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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Философия, ее предмет, методы и функции.
1. Понятие «мировоззрение» и его структура. Специфика мифологического и

религиозного мировоззрения. Факторы перехода от мифологии к философии.
2. Философское мировоззрение и его особенности.
3. Предмет, методы и функции философии.
4. Основные этапы развития истории философии.
Тема 2. Философия Древней Индии и Древнего Китая.
1. Основные принципы школы и направления древнеиндийской философии.
2. Основные черты и школы философии Древнего Китая.
Тема 3. Античная философия.
1. Онтологическая проблематика античных философов.
2. Вопросы гносеологии.
3. Философская антропология в воззрениях древнегреческих и древнеримских

философов.
Тема 4. Средневековая философия.
1. Теоцентризм – системообразующий принцип средневековой философии.
2. Проблема «Бог и мир» в средневековой философии.
3. Проблема «Вера и разум» в философии Средневековья.
Тема 5. Философия эпохи Возрождения.
1. Антропоцентризм, гуманизм и пантеизм как основные принципы философского

мышления в эпоху Возрождения.
2. Натурфилософия Ренессанса.
3. Социально-философские идеи в философии эпохи Возрождения.
Тема 6. Философия Нового времени (XVII – XVIII веков).
1. Разработка метода научного исследования.
2. Проблема субстанции в философии Нового времени.
3. Философия эпохи Просвещения.
Тема 7. Немецкая классическая философия.
1. Философское наследие И. Канта.
2. Энциклопедия философских наук Г. Гегеля.
3. Учение Л. Фейербаха о человеке.
4. Возникновение марксистской философии, круг её основных проблем.
Тема 8. Современная западная философия.
1. Общая характеристика.
2. Философия позитивизма.
3. «Философия жизни» XIX века о сущности жизни.
4. Философское значение теории психоанализа.
5. Экзистенциализм: поиск подлинного человеческого бытия.
Тема 9. Русская философия.
1. Особенности русской философии.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.1  Философия»
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2. Формирование и основные периоды развития русской философии.
3. Русская религиозная философия.
4. Русский космизм.
5. Марксистская философия в СССР.
Тема 10. Онтология. Учение о развитии
1. Основные виды бытия. Бытие, субстанция, материя.
2. Идея развития в ее историческом изменении. Категории, принципы и законы

развития.
Тема 11. Природа человека и смысл его существования
1. Человек и его сущность. Проблема смысла человеческой жизни.
2. Характеристики человеческого существования.
3. Человек, индивид, личность.
4. Основные ценности человеческого существования.
Тема 12. Учение об обществе (социальная философия и историософия)
1. Социальная философия и ее характерные черты. Общество как

саморазвивающаяся система.
2. Сферы общественной жизни. Общественное сознание и его уровни.
3. Историософия и ее основные понятия.
4. Культура и цивилизация: соотношение понятий.
5. Формационный и цивилизационный подходы к истории.
6. Особенности социального прогнозирования.
Тема 13. Проблемы сознания
1. Философия о происхождении и сущности сознания.
2. Сознание и язык.
3. Сознательное и бессознательное.
4. Сознание и самосознание.
Тема 14. Познание (гносеология). Научное познание (эпистемология)
1. Познание как предмет философского анализа (объект, предмет, этапы и формы).
2. Проблема истины в философии и науке.
3. Наука как вид духовного производства.
4. Методы и формы научного познания.
Тема15. Философские проблемы науки и техники. Будущее человечества.
1. Сциентизм и антисциентизм.
2. Природа научной революции.
3. Информационное общество: особенности проявления.
4. Техника. Философия техники.
5. Глобальные проблемы современности: особенности, содержание и пути решения.
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Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Методология и теория исторической науки.
1. Место истории в системе наук.
2. Предмет истории как науки, цель и задачи ее изучения.
3. Сущность, формы, функции исторического знания.
4. Методы и источники изучения истории.
Тема 2. Роль Средневековья во всемирно-историческом процессе. Древняя Русь

(IX –XIII вв.).
1. Содержание понятия «Средневековье». Споры вокруг понятия «феодализм».
2. Средневековый мир Западной Европы. Формирование целостности европейской

цивилизации.
3. Процесс формирования Древнерусской государственности, его основные этапы.

