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1. Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины «Информационные технологии в пищевой 

промышленности» являются:  

а) формирование знаний в области применения информационных техно-

логии в пищевой промышленности,  

б) подготовка студентов к использованию прикладных компьютерных 

программ; 

в) научить студентов применять прикладные компьютерные программы 

на практике в производстве. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Информационные технологии в пищевой промышленно-

сти» относится к циклу обязательных дисциплин вариативной части и форми-

рует у бакалавров по направлению подготовки 19.03.02 набор знаний, умений, 

навыков и компетенций, необходимых для выполнения производственно-

технологической, экспериментально-исследовательской, расчетно-проектной 

деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подго-

товки 19.03.02 должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) Б1.Б.5 Математика  

б) Б1.Б.6 Информатика 

в) Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная графика 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Информационные техно-

логии в пищевой промышленности» дает знания, умения и владения, которые 

составляют теоретическую основу для следующих дисциплин: Б1.В.ОД.13 «Об-

щая технология отрасли», Б1.В.ОД.15 «Технологическое оборудование отрасли», 

Б1.В.ДВ.8.1 «Проектирование предприятий отрасли», Б1.В.ДВ.8.2 «Основы про-

ектирования предприятий, а также для выполнения выпускной квалификацион-

ной работы. 

3. Компетенции бакалавра, формируемые в результате освоения дис-

циплины 

ОПК-1 - способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуе-

мом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых тех-

нологий; 

ПК -6 - способностью использовать информационные технологии для ре-

шения технологических задач по производству продуктов питания из раститель-

ного сырья; 

ПК-16 - готовностью применять методы математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ; 

ПК-26 - способностью использовать стандартные программные средства 

при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, подго-

товке заданий на разработку смежных частей проектов. 
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В результате освоения дисциплины бакалавр должен:  

1) Знать:  

- основные методы, способы и средства получения, хранения, обработки и 

защиты информации; современные тенденции развития инфокоммуникацион-

ных технологий и вычислительной техники; основные понятия информатики; 

основы программирования; основные методы разработки алгоритмов и про-

грамм; структуры данных, используемые для представления типовых информа-

ционных объектов, типовые алгоритмы обработки данных; глобальные и ло-

кальные компьютерные сети; 

- стандартные пакеты прикладных программ для решения профессио-

нальных задач; современные методы программирования и возможности языка 

программирования для постановки и решения технологических задач; 

- методы математического моделирования и оптимизации технологиче-

ских процессов;  методики по разработке объектов для проектирования, совер-

шенствования и оптимизации действующих предприятий отрасли;  

- основные графические программные средства, применяемые при проек-

тировании пищевых предприятий. 

2) Уметь:  

- использовать современные методы программирования и возможности 

языка программирования для решения практических типовых задач; 

- применять информационные технологии для решения практических за-

дач; выбирать и анализировать пути достижения решений; 

- использовать методы математического моделирования и оптимизации 

технологических процессов производства продуктов питания из растительного 

сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ;  

- использовать стандартные программные средства при разработке техно-

логической части проектов предприятий по производству продуктов питания из 

растительного сырья;  

3) Владеть:  

- основными методами, способами и средствами получения, хранения, 

переработки и защиты информации; основными методами работы на ПЭВМ с 

прикладными программными средствами; одним из языков программирования 

высокого уровня; методами поиска в глобальных и локальных компьютерных 

сетях для решения практических задач; 

- одним из языков программирования высокого уровня как средства для 

постановки и решения технологических задач; методами поиска в глобальных и 

локальных компьютерных сетях для решения технологических задач по произ-

водству продуктов питания из растительного сырья; 

- современные методы исследования и моделирования для повышения 

эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и 

малоотходных технологий переработки растительного и других видов сырья; 

- навыками в разработке технологической части проектов пищевых пред-

приятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов с исполь-

зованием стандартных программных средств. 
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4.  Структура и содержание дисциплины «Информационные техноло-

гии в пищевой промышленности». Общая трудоемкость дисциплины составля-

ет 3 зачетных единиц,  108 часов.  

