратегическое управление. 

4. Реализация стратегии развития предприятия по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
Универсальные компетенции (УК) 

УК – 1. Способен осуществлять критический 

анализ проблемных ситуаций на основе 

системного подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.2. Разрабатывает и содержательно 

аргументирует стратегию решения 

проблемной ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК – 2. Способен управлять проектом на всех 

этапах его жизненного цикла 

УК2-2.2. Планирует необходимые ресурсы, 
разрабатывает план реализации, осуществляет 
мониторинг реализации проекта 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК–1. Способен разрабатывать 

эффективную стратегию, инновационную 

политику и конкурентоспособные концепции 

предприятия 

ОПК1– 1.3. Разрабатывает эффективную 
стратегию и инновационную политику 
деятельности предприятий по производству 
хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование 
и стратегическое планирование развития 
производства  хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий  в организации в 
соответствии с государственной политикой 
Российской Федерации в области здорового 
питания населения на основе проведенных 
научных исследований 

ПК3–3.1. Разрабатывать проектные 
предложения, бизнес-планы и технико- 
экономические обоснования реализации 
проектов нового строительства, 
реконструкции  или  модернизации 
производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий на основе 
автоматизированных технологических линиях 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Моделирование и оптимизация технологических процессов впроизводстве 

хлеба, хлебобулочных и кондитерский изделий 
 

Цель изучения дисциплины: освоение навыков использования 

современных методов моделирования и оптимизации технологических 

процессов в производстве хлеба, хлебобулочных и кондитерский изделий, 

учитывающих региональную специфику и достижения науки о питании. 

Основные разделы: 

1. Использование современных методов моделирования и оптимизации 

технологических процессов в индустрии питания. 
2. Основные понятия методов математического моделирования. 

3. Алгоритмы решения задач при моделировании и оптимизации 

технологических процессов в индустрии питания. 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК2-2.1. Анализирует технологические процессы 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с целью выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия по их снижению 

ОПК2-2.2. Применяет принципы совершенствования 

технологических процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий с целью 

рационализации питания населения, в том числе 

различных категорий потребителей 

ОПК-4. Способен использовать методы  ОПК4-4.1. Применяет методы моделирования и 

моделирования   продуктов питания из проектирования технологических процессов 

растительного сырья и проектирования  производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

технологических процессов производства изделий 

продукции различного назначения   

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.4. Разрабатывать математические модели для 

исследования и оптимизации параметров 

технологического процесса производства и улучшения 

качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.5. Применять методы математического 

моделирования и оптимизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на базе стандартных пакетов 

прикладных программ 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий 
 

Цель изучения дисциплины: освоение теоретических и практических 

знаний, приобретение умений и навыков в области современных технологий 

в производства хлеба и хлебобулочных изделий. 

Основные разделы: 

1. Современное состояние и перспективы развития производства хлеба и 

хлебобулочных изделий на предприятиях пищевой промышленности и 

общественного питания. 
2. Современные технологии в производстве хлеба. 

3. Современные технологии в производстве хлебобулочных изделий. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения. 

ОПК2-2.1. Анализирует технологические процессы 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с целью выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия по их снижению. 

ОПК2-2.2. Применяет принципы совершенствования 

технологических процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий с целью 

рационализации питания населения, в том числе 
различных категорий потребителей. 

ОПК-5. Способен проводить научно- 

исследовательские и научно- 

производственные работы для 

комплексного решения приоритетных 
технологических задач. 

ОПК5-5.3. Внедряет результаты научных исследований 

на предприятиях по производству хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских изделий. 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий. 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические решения, 

технологии с использованием новых видов оборудования 

и новые виды хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

 
Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Информационные технологии в производстве хлеба,хлебобулочных и 

кондитерских изделий 
 

Цель изучения дисциплины: использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных информационных системах, и применять 

различные виды программного обеспечения в профессиональной 

деятельности. 

 
Основные разделы: 

1. Введение 

2. Информация. Информационная безопасность 

3. Программное обеспечение 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-4 Способен использовать методы 

моделирования продуктов питания из 

растительного сырья и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК4-4.2. Применяет специализированные программные 

и информационные продукты для решения 

профессиональных задач 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1 Способен проводить научно- 

исследовательские работы, патентные и 

маркетинговые исследования с целью 

поиска и разработки новых 

эффективных прогрессивных 

технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК1-1.3. Использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи 

данных в профессионально ориентированных 

информационных системах новых эффективных 

прогрессивных технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Современные методы исследований свойств сырья, хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 
 

Цель изучения дисциплины: приобретение студентами (магистрантами) 

профессиональной компетентности и практических навыков по применению 

современных методов исследования для анализа свойств растительного 

сырья, хлеба, хлебобулочной и кондитерской продукции, включая пищевые 

макро- и микроингредиенты и технологические добавки. 

 

Основные разделы: 

1. Теоретические аспекты и нормативная документация в области 

исследования продовольственного сырья, хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий, включая пищевые ингредиенты и 

технологические добавки. 

2. Современные сенсорные, социологические, расчетные, экспертные и 

измерительные химические, физические и физико-химические методы 

исследования растительного продовольственного сырья. 

3. Современные сенсорные, социологические, расчетные, экспертные и 

измерительные химические, физические и физико-химические методы 

исследования готовой продукции: хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий, включая пищевые макро- и микроингредиенты, 

технологические добавки и улучшители, выполняющие 

технологические функции. 

