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1. Цель и задачи освоения дисциплины:
Цель дисциплины «Оптимизация рецептур мясных и молочных продуктов» является

фундаментальная подготовка студентов в области методологии проектирования продук-
тов питания с применением методов математического моделирования и оптимизации хи-
мического состава, пищевой, биологической ценности готовых продуктов, а также разра-
ботки новых видов продукции

В задачи курса входит изучение вопросов:
- ознакомление с видами и формами пищи, теориями питания, видами продуктов

лечебно-профилактического, функционального и специализированного питания; спосо-
бов и средств их получения;

- получение знаний о методологических принципах проектирования состава про-
дуктов питания;

- получение знаний по принципам разработки биологически-безопасных и сба-
лансированных продуктов питания;

- овладение методологией разработки и анализом информационных потоков и
информационных моделей;

- овладение методикой сбора, обработки и представления информации для ана-
лиза и улучшения качества, формирования документации по системам качества в соот-
ветствии с требованиями международных стандартов и других моделей систем качества

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина «Оптимизация рецептур мясных и молочных продуктов» относится к

модулю «Введение в технологию отрасли», ее освоение происходит в 5 семестре.

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесённых
с планируемыми результатами освоения образовательной программы высшего об-
разования

Код, формулировка
компетенции

Код, формулировка индикатора Планируемые результаты
обучения по дисциплине,
характеризующие этапы

формирования компетенций,
индикаторов

ПК-5 Способен проводить
проектные расчеты, обос-
новывать и осуществлять
технологические компо-
новки, подбор оборудова-
ния для производственных
технологических линий,
основных и вспомогатель-
ных помещений, в том
числе с использованием
информационных техно-
логий

ИД-3 ПК-5 проводит расчеты для
проектирования пищевых произ-
водств, технологических линий, це-
хов, отдельных участков с использо-
ванием систем автоматизированного
проектирования и программного обес-
печения, информационных техноло-
гий

Проводит проектные расче-
ты, обосновывает и осуще-
ствляет технологические
компоновки, подбор обору-
дования для производствен-
ных технологических линий,
основных и вспомогатель-
ных помещений, в том числе
с использованием информа-
ционных технологий

4. Объем учебной дисциплины (модуля) и формы контроля
Объем занятий: всего: 3 з.е. 108 акад.ч. ОФО

Контактная работа: 90
Лекции/из них практическая подготовка 36
Лабораторных работ/из них практическая подготовка 54
Практических занятий/из них практическая подготовка
Самостоятельная работа 54
Формы контроля



Зачет с оценкой +

5. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с ука-
занием количества часов и видов занятий
№

Раздел (тема) дисциплины и крат-
кое содержание

Формируемые
компетенции,
индикаторы
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1 Раздел 1. Теоретические и
практические основы проек-
тирования рецептур
пищевых продуктов

ПК-5
ИД-3 ПК-5

12 10 6

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

2 Тема 1 Цели и задачи проекти-
рования нового пищевого про-
дукта, проблемы создания
качественно новых продуктов
питания с заданными свойства-
ми.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

ва
ни

е

3 Тема 2 Нормы физиологических потребностейв пищевых веществах и энергии для различных
групп населения

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

4 Тема 3 Функционально-техно-
логические свойства различных
видов сырья и оценка степе-
ни их технологической совмести-мости

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

ва
-

ни
е

5 Тема 4 Классификация моде-
лей, этапы моделирования
математической модели.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

6 Тема 5 Алгоритм моделирова-
ния состава, рецептуры
продукта.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е



7 Тема 6 Методология экспери-
ментально-статистического мо-
делирования (эсм), симплекс-ме-тод.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

8 Раздел 2. Создание рецептур
пищевых продуктов с задан-
ными свойствами и составом

ПК-5
ИД-3 ПК-5

12 20 6

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

9 Тема 7 Создание рецептур пи-
щевых продуктов с
заданными свойствами и соста-
вом. Методика проектирования
рецептур многокомпонентных
пищевых продуктов.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

ва
ни

е

10 Тема 8Способы оптимизации
рецептурной смеси.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

11 Тема 9Придание продуктам за-
данных качественных
характеристик.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

12 Раздел 3. Методология
компьютерного проектирова-
ния продуктов питания с за-
данными свойствами и соста-
вом

ПК-5
ИД-3 ПК-5

12 24 6

со
бе

се
до

ва
-

ни
е

13 Методология компьютерного
проектирования продуктов пи-
тания с заданными свойствами
и составом.
Информационные технологии
и программное обеспечение
для проектирования пищевых
продуктов.