Современные теории происхождения государственности на Руси.
Тема 3. Образование и развитие Российского единого государства в XIV –

начале XVI в.
1. Предпосылки, причины и особенности образования единого русского государства.
2. Начало объединения русских земель вокруг Москвы, основные направления и

этапы объединительной политики московских князей.
3. Борьба Руси с иноземным игом. Проблемы взаимовлияния Руси и Орды.
Тема 4. Россия в XVI в.
1. Реформы «Избранной рады». Складывание сословно-представительной монархии.
2. Поворот в политике к установлению режима неограниченной деспотической

власти. Социально-экономический и политический кризис в Российском государстве.
3. Крепостное право и его юридическое оформление в России.
Тема 5. Россия в конце XVI – XVII вв.
1. Правление Федора Ивановича. Предпосылки Смуты.
2. Смутное время: ослабление государственных начал, дезинтеграция общества.
3. Первые Романовы на престоле, их внутренняя и внешняя политика.
Тема 6. Петр I и его преемники: борьба за преобразование традиционного

общества в России.
1. Абсолютизм в России и Западной Европе: сравнительная характеристика.

Основные этапы становления абсолютизма в России.
2. Преобразования Петра I . Начало «модернизации» и «европеизации» страны.
3. Российская империя в эпоху дворцовых переворотов (1725-1762 гг.).
Тема 7. Россия во второй половине XVIII века.
1. Идеи просветителей в деятельности европейских монархов. «Просвещенный

абсолютизм» в России: его особенности, содержание и противоречия.
2. Основные принципы внутренней политики Павла Петровича.
3. Экономическое развитие России.
4. Упрочение международного авторитета страны.
Тема 8. Россия в XIX в. Проблемы модернизации страны.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.2  История»
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1. Основные тенденции развития европейских стран и Северной Америки. Россия –
страна «второго эшелона модернизации».

2. Попытки реформирования политической системы при Александре I.
3. Реформаторские и консервативные тенденции в политике Николая I.
4. «Эпоха великих реформ» Александра II.
5. Особенности пореформенного развития России.
Тема 9. Альтернативы российским реформам «сверху».
1. Охранительная альтернатива. Теория «официальной народности».
2. Западники и славянофилы. Либеральная альтернатива.
3. Революционная альтернатива.
Тема 10. Россия в начале ХХ в.: реформы или революция?
1. Динамика и противоречия развития Российской империи на рубеже ХIХ –ХХ вв.
2. Первая революция в России (1905-1907 гг.) и ее последствия.
3. Политические партии России: генезис, классификация, программы, тактика.
4. Опыт российского парламентаризма.
5. Столыпинские реформы, их сущность, итоги и последствия.
Тема 11. Великая российская революция 1917 г.
1. Февраль-март: восстание в Петрограде и падение монархии.
2. Временное правительство и его политика. Расстановка основных политических

сил страны.
3. Возрастание влияния большевиков. Приход к власти большевиков.
4. Влияние революции в России на ситуацию в мире. Новая расстановка сил на

международной арене.
Тема 12. Переход от чрезвычайщины к тоталитаризму.
1. Кризис системы большевистской власти в конце 1920 – начале 1921 г. г. Переход к

новой экономической политике.
2. Экономическая либерализация и «закручивание гаек» в политике. Идейно-

политическая борьба в партии в 20-е гг. по вопросам развития страны и утверждение
режима личной власти И. В. Сталина.

3. Ликвидация нэпа и курс на «огосударствление».
Тема 13. Политическая система 30-х гг. XX в.
1. Создание режима неограниченной личной диктатуры, возрастание роли

репрессивных органов, массовый террор, развертывание системы ГУЛАГа.
2. Установление контроля над духовной жизнью общества.
3. Принцип «социалистического реализма» в советской культуре.
4. Политические процессы 30-х гг.
5. Тоталитаризм в Европе и СССР: общее и особенное, сходства и различия.
Тема 14. Великая Отечественная война (1941-1945 гг.)
1. Великая Отечественная война: цели, характер, основные этапы.
2. Историческая роль СССР в разгроме фашизма и японского милитаризма.
3. Источники победы и ее цена.
4. Героические и трагические уроки войны.
Тема 15. СССР в послевоенном мире (1945-1964 гг.)
1. Новая расстановка политических сил в мире после окончания Второй мировой

войны. Военно-экономическое и политическое противостояние двух систем: «холодная
война».