4. Органолептический и дегустационный анализ хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ОПК-3. Способен оценивать риски и 

управлять   качеством 

путем использования современных 

методов  и разработки новых 

технологических решений 

ОПК3–3.2. Применяет современные методы 

исследований, включая идентификацию и оценку 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

ПК-2. Способен проводить исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам 

ПК2-2.1. Осуществлять подбор новых методик 

проведения исследований свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции с целью 

проведения исследований свойств продовольственного 

сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции. 



 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий 

с заданным функциональным составом 

и свойствами с  учетом норм 

физиологических  потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК2-2.2. Проводить  исследования   свойств 

продовольственного сырья, пищевых   макро- и 

микроингредиентов, технологических  добавок и 

улучшителей, выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам определенных 

свойств, сохранения их качества и выработки готовых 

изделий с заданным функциональным составом и 

свойствами  с  учетом  норм физиологических 
потребностей населения в пищевых веществах и энергии 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Современные технологии в производстве кондитерских изделий 
 
 

Цель изучения дисциплины: является получение целостного 

представления о сырье, используемом в кондитерском производстве, 

способах его подготовки к производству, о процессах тестообразования, 

влиянии сырья на замес теста, о современных тенденциях приготовления 

мучных кондитерских и хлебобулочных изделий. Формирование 

практических навыков на совершенствовании технологических процессов 

производства пищевой продукции с использованием пищевых продуктов в 

целях обеспечения соблюдения требований технических регламентов к видам 

пищевой продукции. 

Основные разделы: 

1. Понятие о современных технологиях. Понятие о современных 

технологиях, применяемых в приготовлении и декорировании 

кондитерских изделий. Цели и задачи кондитерского производства. Новые 

стили декорирования кондитерских изделий. 
2. Общая характеристика кондитерских изделий. 

3. Сырье и технология как факторы формирующие качество кондитерских 

изделий. 

4. Современные технологии приготовления и декорирования кондитерских 

изделий. 

5. Современные технологии приготовления выпечных и отделочных 

полуфабрикатов. 
6. Современные технологии приготовления сахаристых изделий. 

7. Современные технологии, используемые при хранении и реализации 

кондитерских изделий. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства 

продукции различного назначения. 

ОПК2-2.1. Разрабатывает конкурентоспособные 

концепции предприятий по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий, 

направленных на формирование и поддержку их 

имиджа 

ОПК2-2.2. Применяет принципы совершенствования 

технологическим процессом производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий с целью 

рационализации питания в   том   числе   различных 

категорий потребителей. 



 

ОПК-5. Способен проводить 

научно-исследовательские и научно-

производственные работы для 

комплексного решения приоритетных 

технологических задач. 

ОПК5-5.3. Внедряет результаты научных исследований 

на предприятии производству хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

 

 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен   к разработке новых ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

технологических решений, технологий видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

новых видов хлеба,   хлебобулочных   и 
 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические 

решения технологии с использованием новых видов 

оборудования и новые виды хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития на 

производство   хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Инновационный менеджмент предприятия 

 

 

Цель: приобретение студентами теоретических знаний и практических 

навыков в области управления инновационными процессами на 

предприятиях по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

Основные разделы: 

1. Инновационный менеджмент как область знания 

2. Основы теории и методологии инновационной деятельности 

3. Инновационный процесс в организации 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
Универсальные компетенции (УК) 

УК–3. Способен организовывать и руководить 

работой команды, вырабатывая командную 

стратегию для достижения поставленной цели 

УК3–3.1. Разрабатывает стратегию командной 

работы для достижения поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует работу 
команды,  распределяет поручения и 
делегирует полномочия членам команды 

УК-6. Способен определять и реализовывать 

приоритеты собственной деятельности и 

способы ее совершенствования на основе 

самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 
профессионального роста и способы 
совершенствования собственной деятельности 
на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 
профессиональную траекторию, используя 
инструменты непрерывного образования 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК–1. Способен разрабатывать 

эффективную стратегию, инновационную 

политику и конкурентоспособные концепции 

предприятия 

ОПК1-1.1. Применяет  методы 
организационного  проектирования 
предприятий по производству хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование 

и стратегическое планирование развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий в организации в 

соответствии с государственной политикой 

Российской Федерации в области здорового 

питания населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.3. Применять способы организации 
производства и эффективной работы 
трудового коллектива на основе современных 
методов управления производством хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий на 
основе автоматизированных технологических 
линиях 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Системы автоматизированного проектирования 

 

 

Цель изучения дисциплины: изучить системы автоматизированного 

проектирования, используемые для проектирования предприятий по 

производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий, с целью 

формирования у обучающихся умения и навыки в области 

автоматизированного проектирования предприятий по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 

Основные разделы: 

1. Система автоматизированного проектирования «AutoCAD»; 

2. Система автоматизированного проектирования «Revit». 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную 

стратегию, инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции предприятия 

ОПК1-1.1. Применяет методы организационного 
проектирования предприятий по производству 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов питания из 

растительного сырья и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК4-4.2. Применяет специализированные 

программные и информационные продукты для 

решения профессиональных задач 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование и 

стратегическое планирование развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий в организации в 

соответствии с государственной политикой 

Российской Федерации в области здорового 

питания населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.3. Применять способы организации 

производства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных методов 

управления производством хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий на 

основе автоматизированных технологических 

линий 

ПК3-3.4. Использовать системы 

автоматизированного проектирования и 

программного обеспечения для проектирования 

организаций по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий на 

основе автоматизированных технологических 

линий, технологических линий, цехов, 

отдельных участков организаций; 

ПК3-3.5. Осуществлять технологическую 

компоновку и подбор оборудования для 

технологических линий и участков 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Современные технологии в производстве хлебобулочных и 
кондитерских изделий с заданными составом и свойствами 

 

Цель изучения дисциплины: формирование Универсальных и 

профессиональных компетенций, связанных с анализом и изучением новых 

технологических решений, современных технологий в производстве 

функциональных хлебобулочных и кондитерских изделий с заданными 

составом и свойствами с использованием новых видов оборудования, в том 

числе с решением проблемных ситуаций. 

