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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных спланируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результатыосвоения дисциплины

Указаниераздела (-ов)дисциплины, гдепредусмотреноосвоениекомпетенцииУК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемныхситуаций на основесистемного подхода,вырабатыватьстратегию действий

УК-1.1. Знает методысистемного и критическогоанализа, методикиразработки стратегиидействий для выявления ирешения проблемнойситуации.

Уметь:- осуществлять поиск,критический анализ и синтезинформации, применятьсистемный подход для решенияпоставленных задач.Владеть:- планированием эксперимента,обработкой и представлениемполученных результатов;- статистическими методыобработки экспериментальныхданных для процедурыверификации.

Тема 2-4

УК-1.2. Осуществляетпоиск вариантов решенияпоставленной проблемнойситуации на основедоступных источниковинформации. Определяет врамках выбранногоалгоритма вопросы(задачи), подлежащиедальнейшей разработке.Предлагает способы ихрешения.

Знать:- методологические принципы иподходы к созданию новыхрецептур и технологий;- технологические схемыпроизводства продуктов из ВБР;- формализованные данные потерьв основных процессах пищевыхпроизводств, требующиекорректировки пищевой ценностипродукта;- физиологические особенности ипредпочтения людей тех групп,для которых проектируетсяпродукт.Уметь:- с высокой степеньюдостоверности создаватьрецептуры продуктов различногоцелевого назначения с заданнымисвойствами, количественнымсоотношением и качественнымсоставом нутриентов.Владеть:- научными основамипроектирования продуктовпитания с заданными свойствами.

Темы 2-4

Темы 3, 4

Темы 1-4



ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.2. На основетеоретико-экспериментальныхисследований осуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- терминологию, определения иположения изучаемой дисциплины;- основы математическогомоделирования; алгоритмнаучного поиска, характеристикуосновных элементов решениянаучно-технической задачи;- научные теории современнойнутрициологии;- функции компонентов пищи вобеспечении здоровья человека икачества пищевых продуктов;- методологические принципыпищевой комбинаторики.Уметь:- применять современныедостижения науки и передовойтехнологии в профессиональнойдеятельности;- осуществлять этапы поискаавторского решения;- обосновать целесообразностьобогащения пищевых систем икорректировки пищевой ценности;- оформлять, представлять идокладывать результатывыполненной работы.Владеть:- научными основамипроектирования продуктовпитания с заданными свойствами;- способами и методамиобогащения пищевых систем;- навыками работы в программныхпакетах Microsoft Excel, Statistiса.

Тема 1-3

Тема 2-4

ПК-2. Способенразрабатыватьтехническуюдокументацию порезультатамвнедрениятехнологическихпроцессовпроизводства новыхпродуктов питания

ПК-2.1. Знает виды,структуру, требования кразработке нормативной итехнической документации.

Знать:- требования к порядкуразработки, оформления,утверждения, регистрации,издания технических регламентов,государственных стандартов,стандартов предприятий,технических условий,технологических инструкций.

Тема 3

ПК-2.2. Владеет навыкамиоформления техническойдокументации.
Владеть:- навыки разработки иоформления пакета техническойдокументации (ТУ, ТИ).

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и использоватьполученные знания при разработке состава сложных многокомпонентных продуктов с заданнымкомплексом качественных и количественных показателей с применением методовматематического моделирования, а также при выполнении выпускной квалификационнойработы.



3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 часов.
4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
4.1 Структура дисциплины

Наименованияразделов, тем
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20Семестр 1 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Предмет и структураметодологии. Пища – основаинноваций 9 6 4 2 3 1 1 - 6 2
Тема 2. Принципы пищевойкомбинаторики 27 20 14 6 7 4 2 2 17 6
Тема 3. Проектированиеполикомпонентных пищевыхпродуктов по принципампищевой комбинаторики

25 18 12 6 7 2,5 1 1,5 18 4,5
Тема 4. Методологияпроектированияполикомпонентных пищевыхпродуктов

23 16 10 6 7 2,5 2 0,5 15 5,5
Курсовой проект (работа) - -Консультации 2 2 2Контроль 22 22 13 9Всего часов в семестре 108 60 40 20 24 - - 2 22 10 6 4 69 - 18 2 9Всего часов по дисциплине 108 60 40 20 24 - - 2 22 10 6 4 69 - 18 2 9

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяТема 1. Предмет и структура методологии. Пища – основа инноваций
1, 2 Предмет и структура методологии. Пища – основа инноваций. Критерии и ключевыефакторы в успешной разработке пищевых продуктов 4 1
Тема 2. Принципы пищевой комбинаторики
3-5 Классификация пищевых продуктов. Классификация поликомпонентныхпищевых продуктов. Научные теории современной нутрициологии. Принципыпищевой комбинаторики. 6 1
6 Физиологические нормы потребления основных пищевых веществ. 2 0,257, 8 Технология создания функциональных продуктов питания. 4 0,259 Основные аспекты создания лечебно-профилактических продуктов питания 2 0,5Тема 3. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов по принципам пищевой комбинаторики10,11 Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов по принципампищевой комбинаторики. 4 0,25