2. Альтернативы послевоенного развития.
3. Смерть И. Сталина и борьба за власть в высших партийных эшелонах.
4. Реформаторские попытки Н. С. Хрущева в рамках командно-административной

системы.
Тема 16. Советское государство и общество в середине 1960-х – середине 1980-х

гг.
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1. Хозяйственная реформа середины 60-х гг. и ее последствия.
2. Противоречия социально-экономического и общественно-политического развития

советского общества.
3. Возникновение и развитие диссидентского, правозащитного движения.
4. СССР в системе международных отношений.
Тема 17. СССР в годы «перестройки» (1985-1991 гг.)
1. Концепция перестройки и ее основные составляющие.
2. Эволюция политической системы.
3. Гласность как общественно-политическое явление периода «перестройки».
4. Попытки экономической реформы.
Тема 18. Российская Федерация в конце XX в.
1. Либеральная концепция российских реформ: переход к рынку, формирование

гражданского общества и правового государства.
2. Политические кризисы 1990-х гг.
3. Социальная цена и первые результаты реформ.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.3  Основы экономики»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Введение в экономику
Тема 1. Введение в экономику. Основные элементы и структуры рыночной

экономики.
Введение в экономическую теорию; блага; потребности, ресурсы; экономический

выбор. Методологические основы микроанализа. Предпосылки микроэкономического
анализа: редкость ресурсов, принцип рационального поведения, альтернативный выбор и
альтернативная стоимость, предельный анализ и предельная выгода. Экономические
модели. Нормативная и позитивная экономика.

Тема 2. Хозяйственные субъекты рыночной экономики и их взаимодействие.
Схема экономической активности, типы и виды рынков.

Экономические отношения; экономические системы; основные этапы развития
экономической теории; методы экономической теории.

Хозяйственные субъекты рыночной экономики и их взаимодействие; схема
экономической активности. Определение рынка в традиционном и экономическом
смысле. Типы и виды рынков. Особенности взаимодействия субъектов на рынке конечных
продуктов и услуг: совершенный и контрактный рынок. Совершенный рынок, признаки и
условия его существования.

Особенности функционирования факторных рынков, Характеристика факторов
производства. Функции финансового рынка в экономической системе, Анализ
хозяйственных связей рыночной экономики. Микро- и макроэкономика.

Тема 3. Теория спроса и предложения.
Рынок; спрос и предложения; потребительские предпочтения и предельная

полезность; факторы спроса; индивидуальный и рыночный спрос; эффект дохода и
эффект замещения; эластичность; предложение и его факторы.

Основы теории спроса и предложения: спрос на товары и услуги. Функция спроса.
Кривая спроса. Индивидуальный и рыночный спрос. Предложение товаров и услуг.
Функция предложения. Индивидуальное и рыночное предложение. Предложение в
мгновенном, коротком и длительном периодах. Взаимодействие спроса и предложения.
Равновесие. Модели равновесия (модель Л.Вальраса, А. Маршалла, паутинообразные
модели равновесия).

Эластичность спроса и предложения: эластичность спроса по цене, эластичность
спроса по доходу (качественные, высококачественные и некачественные товары),
перекрестная эластичность спроса (взаимозамещающие и взаимодополняющие товары),
точечная и дуговая эластичность. Эластичность предложения.

Тема 4. Количественный (кардиналистский) подход к анализу полезности и
спроса. Первый и второй законы Госсена.

Количественный (кардиналистский) подход к анализу полезности и спроса.
Полезность. Предельная полезность. Принцип убывающей предельной полезности.
Первый и второй законы Госсена.