 
Основные разделы: 

1. Современные технологии в производстве функциональных 

хлебобулочных изделий. 

2. Современные технологии в производстве функциональных кондитерских 

изделий. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 
Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК2-2.1. Анализирует технологические 

процессы производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий с 

целью выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия по 
их снижению 

ОПК2-2.2. Применяет принципы 

совершенствования технологических 

процессов  производства  хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий с 

целью рационализации питания 

населения, в том числе различных 
категорий потребителей 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим  планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные 

композиции новых видов хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК2-4.2. Разрабатывать новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых  видов 

оборудования и новые виды хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – курсовой проект, экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Статистическая обработка результатов научных исследований 
 

Цель изучения дисциплины: формирование знаний, умений и навыков, 

связанных с особенностями статистической обработки информации в 

профессиональной области, готовности использовать статистические методы 

при решении исследовательских задач. 

 
Основные разделы: 

1. Роль статистики в научных исследования и основные понятия 

математической статистики 

2. Статистическое наблюдение 

3. Статистические показатели 

4. Представление статистических данных: таблицы и графики 

5. Средние величины и изучение вариации 

6. Группировка 

7. Сравнение двух выборочных совокупностей 

8. Корреляционно-регрессионный анализ и моделирование 

статистических связей 

9. Статистическое изучение динамики 

10. Индексы 

11. Статистическое изучение структуры совокупности и ее изменений 

Планируемые результаты обучения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-4 Способен использовать методы 

моделирования продуктов питания из 

растительного сырья и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК4-4.2. Применяет специализированные программные 

и информационные продукты для решения 

профессиональных задач 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно- 

исследовательские работы, патентные и 

маркетинговые исследования с целью 

поиска и разработки новых эффективных 

прогрессивных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 

ПК1-1.2. Применять результаты маркетинговых 

исследований, статистические методы обработки 

экспериментальных данных при проведении научных 

исследований в области новых эффективных 

прогрессивных технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Биоконверсия растительного сырья в производстве хлеба, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 
 

Основная цель преподавания дисциплины – сформировать у 

обучающихся, опираясь на достижения науки и практики, представление об 

основных направлениях биоконверсии растительного сырья; характеристиках 

ферментных препаратов и мультиэнзимных композиций для комплексного 

воздействия на растительное сырье, характеристиках микроорганизмов- 

продуцентов практически важных веществ; требованиях, предъявляемые к 

промышленным штаммам, принципам селекции микроорганизмов 

продуцентов для получения пищевых кислот, белковых препаратов, 

аминокислот, ферментных препаратов, витаминов; применении продуктов 

микробного синтеза в пищевой промышленности; вопросах биоконверсии 

растительного сырья и экологии. 

Задача изучения дисциплины – подготовка на современном уровне 

магистров, знакомых с основными направлениями биоконверсии 

растительного сырья. 

 

Основные разделы: 

1. Общая характеристика и классификация растительного сырья 

2. Продукты ферментной биоконверсии. Сырье и технология микробной 

конверсии 

3. Сырье микробной биоконверсии 

4. Технология микробной биоконверсии. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ОПК-3 Способен оценивать риски и 

управлять качеством путем 

использования современных методов и 

разработки новых технологических 

решений 

ОПК3 - 3.2.  Применяет современные методы 

исследований, включая идентификацию и  оценку 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

ОПК3  - 3.3. Разрабатывает новые технологические 

решения с целью повышения качества и безопасности 
продукции, а также придания ей заданных свойств 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в 

целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом 

развития производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.3. Применять основные принципы рационального 

использования природных ресурсов и защиты 

окружающей среды при разработке прогрессивных 

технологий производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Пищевая биотехнология 
 

Цель изучения дисциплины: – сформировать у обучающихся знания о 

новых источниках и способах получения пищевого сырья, экзо- и 

эндоферментных системах, их регулировании, о ферментативном катализе, 

биологически активных веществах, функциональных заквасках, продуктах, 

полученных из генетически модифицированных источников и путем 

биосинтеза. 

Задача преподавания дисциплины – подготовка на современном уровне 

магистров, знакомых с теоретическими моделями прогнозирования характера 

изменений сырья и пищевых систем в процессе биотрансформации, с оценкой 

биологической безопасности сырья, пищевых добавок, биологически 

активных веществ и готовых пищевых продуктов, с новыми методами 

исследования сырья и продуктов. 

 

Основные разделы: 

1. Становление пищевой биотехнологии как науки. 

2. Характеристика растительного сырья. 

3. Микробная биоконверсия. 

4. Биотехнология в производстве пищевых продуктов. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в 

целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом 

развития производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические 

решения, технологии с использованием новых видов 

оборудования и новые виды хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.4. Разрабатывать математические модели для 

исследования и оптимизации параметров 

технологического процесса производства и улучшения 

качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий 

ПК4-4.5. Применять методы математического 

моделирования и оптимизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на базе стандартных пакетов 
прикладных программ. 

 
Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Научно-исследовательский семинар 
 

Цель изучения дисциплины: является приобретение знания, умений и 

навыки, которые могут быть использованы магистрантами для организации и 

проведения научного исследования в рамках магистерской диссертации. 

