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1. Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины «Ресурсосбережение в пищевой промыш-

ленности» являются:  

а) формирование знаний о теории ресурсосбережения и ресурсосберега-

ющих технологий,  

б) подготовка студентов к решению конкретных производственных за-

дач; 

в) научить студентов обоснованно выбирать методы анализа и оптими-

зации ресурсосберегающих систем. 

 

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

граммы 

Дисциплина «Ресурсосбережение в пищевой промышленности» относит-

ся к циклу обязательных дисциплин вариативной части и формирует у бакалав-

ров по направлению подготовки 19.03.02 набор знаний, умений, навыков и ком-

петенций, 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.6 Информатика  

б) Б1.Б.16 Математика 

в) Б1.В.ОД.7 Экология 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Ресурсосбережение в пи-

щевой промышленности» дает знания, умения и владения, которые составляют 

теоретическую основу для следующих дисциплин: Б1.В.ОД.16 Экономика и 

управление предприятием, Б1.В.ОД.12 Метрология, стандартизация и серти-

фикация продукции отрасли, Б1.В.ОД.8 Система ХАССП на пищевом предприя-

тии. 

3. Компетенции бакалавра, формируемые в результате освоения дис-

циплины 

 ПК-4 - способностью применить специализированные знания в области 

технологии производства продуктов питания из растительного сырья для осво-

ения профильных технологических дисциплин; 

 ПК-5 - способностью использовать в практической деятельности специа-

лизированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, 

математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехно-

логических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих 

при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

 ПК-14 - готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять опи-

сания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и 

использовать их при написании отчетов и научных публикаций. 
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 В результате освоения дисциплины бакалавр должен:  

1) Знать:  

- научные основы процессов, происходящих при производстве продуктов 

питания из растительного сырья; 

- фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики; 

- основные методики по тематике исследований. 

 

2) Уметь:  
- оценить влияние параметров технологических процессов на качество 

продукции;  

- использовать в практической деятельности знания фундаментальных 

дисциплин для анализа процессов, происходящих при производстве продуктов 

питания из растительного сырья;  

- анализировать полученные результаты и использовать их для публичных 

выступлений или написания публикаций. 

 

3) Владеть:  

- основами специализированных знаний в области технологии производ-

ства продуктов питания из растительного сырья; 

- методами идентификации физических, химических, биохимических, био-

технологических, микробиологических, теплофизических процессов, происхо-

дящих при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

- методами определения основных качественных показателей сырья и го-

товой продукции по тематике исследований. 

 

4.  Структура и содержание дисциплины «Ресурсосбережение в пище-

вой промышленности». Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 зачет-

ных единиц, 216 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  Классификация 

отраслей пи-

щевой про-

мышленности 

6 2 - - 7 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

2  Вторичные сы-

рьевые ресурсы 

и отходы 

7 2 - 14 36 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

Защита лабораторного 

занятия №1 
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точный материал). 

3 Рециклинг от-

ходов зернопе-

рерабатываю-

щей промыш-

ленности 

7 4 - - 20 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

4 Рециклинг от-

ходов хлебопе-

карной про-

мышленности 

7 2 - - 30 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

5 Рециклинг от-

ходов плодо-

овощной про-

мышленности 

7 - - - 30 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

6 Рециклинг от-

ходов крахма-

лопаточной 

промышленно-

сти 

7 - - - 30 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

7 Рециклинг от-

ходов сахарной 

промышленно-

сти 

7 - - - 30 При осуществлении 

образовательного 

процесса по дисци-

плине применяются 

бумажные средства 

обучения (методиче-

ские пособия, разда-

точный материал). 

- 

Итого: - 10 - 14 183   

Форма аттестации 7 - - - - - Экзамен (9) 

 

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. Клас-

сификация от-

раслей пищевой 

промышленно-

сти 

2 Тема 1. Классифика-

ция отраслей пищевой 

промышленности 

Классификация сырья в пи-

щевой промышленности. 

Факторы, сохраняющие ка-

чество сырья 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 
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2  Раздел 2. Вто-

ричные сырье-

вые ресурсы и 

отходы 

2 Тема 1. Вторичные 

сырьевые ресурсы и 

отходы 

Объемы образования отхо-

дов. Классификация вторич-

ных ресурсов и отходов 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

3 Раздел 3. Рецик-

линг отходов 

зерноперераба-

тывающей про-

мышленности 

4 Тема 1. Рециклинг 

отходов зерноперера-

батывающей про-

мышленности 

Номенклатура и классифи-

кация, объемы образования. 

Основные направления ис-

пользования. Технологии 

переработки ВСР и отходов. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

4 Раздел 4. Рецик-

линг отходов 

хлебопекарной 

промышленно-

сти 

2 Тема 1. Рециклинг 

отходов хлебопекар-

ной промышленности 

Номенклатура и классифи-

кация, объемы образования. 

Основные направления ис-

пользования. Технологии 

переработки 

ВСР и отходов. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

 

6. Содержание  практических/семинарских занятий 

Практических занятий учебным планом не предусмотрено. 

 

7. Содержание  лабораторных занятий  
№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 
Часы 

Тема лабораторного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируемые 

компетенции 

1 Раздел 2. Вто-

ричные сырье-

вые ресурсы и 

отходы 

14 Лабораторная работа 

№1. Экономический 

механизм ресурсо-

сбережения 

Изучить экономический 

механизм распределения 

ресурсов, выявить особен-

ности определения эффек-

тивности ресурсосберега-

ющей деятельности. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

Лабораторная №2. 