Тема 5. Порядковый (ординалистский) подход к анализу полезности и спроса.
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Порядковый (ординалистский) подход к анализу полезности и спроса. Аксиомы
порядкового подхода. Кривые безразличия. Предельная норма замещения. Бюджетная
линия. Оптимум потребителя. Изменение цен и дохода (кривые «цена-потребление»,
«доход-потребление», кривые расхода Энгеля).

Тема 6. Организационные формы предпринимательства и их особенности в
России.

Приватизация; формы собственности; предпринимательство; теневая экономика;
рынок труда; распределение и доходы.

Понятие собственности. Организационные формы предпринимательства.
Организационно-правовые и организационно экономические формы. Особенности
предпринимательства в России. Мотивация поведения фирмы.

Тема 7. Технологические предпосылки экономического анализа. Основные
показатели деятельности фирмы.

Закон убывающей предельной производительности; эффект масштаба; виды
издержек; фирма; выручка и прибыль; принцип максимизации прибыли.

Технологические предпосылки экономического анализа. Технологическая и
экономическая эффективность. Понятие производства и технологии. Производственная
функция и изокванта. Закон убывающей отдачи. Фактор времени в анализе предложения.
Эффект масштаба. Изменение масштаба производства.

Основные показатели деятельности фирмы. Общий, средний и предельный продукт.
Кривые продуктов и их взаимосвязь.

Тема 8. Издержки производства. Максимизация прибыли и краткосрочное
предложение.

Издержки и прибыль. Понятие вмененных издержек, бухгалтерская и экономическая
прибыль. Издержки фирмы в краткосрочном периоде: постоянные, переменные, общие
издержки. Средние и предельные издержки; кривые издержек и их взаимосвязь.
Оптимизация деятельности фирмы в краткосрочном периоде: определение оптимального
объема производства на основе предельного анализа. Построение кривой краткосрочного
предложения конкурентной фирмы.

Оптимизация деятельности фирмы в долгосрочном периоде. Издержки фирмы в
долгосрочном периоде. Взаимосвязь кривых кратко- и долгосрочных издержек. Цели
фирмы в долгосрочном периоде и методы оптимизации ее деятельности (метод изоквант-
изокост. Метод предельной производительности факторов производства).

Тема 9. Несовершенная конкуренция и основные модели несовершенных
рынков.

Предложение совершенно конкурентной фирмы и отрасли; эффективность
конкурентных рынков; рыночная власть; монополия; монополистическая конкуренция;
олигополия; антимонопольное регулирование. Несовершенная конкуренция и различные
модели несовершенных рынков. Общая характеристика чистой монополии. Понятие
естественной монополии. Барьеры для входа в отрасль.

Тема 10. Общая характеристика чистой монополии.
Основные показатели деятельности чистой монополии, оптимизация, социальные

последствия, ценовая дискриминация.
Особенности ценообразования и рыночной стратегии фирм на олигополистических

рынках. Стратегия сговора. Лидерство в ценах, ценовые войны.
Тема 11. Монополистическая конкуренция.
Особенности ценообразования и рыночной стратегии фирм на олигополистических

рынках.
Общая характеристика монополистической конкуренции. Стратегия фирмы при

монополистической конкуренции в кратко- и долгосрочном периоде. Неценовая
конкуренция.
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Тема 12. Конкурентные рынки факторов производства. Спрос и предложение
экономических ресурсов.

Спрос на факторы производства; рынок труда; спрос и предложение труда;
заработная плата и занятость; рынок капитала; процентная ставка и инвестиции; рынок
земли; рента.

Экономическая рента. Предельная производительность ресурса. Кривая спроса
фирмы на ресурс. Эластичность спроса на экономический ресурс. Отраслевой и рыночный
спрос на ресурс. Рыночное предложение ресурсов. Кривая рыночного предложения
ресурсов.

Тема 13. Капитал и стратегия отдельной фирмы.
Расчет эффективности инвестиционных решений: методом дисконтированной

стоимости и методом предельной эффективности инвестиций.
Особенности функционирования рынка труда. Нарушение равновесия на рынке

труда и потери в эффективности его использования. Воздействие профсоюзов на рынок
труда, монопсонический рынок труда, воздействие государства на рынок труда.