 

Основные разделы: 

1. Современные технологии производства хлеба и хлебобулочных 

изделий. 
2. Современные технологии производства кондитерских изделий. 

3. Безопасность хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический 

анализ проблемных ситуаций на основе 

системного подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 
систему, выявляя ее составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной ситуации на основе 
системного и междисциплинарного подходов 

УК-4. Способен применять современные 

коммуникативные технологии, в том числе на 
иностранном(ых) языке(ах), для академического 

и профессионального взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты академической 

профессиональной деятельности на различных публичных 
мероприятиях, включая международные 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с использованием современных видов 

оборудования в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых видов 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические решения, 
технологии с использованием новых видов оборудования и 
новые виды хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.3. Применять основные принципы рационального 

использования природных ресурсов и защиты окружающей 

среды при разработке прогрессивных технологий 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ПК4-4.4. Разрабатывать математические модели для 
исследования и оптимизации параметров 
технологического процесса производства и улучшения 

качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.5. Применять методы математического 

моделирования и оптимизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий на базе стандартных пакетов 

прикладных программ 

ПК-5. Способен разрабатывать комплекс 

мероприятий по управлению безопасностью, 

прослеживаемостью и качеством пищевой 

продукции на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке 

ПК5-5.1. Способен разрабатывать и внедрять систему 

менеджмента качества пищевой продукции в целях 
обеспечения соответствия требованиям, предъявляемым к 

пищевой продукции со стороны потребителей 

ПК5-5.2. Способен разрабатывать и внедрять систему 

прослеживаемости в целях обеспечения возможности 

документально установить изготовителя и последующих 

собственников находящейся в обращении пищевой 

продукции, место происхождения, производства, 

изготовления пищевой продукции и пищевого сырья 
ПК5-5.3. Способен разрабатывать и внедрять систему 



 

 менеджмента безопасности пищевой продукции в целях 

обеспечения соответствия требованиям к безопасности 
пищевой продукции для организаций, участвующих в 
цепи создания пищевой продукции 

ПК-6. Способен интегрировать систему 

менеджмента безопасности пищевой 

продукции, системы прослеживаемости и 

системы менеджмента качества пищевой 

продукции в единую интегрированную систему 

менеджмента безопасности, прослеживаемости 

и качества пищевой продукции на всех этапах 

ее производства и обращения на рынке 

ПК6-6.1. Способен осуществлять интеграцию системы 

менеджмента безопасности пищевой продукции, системы 

прослеживаемости и системы менеджмента качества 

пищевой продукции в единую интегрированную систему 

менеджмента безопасности, прослеживаемости и 
качества пищевой продукции на всех этапах ее 
производства и обращения на рынке 

ПК6-6.2. Способен разрабатывать комплекса мероприятий 
по управлению безопасностью, прослеживаемостью и 
качеством пищевой продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

ПК6-6.3. Способен осуществлять контроль соблюдения 

требований по обеспечению безопасности, 

прослеживаемости и качества производственных 
процессов, готовой продукции на всех этапах ее 
производства и обращения на рынке 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Технология производства замороженного хлеба и хлебобулочных изделий 

Цель изучения дисциплины: формирование Универсальных и 

профессиональных компетенций, связанных с изучением новых 

технологических решений, современных технологий в производстве 

быстрозамороженных продуктов с использованием новых видов 

оборудования и новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий, 

в том числе с решением проблемных ситуаций. 

 

Основные разделы: 

1. Изменения теплофизических характеристик теста в процессе 

замораживания. 

2. Криоскопические исследования теста с добавлением растительного 

сырья. 

3. Воздействие замораживания на качество хлеба. 

4. Шоковая заморозка булочных изделий с использованием 

нетрадиционного растительного сырья на предприятиях 

общественного питания. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 
Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. - Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного 

подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 

систему, выявляя ее составляющие и связи между 

ними 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. - Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с 

использованием современных видов 

оборудования в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом 

развития производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 

изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические 

решения, технологии с использованием новых 

видов оборудования и новые виды хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edselr-edselr.15117172&service=eds


Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Современные проблемы науки в разработке и производстве новых видов 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 
 

Целью преподавания дисциплины формирование компетенций, 

необходимых для производственно-технологической и научно- 

исследовательской деятельности, направленных на решение современных 

проблем науки в разработке и производстве продуктов питания, отвечающих 

требованиям государственной политики в области здорового питания, 

потребностям населения по обеспечению новыми видами продуктов питания 

в региональных условиях и развития инновационных технологий пищевых 

производств. 

 
Основные разделы: 

1. Реализация направлений научно-технологической политики РФ в 

области производства пищевой продукции. 

2. Системный подход в решении современных проблем науки в 

разработке и производстве новой пищевой продукции. 

3. Современные проблемы применения продуктовых инноваций в 

производстве новой пищевой продукции. 

4. Современные проблемы применения процессных инноваций в 

производстве новой пищевой продукции. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1 Способен осуществлять УК1-1.1 Анализирует проблемную ситуацию как 

критический анализ проблемных ситуаций систему, выявляя ее составляющие и связи между 

на основе системного подхода, ними 

вырабатывать стратегию действий  

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические 

решения, технологии с использованием новых видов  

оборудования и новые виды хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 
ПК4-4.3. Применять основные принципы 

рационального использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды при разработке 

прогрессивных технологий производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 
Форма промежуточной аттестации – экзамен. 