Эффективность ре-

сурсосберегающих 

проектов 

Научиться определять эф-

фективность ресурсосбере-

гающих проектов, опреде-

лять разницу между эф-

фектом и эффективностью, 

научиться ранжировать 

проекты по их эффектив-

ности. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

Лабораторная №3. 

Ресурсоемкость про-

изводства продукции 

предприятия 

Освоить определение пока-

зателя ресурсоемкости 

продукции предприятия, 

расчет общего и частных 

показателей ресурсоемко-

сти. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

Лабораторная №4. 

Потенциал ресурсо-

сбережения на пре-

приятии 

Научиться определять об-

щий и частный потенциалы 

ресурсосбережения на 

предприятии, проводить 

сравнение потенциала ре-

сурсосбережения на раз-

личных предприятиях от-

расли. 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 
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8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 
Часы Форма СР 

Формируемые 

компетенции 

1 Раздел 1. Классификация отраслей 

пищевой промышленности 7 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

2 Раздел 2. Вторичные сырьевые ре-

сурсы и отходы 36 
Подготовка к защите  

лабораторной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

3 Раздел 3. Рециклинг отходов зерно-

перерабатывающей промышленно-

сти 

20 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

4 Раздел 4. Рециклинг отходов хлебо-

пекарной промышленности 30 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

5 Раздел 5. Рециклинг отходов плодо-

овощной промышленности 30 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

6 Раздел 6. Рециклинг отходов крах-

малопаточной промышленности 30 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

7 Раздел 7. Рециклинг отходов сахар-

ной промышленности 30 

Освоение теоретического  

материала. Выполнение кон-

трольной работы 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-14 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины 

«Ресурсосбережение в пищевой промышленности» используется  рейтинговая 

система. Применение рейтинговой системы осуществляется согласно «Положе-

нию о рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИТУ», в рамках спе-

циально разработанного формата. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение 

лабораторной работы по разделам дисциплины. За одну лабораторную работу 

студент может получить 30 баллов, за контрольную работу 30 баллов. За экза-

мен студент может получить максимальное количество баллов – 40. В итоге 

максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  
 

10. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Ресурсосбережение в пищевой промышлен-

ности» в качестве основных источников информации рекомендуется использо-

вать следующую литературу. 

 
Основные источники информации Количество экземпляров 

1. Белоновская, И.Д. Инновационные задачи ресур-

сосбережения в теории и практике инженерной подготов-

ки будущих бакалавров : монография / И.Д. Белоновская, 

О.С. Манакова, К.Е. Цветкова. — Оренбург : ОГУ, 2015. 

— 236 с. — ISBN 978-5-7410-1328-1. — Текст : электрон-

ный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. 

Режим доступа:  

https://e.lanbook.com/book/97971 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP - адре-

сов КНИТУ.  

https://e.lanbook.com/book/97971
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2. Александровский, С.А. Материально-сырьевые 

расчеты пищевых производств : учебное пособие / С.А. 

Александровский. — Казань : КНИТУ, 2012. — 132 с. — 

ISBN 978-5-7882-1359-0. — Текст : электронный // Элек-

тронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. 

Режим доступа:  

https://e.lanbook.com/book/73299 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP - адре-

сов КНИТУ. 

 

 

10.2 Дополнительная литература  
В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

 
Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

1. Шадрина, Е.М. Расчет энергосберегающих 

технологических установок учебное пособие : учебное 

пособие / Е.М. Шадрина, Н.А. Маркичев. — Иваново : 

ИГХТУ, 2016. — 98 с. — Текст : электронный // Элек-

тронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. 

Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/96115 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP - адре-

сов КНИТУ.  

2. Ушаков, В.Я. Потенциал энергосбережения и 

его реализация в секторах конечного потребления энер-

гии : учебное пособие / В.Я. Ушаков, Н.Н. Харлов, П.С. 

Чубик. — Томск : ТПУ, 2015. — 388 с. — Текст : элек-

тронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : 

[сайт]. 

Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/82837 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP - адре-

сов КНИТУ.  

3. Дунченко, Н.И. Управление качеством продук-

ции. Пищевая промышленность. Для бакалавров : учеб-

ник / Н.И. Дунченко, В.С. Янковская. — Санкт-

Петербург : Лань, 2018. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-

3055-0. — Текст : электронный // Электронно-

библиотечная система «Лань» : [сайт]. 

Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/106881 

Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP - адре-

сов КНИТУ.  

10.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Ресурсосбережение в пищевой промышлен-

ности» использование электронных источников информации: 

- Электронно-библиотечная система Лань (http://e.lanbook.com/) 

- Электронная интернет библиотека по технической учебной и научной 

литературе: 

http://www.twirpx.com/   

http://WWW.TEHLIT.RU/ 

http://www.studfiles.ru/ 

- Библиотека ГОСТов и нормативных документов:  

http://www. libgost.ru/ 

http://www. gostrf.com   

http://www. GostExpert.ru/ 

http://www.bbnd.ru/    

 

Согласовано: 

 

Зав. сектором ОКУФ  И.И. Усольцева 

https://e.lanbook.com/book/73299
https://e.lanbook.com/book/96115
https://e.lanbook.com/book/82837
https://e.lanbook.com/book/106881
http://e.lanbook.com/
http://www.twirpx.com/
http://www.tehlit.ru/
http://www.bbnd.ru/Data1/9/9947/index.htm
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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. В лаборатории «Технология бродильных производств и 

биотехнологии» используются лабораторные установки для проведения лабо-

раторных работ. 

 

13. Образовательные технологии  

Из общего количества аудиторных занятий в объеме 8 ч в интерактивной 

форме проводится 6 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме со-

ставляет 2,7% 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 самостоятель-

ному 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. 

 