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

ва
ни

е
14 Компьютерноепроектирование

продуктов и рационов питания
с заданной пищевой ценностью
для различных групп населе-
ния

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

-
ва

ни
е

15 Методы компьютерного проек-
тирования аминокислотного,
жирно-кислотного, углеводно-
го, витаминного иминерально-
го состава комбинированных
пищевых продуктов

ПК-5
ИД-3 ПК-5

со
бе

се
до

ва
ни

е

Итого за 5 семестр 36 - 54 18

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и
промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине

Фонд оценочных средств (ФОС) для проведения текущего контроля успеваемости
и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине «Организация научных иссле-



дований.» базируется на перечне осваиваемых компетенций с указанием этапов их фор-
мирования в процессе освоения дисциплины. ФОС обеспечивает объективный контроль
достижения запланированных результатов обучения. ФОС включает в себя:

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкал оценивания;

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетен-
ций;

- типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки зна-
ний, умений и уровня овладения формируемыми компетенциями в процессе освоения дис-
циплины (модуля).

ФОС является приложением к данной программе дисциплины.
7. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Приступая к работе, каждый студент должен принимать во внимание следующие

положения.
Дисциплина построена по тематическому принципу, каждая тема представляет со-

бой логически завершенный раздел.
Лекционный материал посвящен рассмотрению ключевых, базовых положений

курсов и разъяснению учебных заданий, выносимых на самостоятельную работу студен-
тов.

Лабораторные занятия проводятся с целью закрепления усвоенной информации,
приобретения навыков ее применения при решении практических задач в соответствую-
щей предметной области.

Самостоятельная работа студентов направлена на самостоятельное изучение допол-
нительного материала, подготовку к практическим и лабораторным занятиям, а также вы-
полнения всех видов самостоятельной работы.

Для успешного освоения дисциплины, необходимо выполнить все виды самостоя-
тельной работы, используя рекомендуемые источники информации.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
8.1. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимый для осво-

ения дисциплины
8.1.1. Перечень основной литературы:
1. Мезенова О.Я. Проектирование комбинированных продуктов питания: учеб. по-

собие /МОН РФ ФГБОУ ВПО "КГТУ". -Калининград: КГТУ, 2012. -172 с.
2. Лисин П.А. Компьютерное моделирование производственных процессов в пище-

вой промышленности: учеб.п. МОН РФ. Санкт- Петербург [и др.]: Лань, 2016. - 255 с.

8. 1.2. Перечень дополнительной литературы:
1. Мусина О.Н. Компьютерное проектирование рецептур. Москва; Берлин: Директ-

Медиа, 2015. - 105 с.2015 Эрл М. Разработка пищевых продуктов. Санкт-Петербург: Про-
фессия, 2007. -381 с.2007.

2. Мусина О. Н. Поликомпонентные продукты на основе комбинирования молочно-
го и зернового сырья: монография. М-во образования и науки РФ; АГТУ им. И. И.

3. Ползунова; РАСХН, Сиб. отд- ние; Сиб. науч.- исслед. ин-т сыроделия. - Бар-
наул: Изд-во АГТУ, 2010. – 242 с. 2010

8.2. Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучаю-
щихся по дисциплине:

1. Методические указания к выполнению лабораторных работ по дисциплине Опти-
мизация рецептур мясных и молочных продуктов для студентов направления подготовки
19.03.03 Продукты питания животного происхождения (эл. ресурс).