 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Бережливое производство 
 

Основная цель преподавания дисциплины – сформировать у обучающихся, 

опираясь на достижения науки и практики, представление об основных 

методах ведения хозяйственной деятельности, направленные на 

оптимизацию всех процессов, уменьшение затрат и объемов отходов, 

поддержку инноваций и сокращение времени создания конечного продукта; 

навыки выявлять потери, действовать так, чтобы ценность выпускаемого 

продукта неизменно росла путем использования инструментов бережливого 

производства. 

Задача изучения дисциплины – формирование профессиональных 

компетенций в области бережливого производства: постановка цели, 

разработка концепции и этапов внедрения. 

 

Основные разделы: 

1. Концепция бережливого производства 

2. Цели, принципы бережливого производства. 

3. Восемь видов потерь в бережливом производстве. 

4. Инструменты бережливого производства. 

5. Этапы внедрения бережливого производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, 

вырабатывать стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 

систему, выявляя ее составляющие и связи между ними 

УК-2. Способен управлять проектом на 

всех этапах его жизненного цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, разрабатывает 

концепцию проекта в рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, формулирует цель, задачи, 

ожидаемые результаты, риски и возможные сферы 

применения 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3. Способен осуществлять 

проектирование и стратегическое 

планирование развития производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий в организации в соответствии с 

государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.3. Применять способы организации производства 

и эффективной работы трудового коллектива на основе 

современных методов управления производством хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий на основе 

автоматизированных технологических линиях 



 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.3. Применять основные принципы рационального 

использования природных ресурсов и защиты 

окружающей среды при разработке прогрессивных 

технологий производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

 

Технологическое проектирование специализированных цехов по 

производству хлеба, хлебобулочных изделий 
 

Целью преподавания дисциплины является дать будущим 

специалистам необходимые теоретические и практические знания по 

размещению технологических линии и участков производства хлеба, 

хлебобулочных изделий, основные методы технологических расчетов и 

подбора оборудования для специализированных цехов по производству 

хлеба, хлебобулочных изделий 
Основные разделы: 

1. Общие вопросы проектирования; 

2. Технологические расчеты специализированных цехов по производству 

хлеба, хлебобулочных изделий; 

3. Планировочные решения помещений специализированных цехов по 

производству хлеба, хлебобулочных изделий. 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3 Способен осуществлять ПК1-3.5 Осуществлять технологическую 

проектирование и стратегическое компоновку и подбор оборудования для 

планирование развития производства хлеба, технологических линий и участков 

хлебобулочных и кондитерских изделий в производства хлеба, хлебобулочных и 

организации в соответствии с кондитерских изделий 

государственной политикой Российской  

Федерации в области здорового питания  

населения на основе проведенных научных  

исследований  

 
Форма промежуточной аттестации –курсовой проект, экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Технологическое проектирование специализированных цехов 

по производству мучных кондитерских изделий 
 
 

Целью преподавания дисциплины является дать будущим 

специалистам необходимые теоретические и практические знания по 

размещению технологических линии и участков производства мучных 

кондитерских изделий, основные методы технологических расчетов и 

подбора оборудования для мучных кондитерских цехов. 
Основные разделы: 

1. Общие вопросы проектирования; 

2. Технологические расчеты специализированных мучных кондитерских 
цехов; 

3. Планировочные решения помещений специализированных мучных 

кондитерских цехов. 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-3 Способен  осуществлять 

проектирование и стратегическое 

планирование развития производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий в 

организации в соответствии с 

государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных научных 

исследований 

ПК1-3.5 Осуществлять технологическую 

компоновку и подбор оборудования для 

технологических линий и участков 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

 
Форма промежуточной аттестации –курсовой проект, экзамен. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Технико-технологическое обоснование процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 
 

Основная цель преподавания дисциплины – сформировать у 

обучающихся, опираясь на достижения науки и практики, представление об 

основных направлениях механизации производства хлеба, автоматизации 

основных процессов производства хлебобулочных изделий, облегчении 

труда работников при производстве кондитерских изделий, внедрении 

совершенных способов производства данных видов продукции, снижении 

энергоемкости производства, понимание зависимости оснащенности 

производства средствами автоматизации и механизации от экономической 

рентабельности. 

Задача изучения дисциплины – подготовка на современном уровне 

магистров, знакомых с группой общих технических и технологических 

показателей, используемых при проектировании нового предприятия или 

производственного подразделения. 

 

Основные разделы: 

1. Общая характеристика процессов производства хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских изделий. 

2. Принципиальная технологическая схема процессов производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

3. Основные критерии оценки эффективности процессов производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-2. Способен проводить исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК2-2.2. Проводить исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам определенных 

свойств, сохранения их качества и выработки готовых 

изделий с заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм физиологических 

потребностей населения в пищевых веществах и энергии 



 

ПК-3. Способен осуществлять 

проектирование и стратегическое 

планирование развития производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий в организации в соответствии с 

государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.2. Применять методики расчета технико- 

экономической эффективности производства продуктов 

питания из растительного сырья на основе 

автоматизированных технологических линиях при 

выборе оптимальных технических и организационных 

решений хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 
видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

Комплексное технологическое оснащение хлебопекарных и 

кондитерских производств 

Основная цель преподавания дисциплины – сформировать у 

обучающихся, опираясь на достижения науки и практики, представление о 

вопросах, связанных с изучением машинно-аппаратурных схем 

хлебопекарного, кондитерского производства, устройство и принципы 

работы технологического оборудования. 

Задача изучения дисциплины – подготовка на современном уровне 

магистров, ознакомленных с принципами организации и эксплуатации 

оборудования пищевых производств, способных к принятию оптимального 

решения на основе расчетов и анализа ситуационных задач при возможных 

изменениях в технологических процессах, а так же подготовленных к 

самостоятельному проведению расчета и подбора оборудования. 