Рынок землепользования. Цена земли.
Тема 14. Введение в макроэкономику.
Предмет макроэкономики. Основные проблемы макроэкономики. Метод

агрегирования. Общее равновесие и благосостояние; неравенство; внешние эффекты и
общественные блага; роль государства; макроэкономика: национальная экономика как
целое; кругооборот доходов и продуктов.

Тема 15. Схема кругооборота товарно-денежных потоков и ее анализ.
Модели кругооборота. Взаимосвязь микро- и макроэкономики.
Тема 16. Основные макроэкономические показатели.
Валовой национальный продукт. Измерение объема национального производства и

национального дохода. Система категорий и показатели в национальном счетоводстве.
Тема 17. Методы подсчета ВВП (ВНП). Индексы цен.
ВВП и способы его измерения; национальный доход; располагаемый личный доход;

индексы цен.
Тема 18. Цикличность развития экономики. Экономический цикл и его фазы.

Классификация циклов.
Экономические циклы. Теория экономических циклов. Фазы экономических циклов.

Виды экономических циклов (сезонные, «циклы Китчина», «циклы Кузнеца», «циклы
Кондратьева»). Причины экономических циклов.

Тема 19. Безработица. Особенности безработицы в России.
Безработица и ее формы. Виды безработицы (фрикционная, структурная,

циклическая). Естественный уровень безработицы. Закон Оукена. Добровольная и
недобровольная безработица и их причины. Особенности безработицы в России.

Тема 20. Инфляция: сущность, измерение, виды, типы, формы инфляции.
Инфляция и ее виды: инфляция спроса и инфляция предложения. Типы инфляции:

ползучая, галопирующая, гиперинфляция. Формы инфляции: открытая и скрытая
инфляция. Влияние инфляции на перераспределение доходов.

Тема 21. Взаимодействие инфляции и безработицы. Кривая Филлипса.
Стагфляция.

Нарушение равновесия в макроэкономике.
Социальные последствия инфляции. Особенности инфляции в России. Взаимосвязь

инфляции и безработицы. Кривая Филипса. Стагфляция.
Тема 22. Совокупный спрос и совокупное предложение.
Совокупный спрос и совокупное предложение; стабилизационная политика;

равновесие на товарном рынке; потребление и сбережения; инвестиции.
Макроэкономическое равновесие.
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Тема 23. Макроэкономическое равновесие. Модель AD-AS. Рынок благ.
Равновесие на рынке благ. Функции потребления и сбережения. Крест Кейнса.

Короткий и длительный период в макроэкономике. Современные экономические
теории совокупного предложения. Сдвиг кривой совокупности предложения под
воздействием неценовых факторов. Неоклассическая трактовка совокупного спроса и
совокупного предложения (кейнсианское равновесие).

Тема 24. Понятие денег, функции денег, денежная масса. Предложение денег.
Банковская система; денежно-кредитная политика. Финансовый рынок и его

структура. Денежный рынок. Понятие денег. Функции денег. Ликвидность денег.
Денежные параметры (агрегаты) М1, М2, М3.

Тема 25. Спрос на деньги. Равновесие на денежном рынке.
Деньги и их функции; равновесие на денежном рынке; денежный мультипликатор.
Создание и уничтожение денег банковской системой. Поступление денег в

обращение. Укрупненный баланс Центрального банка, его характеристика. Система
коммерческих банков. Создание денег коммерческими банками. Общая модель создания
денег. Понятие денежного мультипликатора. Условия увеличения (уменьшения)
количества денег в обращении. Общая функция предложения денег.

Тема 26. Построение кривой IS. Построение кривой LM. Общее равновесие на
товарном и денежном рынке.

Функция потребления и построение кривой IS. Равновесие на рынке денег и
построение кривой LM. Модель IS – LM и последствия сдвига кривой LM («ликвидная
ловушка», «инвестиционная ловушка»).

Тема 27. Экономическая политика государства и экономический рост.
Переходная экономика.

Экономический рост и развитие. Сущность и показатели экономического роста.
Основные модели экономического роста. Экстенсивный и интенсивный рост.
Государственное регулирование экономического роста. Государственные расходы и
налоги; эффект мультипликатора; бюджетно-налоговая политика. Преобразования в
социальной сфере; структурные сдвиги в экономике; формирование открытой экономики.