 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 
С

ем
ес

т
р

 

Виды учебной 

работы 

(в часах) 

Информационные и 

другие образовательные 

технологии, используе-

мые при осуществлении 

образовательного про-

цесса 

Оценочные средства для 

проведения промежуточной 

аттестации по разделам Лек-

ции 

Семинар 

(Практи-

ческие 

занятия) 

Лабо-

ратор-

ные 

работы 

СРС 

1  

Общие сведе-

ния о приклад-

ных компью-

терных про-

граммах. 

3 2 - - - 

При осуществлении 

образовательного про-

цесса по дисциплине 

применяются следую-

щие информационные 

технологии: 

1. Использование без-

компьютерных техно-

логий – бумажные 

средства обучения 

(учебники, методиче-

ские пособия, научные 

журналы, материалы 

научных конференций, 

научно-популярные 

издания). 

2. Использование 

слайд-презентаций при 

проведении лекцион-

ных и практических 

занятий. 

3. Использование про-

граммного комплекса 

«APM WinMachine». 

- 

2  

Моделирова-

ние. Системы 

автоматизиро-

ванного проек-

тирования. 

4 - - 4 36 

При осуществлении 

образовательного про-

цесса по дисциплине 

применяются следую-

щие информационные 

технологии: 

1. Использование без-

компьютерных техно-

логий – бумажные 

средства обучения 

(учебники, методиче-

ские пособия, научные 

журналы, материалы 

научных конференций, 

научно-популярные 

издания). 

2. Использование 

слайд-презентаций при 

проведении лекцион-

ных и практических 

занятий. 

3. Использование про-

граммного комплекса 

«APM WinMachine». 

Защита лабораторной 

работы 

3 
Технология 

автоматизиро-
4 - - - 30 

При осуществлении 

образовательного про-

- 
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ванного проек-

тирования в 

«APM 

WinMachine». 

цесса по дисциплине 

применяются следую-

щие информационные 

технологии: 

1. Использование без-

компьютерных техно-

логий – бумажные 

средства обучения 

(учебники, методиче-

ские пособия, научные 

журналы, материалы 

научных конференций, 

научно-популярные 

издания). 

2. Использование 

слайд-презентаций при 

проведении лекцион-

ных и практических 

занятий. 

3. Использование про-

граммного комплекса 

«APM WinMachine». 

4 

Коммуникаци-

онные про-

граммные си-

стемы. 

4 - - - 32 

При осуществлении 

образовательного про-

цесса по дисциплине 

применяются следую-

щие информационные 

технологии: 

1. Использование без-

компьютерных техно-

логий – бумажные 

средства обучения 

(учебники, методиче-

ские пособия, научные 

журналы, материалы 

научных конференций, 

научно-популярные 

издания). 

2. Использование 

слайд-презентаций при 

проведении лекцион-

ных и практических 

занятий. 

3. Использование про-

граммного комплекса 

«APM WinMachine». 

- 

Итого: - 2 - 4 98   

Форма аттестации 4 - - - - - Зачет (4) 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируе-

мых компетенций и используемых  инновационных образовательных техноло-

гий. 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 
Часы 

Тема лекционного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1  Раздел 1 2 Тема 1.1. Общие сведе-

ния о прикладных ком-

пьютерных програм-

мах. 

Классификация программных 

систем. Программные системы 

обработки текстовой и графиче-

ской информации. Текстовые 

редакторы. Системы управления 

ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 
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базами данных. Термины, опре-

деления. 

 

6. Содержание  практических/семинарских занятий 

Практические занятия учебным планом не предусмотрены. 

 

7. Содержание  лабораторных занятий  
№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лабораторного 

занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

2 Раздел 2 4 Тема 2.1. Графический 

редактор 

Упражнения в «APM Graph». ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 

 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 
Часы Форма СР 

Формируемые 

компетенции 

1  

Общие сведения о прикладных ком-

пьютерных программах. 
- 

Самостоятельная работа по теме. 
Контрольная работа. 

ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 

2  

Моделирование. Системы автомати-

зированного проектирования. 
36 

Подготовка к защите лабораторной 
работы. Контрольная работа. 

ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 

3 Технология автоматизированного 

проектирования в «APM 

WinMachine». 

30 
Самостоятельная работа по теме. 
Контрольная работа. 

ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 

4 

Коммуникационные программные 

системы. 
32 

Самостоятельная работа по теме. 
Контрольная работа. 