2. Методические указания к выполнению самостоятельной работы по дисциплине
Оптимизация рецептур мясных и молочных продуктов для студентов направления подго-
товки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения (эл. ресурс)

8.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-
нет», необходимых для освоения дисциплины
1. http://www.mchs.gov.ru – распоряжения правительства Российской Федерации.
2. http://www.novotest.ru/information/tech_reglament/doc8926.php − технические регла-
менты Таможенного союза.
3. http://legalacts.ru/doc/federalnyi-zakon-ot-30031999-n-52-fz-o/ - федеральные законы
4. http://www.zivotnovodstvo.ru/ - животноводство крс
5. www.nlr.ru/ – Российская национальная библиотека.
6. www.nns.ru/ – Национальная электронная библиотека.
7. www.rsl.ru/ – Российская государственная библиотека.
8. www.rucont.ru/file.ashx?guid=38364896-6291-48fa-a900.

9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспе-
чения и информационных справочных систем

При чтении лекций используется компьютерная техника, демонстрации презента-
ционных мультимедийных материалов. На семинарских и практических занятиях студен-
ты представляют презентации, подготовленные ими в часы самостоятельной работы.

Информационные справочные системы:
Информационно-справочные и информационно-правовые системы, используемые

при изучении дисциплины:
1 ЭБС «Университетская библиотека онлайн». Договор № 128-04/16 от 245.2016 (ба-

зовая коллекция). Организация: ООО «Директ-Медиа». Срок действия договора:
245.2016 г. – 245.2019 г. Обновлено 145.2019 http://biblioclub.ru

2 Электронно-библиотечная система IPRbooks. Договор № 2039/16 от 27.04.2016
(базовая коллекция). Организация: ООО «Ай Пи Эр Медиа». Срок действия дого-
вора: 06.06.2016г. – 06.06.2019 г. Обновлено 145.2019 http://www.iprbookshop.ru

Программное обеспечение:
1 Альт Рабочая станция 10
2 Альт Рабочая станция K
3 Альт «Сервер»
4 Пакет офисных программ - Р7-Офис

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

нятия
Учебная аудитория для проведения учебных занятий, оснащенная мульти-
медийным оборудованием и техническими средствами обучения.

Лабораторные
занятия

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, укомплек-
тованная специализированной мебелью и техническими средствами обуче-
ния, служащими для представления учебной информации: компьютер
(переносной ноутбук), проектор (переносной проектор), доска магнитно-
маркерная.

Самостоятельная
работа

Помещения для самостоятельной работы, оснащенные компьютерной тех-
никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением
доступа в электронную информационно-образовательную среду организа-
ции.

http://www.novotest.ru/information/tech_reglament/doc8926.php
http://legalacts.ru/doc/federalnyi-zakon-ot-30031999-n-52-fz-o/
http://www.zivotnovodstvo.ru/
http://www.rucont.ru/file.ashx?guid=38364896-6291-48fa-a900
http://biblioclub.ru/
http://www.iprbookshop.ru/


Учебные аудитории для проведения учебных занятий, оснащены оборудованием и
техническими средствами обучения. Помещения для самостоятельной работы обучаю-
щихся, оснащенные компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Ин-
тернет" и обеспечением доступа к электронной информационно-образовательной среде.
Специализированная мебель и технические средства обучения, служащие для представле-
ния учебной информации.

Материально-техническая база обеспечивает проведение всех видов дисциплинар-
ной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, научно-исследовательской работы
обучающихся (переносной ноутбук, переносной проектор, компьютеры с необходимым
программным обеспечением и выходом в интернет).

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

11. Особенности освоения дисциплины лицами с ограниченными возможно-
стями здоровья

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специ-
альные учебники, учебные пособия и дидактические материалы, специальные технические
средства обучения коллективного и индивидуального пользования, услуги ассистента (по-
мощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, а также
услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями здоровья
может быть организовано совместно с другими обучающимися, а также в отдельных груп-
пах.

Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями здоровья
осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных воз-
можностей и состояния здоровья.