12,13 Принципы создания обогащенных поликомпонентных продуктов. Оценкасбалансированности состава поликомпонентных продуктов 4 0,5
14,15 Проектирование белковых поликомпонентных продуктов. Определениебиологической ценности и эффективности. 4 0,25
Тема 4. Методология проектирования поликомпонентных пищевых продуктов16,17 Методология проектирования поликомпонентных пищевых продуктов. Выборкритерия оптимальности, его обоснование 4 1

18-20
Медико-биологические свойства, предъявляемые к продуктам питания.Критерии медико-биологических требований при проектировании продуктовпитания. Проектирование поликомпонентных продуктов на основе медико-биологических требований.Разработка и оформление пакета технической документации (ГОСТ Р 1.4.-2004,ГОСТ Р 52740-2016).

6 1

Всего часов 40 6
4.3 Темы лабораторных занятий
Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом.
4.4 Темы практических занятий
Практические занятия не предусмотрены учебным планом.
4.5 Темы семинарских занятий

№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяТема 1. Предмет и структура методологии. Пища – основа инноваций
1 Предмет и структура методологии. Пища – основа инноваций. Критерии и ключевыефакторы в успешной разработке пищевых продуктов. Классификация пищевыхпродуктов. Классификация поликомпонентных пищевых продуктов. 2 -

Тема 2. Принципы пищевой комбинаторики
2 Научные теории современной нутрициологии. Физиологические нормыпотребления основных пищевых веществ. Принципы пищевой комбинаторики. 2 1
3 Технология создания функциональных продуктов питания. 2 14 Основные аспекты создания лечебно-профилактических продуктов питания 2 -Тема 3. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов по принципам пищевой комбинаторики
5 Принципиальная схема проектирования ППП с учетом принципов пищевойкомбинаторики. Методы замены и замещения при комбинировании белковыхкомпозиций. 2 1
6 Проектирование обогащенных ППП. Оценка сбалансированного состава ППП 2 0,25
7 Определение биологической ценности и эффективности поликомпонентныхпищевых продуктов из ВБР. 2 0,25

Тема 4. Методология проектирования поликомпонентных пищевых продуктов8 Методология проектирования поликомпонентных пищевых продуктов. 2 0,59 Методология проектирования рыбных кулинарных изделий и полуфабрикатов 2 -
10 Проектирование поликомпонентных продуктов на основе медико-биологическихтребований 2 -

Всего часов 20 4
5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочнаяТема 1. Предмет и структураметодологии. Пища – основа инноваций 3 6 Изучение лекционного материала, подготовка каудиторным занятиямТема 2. Научные теории современной 7 17 Изучение лекционного материала, подготовка к



нутрициологии аудиторным занятиямТема 3. Проектированиеполикомпонентных пищевыхпродуктов по принципам пищевойкомбинаторики
7 18 Изучение лекционного материала, подготовка каудиторным занятиям

Тема 4. Методология проектированияполикомпонентных пищевыхпродуктов 7 15
Изучение лекционного материала, подготовка каудиторным занятиям.Разработка и оформление пакета техническойдокументации (ГОСТ Р 1.4, ГОСТ Р 51740).Контроль 13 Подготовка к экзамену.Всего часов 24 69

6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениесеминарских занятий, самостоятельная работа студентов.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме.Целесообразно по каждой теме составить список терминов и понятий и перечень контрольныхвопросов, которые выносятся на самостоятельное изучение студентов. В ходе лекцийпроводится экспресс-тестирование студентов по материалам раздела.Семинарские занятия в зависимости от конкретных целей и уровня подготовки студентовпроводятся в форме вопросов – ответов, решения задач, обсуждения подготовленных докладови презентаций. Метод вопросно-ответного семинара в большей степени направлен назаучивание материала, повторение материала лекции и учебника. Подготовка доклада ипрезентации требует от студента творческого подхода и самостоятельного изучениядополнительной литературы.В рамках интерактивных часов предусмотрены следующие подходы: работа в малыхгруппах творческие задания, «каждый учит каждого».Самостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- оформление презентаций по материалам доклада;- подготовку к промежуточной аттестации.
8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование
Количествоэкземпляров вбиблиотеке ФГБОУВО «КГМТУ»1. Битютская, О.Е. Методология проектирования продуктов питания из водныхбиоресурсов : конспект лекций для студентов направления подгот. 19.04.03 Продуктыпитания животного происхождения оч. и заоч. форм обучения / сост. О.Е. Битютская,