Тема 28. Международная торговля, миграция капитала и трудовых ресурсов,
разделение труда.

Международные экономические отношения; внешняя торговля и торговая политика;
платежный баланс; валютный курс; особенности переходной экономики России.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.4  Правоведение»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Государство и право. Их роль в жизни общества. Понятие и сущность
государства.

Государство, право, государственно-правовое явление как объект изучения
юридической науки. Система юридических наук. Формирование права как  науки.
Развитие государства и совершенствование законов принимаемые государством.

Тема 2. Норма права и нормативно-правовые акты. Система российского
права. Особенности правового регулирования будущей профессиональной
деятельности.

Основные правовые системы современности. Международное право как особая
система права. Источники российского права. Закон и подзаконные акты.

Формирование правовой позиции по вопросам профессиональной деятельности.
Оформление договорных отношений в рамках профессиональной деятельности.

Тема 3. Правонарушение и юридическая ответственность. Значение законности
и правопорядка в современном обществе. Правовое государство.

Правомерное поведение. Формы правомерного поведения. Понятие, признаки и
состав правонарушения. Виды правонарушений.

Тема 4. Конституция Российской Федерации - основной закон государства.
Основы правового статуса человека гражданина. Избирательное право РФ.
Особенности федеративного устройства России.

Основа конституционного строя, народовластие в РФ. Гражданство РФ: понятие,
основания получения. Избирательное право и система РФ: понятие, принципы,
избирательный процесс. Понятие, принципы федеративного устройства РФ.

Тема 5. Система органов государственной власти в Российской Федерации.
Президент РФ. Исполнительная власть РФ. Федеральное собрание РФ. Судебная
система РФ.

Основы конституционного статуса Президента РФ. Основы конституционного
статуса Федерального собрания РФ, его место в системе органов государства.
Исполнительная власть. Понятие и признаки судебной власти.

Тема 6. Административные правонарушения и административная
ответственность. Трудовой договор (контракт). Трудовая дисциплина и
ответственность за ее нарушение.

Основы административного права РФ. Понятие административного права.
Административные правонарушения. Основы трудового права РФ. Понятие, предмет и
источники трудового права. Правовой статус субъектов трудового права РФ.

Тема 7. Понятие гражданского правоотношения. Физические и юридические
лица. Право собственности. Наследственное право.

Основы гражданского права. Понятие, законодательство и система гражданского
права. Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права РФ.

Тема 8. Брачно-семейные отношения. Взаимные права и обязанности супругов,
родителей и детей. Понятие преступления. Уголовная ответственность за
совершение преступлений.
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Основы семейного права РФ. Понятие и принципы семейного права РФ. Основы
уголовного права РФ. Понятие и задачи уголовного права РФ.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.5 Иностранный язык (Английский язык)»

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности: в  1  семестре - зачет; во  2 семестре - зачет; в 3 семестре -
зачет; в 4 семестре - зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Личные данные
Тема 1. Описание внешности и характера людей.
Типы внешности. Типы характера, типы темперамента. Грамматика. Порядок слов в

простом предложении.
Тема 2. Взаимоотношения с друзьями и семьей.
Биография студента. Распорядок дня. Грамматика. Наречия. Простое настоящее

время для описания регулярно происходящих событий. Настоящее продолженное время.
Тема 3. Хобби и интересы.
Виды увлечений. Необычные хобби. Грамматика. Слова с окончанием –ing.

Относительные местоимения. Относительные наречия.
Тема 4. Спорт как хобби.
Виды спорта. Любительский спорт. Наши кумиры. Грамматика. Использование be

used to, get used to в предложении.
Раздел 2. Места проживания.
Тема 5. Жилища.
Типы жилищ. Правила поведения в местах общежития. Описания жилища.

Грамматика. Простое настоящее время (употребление, образование, утвердительные,
отрицательные и вопросительные формы). Случаи употребления used to.

Тема 6. Дома по всему свету.
Сходства и различия строений в разных странах. Дом моей мечты. Грамматика.

Простое настоящее время страдательный залог. Прошедшее простое время страдательный
залог.