 

Основные разделы: 

1. Технологическое оборудование для хлебопекарного производства. 

2. Технологическое оборудование для кондитерского производства. 

 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК)  

ПК-2. Способен проводить исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК2-2.2. Проводить исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих технологические функции, 

для придания пищевым продуктам определенных 

свойств, сохранения их качества и выработки готовых 

изделий с заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм физиологических 

потребностей населения в пищевых веществах и энергии 

ПК-3. Способен осуществлять 

проектирование и стратегическое 

планирование развития производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий в организации в соответствии с 

государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.2. Применять методики расчета технико- 

экономической эффективности производства продуктов 

питания из растительного сырья на основе 

автоматизированных технологических линиях при 

выборе оптимальных технических и организационных 

решений хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 



 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий с использованием 

современных видов оборудования в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные композиции новых 
видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе практики 

Технологическая практика 
Наименование практики 

 

Целью практики: является приобретение знания и навыки в области 

технологии создания новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 
Основные разделы: 

1. Инструктаж по прохождению практики и правилам безопасности 

работы 

2. Ознакомление с организацией работы на предприятии и в структурном 

подразделении. Ознакомление с должностными и функциональными 

обязанностями. 

3. Приобретение навыков работы в одном из подразделений предприятия, 

непосредственное участие в работе подразделения, выполнение заданий 

руководителя с места прохождения практики. 
4. Обработка и анализ полученной информации. 

5. Оформление отчета по производственной практике 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию ситуацию как систему,   выявляя   ее 

действий      составляющие и связи между ними 
      УК1-1.2. Разрабатывает и 
      содержательно аргументирует 
      стратегию решения проблемной 
      ситуации на основе   системного   и 
      междисциплинарного подходов 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной 

цели 

УК3-3.1. Разрабатывает 

командной работы для 

поставленной цели 

стратегию 

достижения 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные УК4-4.1. Применяет современные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для коммуникативные технологии для 
академического и профессионального взаимодействия академического и профессионального 

 взаимодействия  

 УК4-4.2. Представляет результаты 
 академической профессиональной 
 деятельности на различных публичных 
 мероприятиях, включая международные. 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, ОПК1-1.1. Применяет методы 

инновационную политику и конкурентоспособные концепции организационного проектирования 
предприятия      предприятий по производству хлеба, 

      хлебобулочных и кондитерских изделий 
      ОПК1-1.2. Разрабатывает 
      конкурентоспособные концепции 
      предприятий по производству хлеба, 
      хлебобулочных и кондитерских изделий, 
      направленных на формирование и 
      поддержку их имиджа.  

      ОПК1-1.3. Разрабатывает эффективную 
      стратегию и инновационную политику 



 

 деятельности предприятий по 

производству хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по ОПК2-2.1. Анализирует технологические 

совершенствованию технологических процессов производства процессы производства хлеба, 

продукции различного назначения хлебобулочных и кондитерских изделий 
 с целью выявления потерь на всех 
 стадиях (этапа) и разрабатывает 
 мероприятия по их снижению 
 ОПК2-2.2. Применяет принципы 
 совершенствования технологических 
 процессов производства хлеба, 
 хлебобулочных и кондитерских изделий 
 с целью рационализации питания 
 населения, в том   числе   различных 
 категорий потребителей 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем ОПК3-3.1. Разрабатывает и   внедряет 

использования современных методов и разработки новых элементы систем качества и 

технологических решений безопасности на предприятиях по 
 производству хлеба,  хлебобулочных и 
 кондитерских изделий. 
 ОПК3-3.2. Применяет современные 
 методы исследований, включая 
 идентификацию и оценку свойств сырья, 
 полуфабрикатов и готовой продукции 
 ОПК3-3.3. Разрабатывает новые 
 технологические   решения с целью 
 повышения качества и безопасности 
 продукции, а также придания ей 
 заданных свойств 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов 
питания из растительного сырья и проектирования технологических 
процессов производства продукции различного назначения 

ОПК4-4.1. Применяет методы 

моделирования и проектирования 

технологических процессов 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 
ОПК4-4.2. Применяет 

специализированные программные   и 

информационные продукты для решения 

профессиональных задач 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых технологических решений, ПК4-4.1. Составлять рецептурные 

технологий, новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских композиции новых видов хлеба, 

изделий с использованием современных видов оборудования  в хлебобулочных и кондитерских изделий. 

целях обеспечения конкурентоспособности   производства в ПК4-4.2. Разрабатывать новые 

соответствии со стратегическим планом развития производства технологические решения, технологии с 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий использованием новых видов 
 оборудования и новые   виды   хлеба, 
 хлебобулочных и кондитерских изделий 
 ПК4-4.3. Применять основные принципы 
 рационального использования 
 природных ресурсов и защиты 
 окружающей   среды   при разработке 
 прогрессивных технологий производства 
 хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
 изделий. 
 ПК4-4.4. Разрабатывать математические 
 модели для исследования и 
 оптимизации параметров 
 технологического процесса 
 производства и улучшения   качества 
 хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
 изделий. 



 

 ПК4-4.5. Применять методы 

математического моделирования и 

оптимизации  технологических 

процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 
изделий на базе стандартных пакетов 
прикладных программ. 