В целях доступности получения высшего образования по образовательной про-
грамме лицами с ограниченными возможностями здоровья при освоении дисциплины
обеспечивается:

1) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению:
- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передви-
гаться, прочитать и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку),

- письменные задания, а также инструкции о порядке их выполнения оформляются
увеличенным шрифтом,

- специальные учебники, учебные пособия и дидактические материалы (имеющие
крупный шрифт или аудиофайлы),

- индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс,
- при необходимости студенту для выполнения задания предоставляется увеличива-

ющее устройство;
2) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху:
- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передви-
гаться, прочитать и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку),

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользова-
ния, при необходимости обучающемуся предоставляется звукоусиливающая аппаратура
индивидуального пользования;

- обеспечивается надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информа-
ции;



3) для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опор-
но-двигательного аппарата (в том числе с тяжелыми нарушениями двигательных функций
верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей):

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным про-
граммным обеспечением или надиктовываются ассистенту;

- по желанию студента задания могут выполняться в устной форме.

12. Особенности реализации дисциплины с применением дистанционных об-
разовательных технологий и электронного обучения

Согласно части 1 статьи 16 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ
«Об образовании в Российской Федерации» под электронным обучением понимается ор-
ганизация образовательной деятельности с применением содержащейся в базах данных и
используемой при реализации образовательных программ информации и обеспечивающих
ее обработку информационных технологий, технических средств, а также информацион-
но-телекоммуникационных сетей, обеспечивающих передачу по линиям связи указанной
информации, взаимодействие обучающихся и педагогических работников. Под дистанци-
онными образовательными технологиями понимаются образовательные технологии, ре-
ализуемые в основном с применением информационно-телекоммуникационных сетей при
опосредованном (на расстоянии) взаимодействии обучающихся и педагогических работ-
ников.

Реализация дисциплины может быть осуществлена с применением дистанционных
образовательных технологий и электронного обучения полностью или частично. Компо-
ненты УМК дисциплины (рабочая программа дисциплины, оценочные и методические ма-
териалы, формы аттестации), реализуемой с применением дистанционных образователь-
ных технологий и электронного обучения, содержат указание на их использование.

При организации образовательной деятельности с применением дистанционных об-
разовательных технологий и электронного обучения могут предусматриваться асинхрон-
ный и синхронный способы осуществления взаимодействия участников образовательных
отношений посредством информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

При применении дистанционных образовательных технологий и электронного обу-
чения в расписании по дисциплине указываются: способы осуществления взаимодействия
участников образовательных отношений посредством информационно-телекоммуникаци-
онной сети «Интернет» (ВКС-видеоконференцсвязь, ЭТ – электронное тестирование);
ссылки на электронную информационно-образовательную среду СКФУ, на образователь-
ные платформы и ресурсы иных организаций, к которым предоставляется открытый до-
ступ через информационно-телекоммуникационную сеть «Интернет»; для синхронного
обучения - время проведения онлайн-занятий и преподаватели; для асинхронного обуче-
ния - авторы онлайн-курсов.

При организации промежуточной аттестации с применением дистанционных об-
разовательных технологий и электронного обучения используются Методические реко-
мендации по применению технических средств, обеспечивающих объективность результа-
тов при проведении промежуточной и государственной итоговой аттестации по образова-
тельным программам высшего образования - программам бакалавриата, программам спе-
циалитета и программам магистратуры с применением дистанционных образовательных
технологий (Письмо Минобрнаки России от 07.12.2020 г. № МН-19/1573-АН "О направ-
лении методических рекомендаций").

Реализация дисциплины с применением электронного обучения и дистанционных
образовательных технологий осуществляется с использованием электронной информаци-
онно-образовательной среды СКФУ, к которой обеспечен доступ обучающихся через ин-



формационно-телекоммуникационную сеть «Интернет», или с использованием ресурсов
иных организаций, в том числе платформ, предоставляющих сервисы для проведения ви-
деоконференций, онлайн-встреч и дистанционного обучения (МТС-Линк), а также с ис-
пользованием возможностей социальных сетей для осуществления коммуникации обуча-
ющихся и преподавателей.

Учебно-методическое обеспечение дисциплины, реализуемой с применением элек-
тронного обучения и дистанционных образовательных технологий, включает представлен-
ные в электронном виде рабочую программу, учебно-методические пособия или курс лек-
ций, методические указания к выполнению различных видов учебной деятельности обу-
чающихся, предусмотренных дисциплиной, и прочие учебно-методические материалы,
размещенные в информацион