Раздел 3. Культура питания.
Тема 7. Еда и напитки.
Предпочтения в еде. Еда для удовольствия. Грамматика. Исчисляемые и

неисчисляемые существительные. Some/any, much/many, few/little. Настоящее перфектное
время.

Тема 8. Здоровое питание
Диета для здоровья. Способы приготовления пищи. Места общественного питания.

Грамматика. Настоящее перфектное продолженное время.
Раздел 4. Покупки.
Тема 9. Шоппинг
Совершение покупок – это удовольствие? Удачная сделка. Грамматика. Модальные

глаголы.
Тема 10. Одежда.
Распродажи. Цены и скидки. Бренды. Грамматика. Формы выражения будущего

времени.
Тема 11. Мода.
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Стили одежды. Направления в моде. Грамматика. Будущие времена в сравнительном
аспекте.

Тема 12. Сфера обслуживания.
Правила обслуживания клиентов. Причины успеха известных супермаркетов.

Грамматика. Имя прилагательное.
Раздел 5. Спорт.
Тема 13. Спорт для каждого
Спорт в Америке. Виды спорта. Спортивные клубы. Грамматика. Фразовые глаголы.

Фразы с go, play, do.
Тема 14. Необычные и экстремальные виды спорта.
Виндсерфинг, парашютный спорт, парапланеризм. Грамматика. Прямая и косвенная

речь.
Тема 15. Из истории спорта.
Из истории олимпийских игр. Победители олимпийских игр. Грамматика. Условные

предложения.
Раздел 6. Развлечения.
Тема 16. Виды развлечений
Цирк, музей. Грамматика. Простое прошедшее время (правильные глаголы).
Тема 17. Мир музыки, кино, книг.
Любимые фильмы. Жанры музыки. Грамматика. Относительные и соединительные

местоимения. Прошедшее перфектное время.
Тема 18. Компьютер в нашей жизни.
Роль компьютера в повседневной жизни. Компьютерные игры. Грамматика.

Прошедшее продолженное время.
Раздел 7. Культурная жизнь стран мира
Тема 19. Культура, обычаи и традиции стран мира.
Правила поведения. Культура жестов. Суеверия и предрассудки. Грамматика.

Будущее продолженное время. Будущее перфектное время.
Тема 20. Обычаи и традиции.
Традиционная одежда. Обряды и церемонии. Праздники. Грамматика.

Разделительные вопросы.
Раздел 8. Путешествия.
Тема 21. Виды путешествий.
Приготовления к поездке. Типы путешествий. Экскурсионные туры. Грамматика.

Вопросы и краткие ответы. Косвенные вопросы.
Тема 22. Транспорт.
Виды транспорта. Выбор транспортных средств. Грамматика. Вспомогательные

глаголы.
Раздел 9. Образование.
Тема 23. Система высшего образования.
Значимость образования. Университеты в России и за рубежом. Грамматика. Первое

условное предложение.
Тема 24. Студенческая жизнь.
Особенности студенческой жизни. Экзамены. Непрерывное образование.

Грамматика. Второе условное предложение.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.5 Иностранный язык (Немецкий язык) Б1.Б.5»

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности: в  1  семестре - зачет; во  2 семестре - зачет; в 3 семестре -
зачет; в 4 семестре - зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Личные данные.
Тема 1. Описание внешности и характера людей.
Типы внешности. Типы характера, типы темперамента. Грамматика. Порядок слов в

простом предложении.
Тема 2. Взаимоотношения с друзьями и семьей.
Биография студента. Распорядок дня. Грамматика. Наречия. Простое настоящее

время для описания регулярно происходящих событий. Артикль в немецком языке.
Тема 3. Хобби и интересы.
Виды увлечений. Необычные хобби. Грамматика. Относительные и личные

местоимения. Относительные наречия.
Тема 4. Спорт как хобби.
Любительский спорт. Наши кумиры. Грамматика. Вспомогательные глаголы.

Указательные местоимения.
Раздел 2. Места проживания.
Тема 5. Жилища.
Типы жилищ. Правила поведения в местах общежития. Описания жилища.