 

Форма промежуточной аттестации –зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе практики 
Научно-исследовательская работа 

Наименование практики 

 

Целью практики: является приобретение знания и навыки, которые 

могут быть использованы магистрантами для формирования научно- 

практической базы проводимого исследования, подготовки публикаций об 

актуальности и практической значимости выполняемой работы. 
Основные разделы: 

Подбор и изучение литературных источников 

Составление анализа патентной литературы по теме исследования 

Написание статьи (тезисов) доклада на студенческую научную конференцию 

Участие в студенческой научной конференции 
Написание литературного обзора 

Выступление на научных конференциях 

Сбор фактического материала 

Обработка результатов исследований 

Участие в оформление результатов по тематике научной работы 

Практические занятия (проведение научных исследований) 

Научно-исследовательский семинар 
Планируемые результаты обучения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 
составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно  аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 
междисциплинарного подходов 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет  проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 
рамках обозначенной проблемы, 
обосновывает  актуальность, 
формулирует цель, задачи, ожидаемые 
результаты, риски и возможные сферы 
применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 
ресурсы,  разрабатывает план 
реализации, осуществляет мониторинг 
реализации проекта 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 
академического и профессионального 
взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 
деятельности на различных публичных 
мероприятиях, включая международные. 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

ПК1-1.1. Оформлять заявки на 

изобретения и промышленные образцы и 



 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

патентные документы по результатам 

разработки новых эффективных 

прогрессивных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ПК1-1.2. Применять результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области новых  эффективных 

прогрессивных технологий производства 
хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ПК1-1.3. Использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах новых 

эффективных прогрессивных технологий 
производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществлять подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований    свойств 

продовольственного сырья, пищевых 

макро-          и микроингредиентов, 

технологических  добавок  и 

улучшителей,   выполняющих 
технологические функции 

ПК2-2.2.  Проводить   исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических  добавок  и 
улучшителей,    выполняющих 

технологические функции, для придания 

пищевым  продуктам  определенных 
свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным 
функциональным составом и свойствами 

с учетом  норм физиологических 

потребностей населения в пищевых 
веществах и энергии 

ПК-4. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные 
композиции новых видов хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые 

технологические решения, технологии с 

использованием         новых видов 
оборудования и новые виды хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.3. Применять основные принципы 

рационального использования 

природных ресурсов и защиты 

окружающей среды при разработке 

прогрессивных технологий производства 
хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий. 

ПК4-4.4. Разрабатывать математические 

модели для исследования и 



 

 оптимизации параметров 

технологического процесса 

производства и улучшения   качества 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 
ПК4-4.5. Применять методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 

изделий на базе стандартных пакетов 

прикладных программ. 

 

Форма промежуточной аттестации –зачет. 



 

Аннотация к рабочей программе практики 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 
Наименование практики 

 

Целью практики: является проведение заключительных исследований 

по теме магистерской диссертации в соответствии с поставленными целью и 

задачами; написание и оформление выпускной квалификационной работы. 
Основные разделы: 

1. Знакомство с основными направлениями научно-исследовательской 

работы базы практики. Инструктаж по технике безопасности 

2. Проведение экспериментальных исследований и анализ полученных 

экспериментальных данных; 
3. Обработка и анализ полученной информации. 

4. Написание отчета по практике 

5. Написание и оформление магистерской диссертации 

6. Предоставление магистерской диссертации на проверку руководителю 

магистерской диссертации 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет  проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает  актуальность, 

формулирует цель, задачи, ожидаемые 

результаты, риски и возможные сферы 
применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы,  разрабатывает план 
реализации, осуществляет мониторинг 
реализации проекта 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в 

процессе межкультурного взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного 
и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 
дискриминационной среды 
взаимодействия при выполнении 
профессиональной задач 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 
профессионального роста и способы 
совершенствования собственной 
деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает  гибкую 
профессиональную траекторию, 
используя инструменты непрерывного 
образования 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК1-1.1. Оформлять заявки на 

изобретения и промышленные образцы и 

патентные документы по результатам 

разработки новых эффективных 
прогрессивных технологий производства 



 

 хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ПК1-1.2. Применять результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области новых  эффективных 

прогрессивных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий 

ПК1-1.3. Использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах новых 

эффективных прогрессивных технологий 

производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществлять подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований   свойств 

продовольственного сырья, пищевых 

макро-          и микроингредиентов, 

технологических  добавок  и 
улучшителей, выполняющих 
технологические функции 

ПК2-2.2.  Проводить   исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических  добавок  и 
улучшителей,    выполняющих 

технологические функции, для придания 
пищевым  продуктам  определенных 

свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным 
функциональным составом и свойствами 

с учетом  норм физиологических 

потребностей населения в пищевых 
веществах и энергии 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование и стратегическое 

планирование развития производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий в организации в соответствии с 

государственной политикой Российской Федерации в области 

здорового питания населения на основе проведенных научных 

исследований 

ПК3-3.1. Разрабатывать проектные 

предложения, бизнес-планы и технико- 

экономические обоснования реализации 

проектов нового строительства, 

реконструкции или модернизации 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на основе 

автоматизированных технологических 
линиях 

ПК3-3.2. Применять методики расчета 

технико-экономической эффективности 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на основе 

автоматизированных техно хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

логических линиях при выборе 
оптимальных технических и 
организационных решений 

ПК3-3.3. Применять способы 

организации  производства и 



 

 эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных 

методов управления производством 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий на основе автоматизированных 
технологических линиях 

ПК3-3.4. Использовать системы 

автоматизированного проектирования и 

программного обеспечения для 

проектирования организаций по 

производству хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий на основе 

автоматизированных технологических 
линиях, технологических линий, цехов, 
отдельных участков организаций 

ПК3-3.5. Осуществлять технологическую 

компоновку и подбор оборудования для 

технологических линий и участков 

производства хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий 

ПК-4. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.1. Составлять рецептурные 
композиции новых видов хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые 

технологические решения, технологии с 

использованием         новых видов 
оборудования и новые виды хлеба, 
хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК4-4.3. Применять основные принципы 

рационального использования 

природных ресурсов и защиты 

окружающей среды при разработке 

прогрессивных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий. 