ОПК-1 

ПК-6 

ПК-16 

ПК-26 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины 

«Информационные технологии в пищевой промышленности» используется  

рейтинговая система. Применение рейтинговой системы осуществляется со-

гласно «Положению о рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИ-

ТУ», в рамках специально разработанного формата. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение  

практической работы по разделам дисциплины. За эту практическую работу ра-

боты студент может получить 40 баллов, за контрольную работу 60. В итоге 

максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  
 

10. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

 

10.1 Основная литература 
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При изучении дисциплины «Информационные технологии в пищевой 

промышленности» в качестве основных источников информации рекомендует-

ся использовать следующую литературу. 
Основные источники информации Количество экземпляров 

1. Шелофаст, В.В. Основы проектирования 

машин. Примеры решения задач/В.В. Шелофаст, 

Т.Б. Чугунова.- М.: Изд-во АПМ, 2004.- 240 с. 

50 книг в УНИЦ КНИТУ 

 

2. Замрий, А.А. Практический учебный курс/ 

CAD/CAE система APM WinMachine: уч.-метод. 

Пособие/А.А. Замрий.- М.: Изд-во АПМ, 2008.- 

144 с. 

10 книг в УНИЦ КНИТУ 

 

10.2 Дополнительная литература  
В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

 
Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

1. Горохов, А.А. Информационные техноло-

гии. Проектирование чертежей с использованием 

программы APM WinMachine: учебное пособие/ 

А.А.Горохов, К.К. Балацкий.- Кмерово: Кем-

ТИПП, 2006.- 86 с. 

10 книг в УНИЦ КНИТУ 

10.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Физико-механические свойства сырья и го-

товой продукции» использование электронных источников информации: 

1. Научная электронная Библиотека (НЭБ) - Режим доступа: 

http://www.elibrary.ru/ 

2. ЭБС «Юрайт» - Режим доступа: https://biblio-online.ru/ 

3. ЭБС «РУКОНТ» - Режим доступа: https://rucont.ru/ 

4. ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/ 

5. ЭБС «Лань» - Режим доступа: https://e.lanbook.com/ 

6. ЭБС «КнигаФонд» - Режим доступа: http://knigafund.ru/ 

7. ЭБС «БиблиоТех» - Режим доступа: http://www.bibliotech.ru/ 

8. Электронный каталог УНИЦ КНИТУ. 

9. Электронный реферативный журнал ВИНИТИ «Биотехнология». 

 

Согласовано: 

 

Зав. сектором ОКУФ  И.И. Усольцева 

http://www.elibrary.ru/
https://biblio-online.ru/
https://rucont.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://e.lanbook.com/
http://knigafund.ru/
http://www.bibliotech.ru/


11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, проме-

жуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и государственной итоговой аттеста-

ции разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных средств, рас-

сматриваются как составная часть рабочей программы и оформляются отдель-

ным документом. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

Для обеспечения учебного процесса на кафедре используются учебная 

аудитория, оснащенная мультимедийным оборудованием, в которой осуществ-

ляется чтение лекций. В ней установлены ПЭВМ, связанные локальной сетью с 

выходом в Internet.  

 

13. Образовательные технологии  

Из общего количества аудиторных занятий в объеме 6 ч в интерактивной 

форме проводится 4 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме со-

ставляет 3,7% от общего объема часов выделяемых на дисциплину. 

1. Информационные технологии – обучение в электронной образователь-

ной среде с целью расширения доступа к образовательным ресурсам (теоре-

тически к неограниченному объему и скорости доступа), увеличения контакт-

ного взаимодействия с преподавателем, построения индивидуальных траек-

торий подготовки и объективного контроля и мониторинга знаний студентов. 

2. Работа в команде – совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творче-

ского сложения результатов индивидуальной работы членов команды с деле-

нием полномочий и ответственности. 

3. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятельно-

му приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы. 

4. Контекстное обучение – мотивация студентов к усвоению знаний пу-

тем выявления связей между конкретным знанием и его применением. При 

этом знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в ка-

честве средства решения профессиональных задач. 

5. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятельно-

сти студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изуче-

ния. 

6. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных обла-

стей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 