Е.П. Губанов ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос.мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. — 2017. — 99 с. — Текст :электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=22432. Битютская, О.Е. Методология проектирования продуктов питания из водныхбиоресурсов : планы семинар. занятиям для студентов направления подгот. 19.04.03Продукты питания животного происхождения оч. и заоч. форм обучения / сост. О.Е.Битютская, Е.П. Губанов ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования«Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. — 2020. — 41 с. —Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=62133. Битютская, О.Е. Методология проектирования продуктов питания из водныхбиоресурсов : практикум к практ. занятиям для студентов направления подгот. 19.04.03Продукты питания животного происхождения оч. и заоч. форм обучения / сост.О.Е. Битютская, Е.П. Губанов ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. —2020. — 44 с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». —URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=62134. ГОСТ Р 1.4.-2004. Стандарты организаций. Общие положения. — Введение 2005-07-01. —М. : Стандартинформ, 2008. — 8 с. — URL : https://docs.cntd.ru/document/12000384345. ГОСТ Р 51740-2016. Технические условия на пищевую продукцию. Общие требования кразработке и оформлению. — Введение 2018-01-01. — М. : Стандартинформ, 2018. —32 с. — URL : https://docs.cntd.ru/document/12001424326. Зализняк, В.Е. Введение в математическое моделирование : учебное пособие для вузов /В.Е. Зализняк, О.А. Золотов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 133 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-9916-534-12249-7. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/5184357. Лобанов, А. И. Математическое моделирование нелинейных процессов : учебник длявузов / А. И. Лобанов, И. Б. Петров. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 255 с. —(Высшее образование). — ISBN 978-5-9916-8897-0. — Текст : электронный //Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/5131328. Технология рыбы и рыбных продуктов : учебник для вузов / С. А. Артюхова,В. В. Баранов, Н. Э. Бражная ; ред. А. М. Ершов ; Управление науки и образованияФедерального агентства по рыболовству. — М. : Колос, 2010. — 1063 с. : граф., рис. —(Учебники и учебные пособия для студентов вузов). — Библиогр. в конце глав. — ISBN 978-5-10-004111-5. — Текст : непосредственный.
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10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем
Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс

Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/Электронный фонд правовой и нормативно-техническойдокументации «Техэксперт» http://docs.cntd.ru
RSCI платформа Web of Science − база данных лучших российскихжурналов http://www.technosphera.ru/news/
Информационная система «Единое окно доступа кинформационным ресурсам» http://window.edu.ru/
База данных Научной электронной библиотеки http://elibrary.ru/База данных продуктов Intelmeal http://www.intelmeal.ru/ http://www.intelmeal.ru/

11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине
Наименование программногопродукта

Назначение (базы и банки данных,тестирующие программы, практикум,деловые игры и т.д.)
Тип продукта(полная лицензионная версия,учебная версия, демоверсия и т.п.)Операционная система (MicrosoftWindows 10 Pro или Microsoft Комплекс системных и управляющихпрограмм Лицензионное программноеобеспечение

https://urait.ru/bcode/518435
https://urait.ru/bcode/513132


Windows Professional 7 RussianUpgrade Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Windows VistaBusiness Russian Upgrade AcademicOPEN 1 License No Level)Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Office ProfessionalPlus 2007 Russian Academic OPEN 1License No Level)

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
1. Лекционная аудитория 320, предназначенная для чтения лекций и проведенияпрактических занятий, оснащенная экраном, мультимедийным проектором.2. Специализированная аудитория 314 для проведения лекций и семинарских занятий,оснащенная мультимедийным проектором и 40'' монитором (LCD-телевизор).
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных информационных источников(учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательной среды университета). В тетрадидля конспектов лекций должны быть поля, где по ходу конспектирования делаютсянеобходимые пометки. В конспектах рекомендуется применять сокращения слов, что ускоряетзапись. Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делать на полях и после окончаниялекции обратиться за разъяснениями к преподавателю. После окончания лекции рекомендуетсяперечитать записи, внести поправки и дополнения на полях. Конспекты лекций рекомендуетсяиспользовать при подготовке к семинарам, экзамену, контрольным тестам, при выполнениисамостоятельных заданий.Рекомендации по подготовке к семинарским занятиямПри подготовке к семинарским занятиям необходимо заранее ознакомиться с планамизанятий и перечнем вопросов, которые будут рассмотрены на занятии, а также с тематикойдокладов, рекомендуемой литературой, информационными материалами рекомендуемыхИнтернет-ресурсов, изучить основные термины и определения темы. При подготовке к занятиюнеобходимо подготовить устный доклад либо в виде презентации, выполненной в PowerPoint.На семинарских занятиях нужно выяснять у преподавателя ответы на интересующие илизатруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа включает изучение учебной литературы, поиск информации всети Интернет, подготовку к семинарским занятиям, тестовому контролю, экзамену,выполнение индивидуальных заданий (оформление докладов в виде презентации, изучениетеоретического материала, вынесенного на самостоятельное изучение и т.д.).
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