ПК4-4.4. Разрабатывать математические 

модели для исследования и 

оптимизации параметров 

технологического  процесса 

производства и улучшения качества 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских 
изделий. 

ПК4-4.5. Применять методы 

математического моделирования и 

оптимизации  технологических 

процессов производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 

изделий на базе стандартных пакетов 
прикладных программ. 

ПК-5. Способен разрабатывать комплекс мероприятий по 

управлению безопасностью, прослеживаемостью и качеством 

пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения 

на рынке 

ПК5-5.1. Способен разрабатывать и 

внедрять систему менеджмента 

качества пищевой продукции в целях 

обеспечения соответствия требованиям, 
предъявляемым к пищевой продукции 
со стороны потребителей 

ПК5-5.2. Способен разрабатывать и 

внедрять систему прослеживаемости в 

целях обеспечения возможности 

документально установить 

изготовителя         и         последующих 
собственников находящейся в 
обращении пищевой продукции, место 



 

 происхождения, производства, 

изготовления пищевой продукции и 
пищевого сырья 

ПК5-5.3. Способен разрабатывать и 

внедрять систему менеджмента 

безопасности пищевой продукции в 

целях обеспечения соответствия 

требованиям к безопасности пищевой 

продукции для организаций, 
участвующих в цепи создания пищевой 
продукции 

ПК-6. Способен интегрировать систему менеджмента 

безопасности пищевой продукции, системы прослеживаемости и 

системы менеджмента качества пищевой продукции в единую 

интегрированную систему менеджмента безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах 

ее производства и обращения на рынке 

ПК6-6.1. Способен осуществлять 

интеграцию системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции, 

системы прослеживаемости и системы 

менеджмента качества пищевой 

продукции в единую интегрированную 

систему менеджмента безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 
продукции на всех этапах ее 
производства и обращения на рынке 

ПК6-6.2. Способен разрабатывать 

комплекса мероприятий по управлению 

безопасностью, прослеживаемостью и 

качеством пищевой продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на 
рынке 

ПК6-6.3. Способен осуществлять 

контроль соблюдения требований по 

обеспечению безопасности, 

прослеживаемости и качества 

производственных процессов, готовой 
продукции на всех этапах ее 
производства и обращения на рынке 

 

Форма промежуточной аттестации –зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Цифровые технологии на предприятиях хлебопекарного и кондитерских 

производств 
 

Цель изучения дисциплины: формирование у обучающихся комплекса 

теоретических знаний, практических умений и навыков по вопросам 

использования цифровых технологии в создании новых пищевых продуктов 

для рационального питания. 

 

Основные разделы: 

1. Цифровые технологии в создании новых п ищевых продуктов 

для рационального питания. 

 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический 

анализ проблемных ситуаций на основе 

системного подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную ситуацию 

как систему, выявляя ее составляющие и связи 

между ними 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-4. Способен к разработке новых 

технологических решений, технологий, новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий с использованием современных видов 

оборудования в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития 

производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК4-4.2. Разрабатывать новые технологические 

решения, технологии с использованием новых 

видов оборудования и новые виды хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 



Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Функциональные ингредиенты в производстве хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

Цель изучения дисциплины: формирование профессиональных 

компетенций, связанных с применением методологических подходов и 

практических навыков в исследовании свойств сырья, функциональных 

макро- и микроингредиентов и прогнозировании их влияния на качество 

готовой продукции как основы создания современных рецептурных 

композиций и технологий новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий заданного функционального состава и свойств с 

учетом факторов питания. 

Основные разделы: 

1. Развитие государственной политики в области здорового питания. 

2. Источники и формы пищи и пищевых функциональных ингредиентов. 

3. Основные категории функционального питания. 

4. Функциональные ингредиенты: нутрицевтики и парафармацевтики, 

пробиотики и пребиотики, синбиотики. 

5. Методологические основы разработки и прогнозирования качества 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с заданным 

функциональным составом и свойствами с учетом факторов питания. 

6. Современные тенденции и подходы к способам повышения пищевой и 

биологической ценности функциональных продуктов питания. 

Планируемые результаты обучения: 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств ПК2-2.1. Осуществлять подбор новых 

сырья, полуфабрикатов   и   готовой   продукции   и методик проведения исследований свойств 

проводить исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продовольственного сырья, пищевых макро- и продукции с целью проведения 

микроингредиентов, технологических добавок и исследований свойств 

улучшителей, выполняющих технологические продовольственного сырья, пищевых 

функции, для придания пищевым продуктам макро- и микроингредиентов, 

определенных свойств, сохранения их качества и технологических добавок и 

выработки готовых изделий с заданным улучшителей, выполняющих 

функциональным составом и свойствами с учетом технологические функции 

норм физиологических потребностей населения в  

пищевых веществах и энергии  

ПК-4. Способен к разработке новых ПК4-4.1. Составлять рецептурные 

технологических решений, технологий, новых видов композиции новых видов хлеба, 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с хлебобулочных и кондитерских изделий 

использованием современных видов оборудования в  

целях обеспечения конкурентоспособности  

производства в соответствии со стратегическим  

планом развития производства хлеба,  

хлебобулочных и кондитерских изделий  

Форма промежуточной аттестации – зачет. 