Грамматика. Степени сравнения прилагательных.
Тема 6. Дома по всему свету.
Сходства и различия строений в разных странах. Дом моей мечты. Грамматика.

Страдательный залог. Прошедшее время.
Раздел 3. Культура питания.
Тема 7. Еда и напитки.
Предпочтения в еде. Еда для удовольствия. Грамматика. Исчисляемые и

неисчисляемые существительные. Модальные глаголы в настоящем времени.
Тема 8. Здоровое питание
Диета для здоровья. Способы приготовления пищи. Места общественного питания.

Грамматика. Прошедшее время.
Раздел 4. Покупки.
Тема 9. Шоппинг
Совершение покупок – это удовольствие? Удачная сделка. Грамматика. Модальные

глаголы в прошедшем времени.
Тема 10. Одежда.
Распродажи. Цены и скидки. Бренды. Грамматика. Формы выражения будущего

времени.
Тема 11. Мода.
Стили одежды. Направления в моде. Грамматика. Будущие времена в сравнительном

аспекте.
Тема 12. Сфера обслуживания.
Правила обслуживания клиентов. Причины успеха известных супермаркетов.

Грамматика. Множественное число существительных.
Раздел 5. Спорт.
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Тема 13. Спорт для каждого
Спорт в Германии. Виды спорта. Спортивные клубы. Грамматика. Склонение

существительных и род существительных.
Тема 14. Необычные и экстремальные виды спорта.

Виндсерфинг, парашютный спорт, парапланеризм. Грамматика. Прямая и
косвенная речь.

Тема 15. Из истории спорта.
Из истории олимпийских игр. Победители олимпийских игр. Грамматика.

Условные предложения.
Раздел 6. Развлечения.
Тема 16. Виды развлечений
Цирк, музей. Грамматика.
Тема 17. Мир музыки, кино, книг.
Любимые фильмы. Жанры музыки. Грамматика. Прошедшее время.
Тема 18. Компьютер в нашей жизни.
Роль компьютера в повседневной жизни. Компьютерные игры. Грамматика.

Относительное употребление времен.
Раздел 7. Культурная жизнь стран мира.
Тема 19. Культура, обычаи и традиции стран мира.
Правила поведения. Культура жестов. Суеверия и предрассудки. Грамматика.

Сложносочиненное предложение.
Тема 20. Обычаи и традиции.
Традиционная одежда. Обряды и церемонии. Праздники. Грамматика.

Разделительный генитив.
Раздел 8. Путешествия.
Тема 21. Виды путешествий.
Приготовления к поездке. Типы путешествий. Экскурсионные туры. Грамматика.

Сложноподчиненные предложения (виды).
Тема 22. Транспорт.
Виды транспорта.   Выбор транспортных средств. Грамматика. Местоименные

наречия.
Раздел 9. Образование.
Тема 23. Система высшего образования.
Значимость образования. Университеты в России и за рубежом. Грамматика.

Инфинитивные обороты.
Тема 24. Студенческая жизнь.
Особенности студенческой жизни. Экзамены. Непрерывное образование.

Грамматика. Числительные.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.5 Иностранный язык (Французский язык)»

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности: в  1  семестре - зачет; во  2 семестре - зачет; в 3 семестре -
зачет; в 4 семестре - зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Личные данные.
Тема 1. Описание внешности и характера людей.
Типы внешности. Типы характера, типы темперамента. Грамматика. Порядок слов в

простом предложении. Артикли. Неопределенный артикль.
Тема 2. Взаимоотношения с друзьями и семьей.
Биография студента. Распорядок дня. Грамматика. Наречия. Настоящее время для

описания регулярно происходящих событий. Артикли. Определенный артикль.
Тема 3. Хобби и интересы.
Виды увлечений. Необычные хобби. Грамматика. Относительные и личные

местоимения. Относительные наречия.
Тема 4. Спорт как хобби.
Любительский спорт. Наши кумиры. Грамматика. Существительное.
Раздел 2. Места проживания.
Тема 5. Жилища.
Типы жилищ. Правила поведения в местах общежития. Описания жилища.

Грамматика. Настоящее время (употребление, образование, утвердительные,
отрицательные и вопросительные формы). Указательные местоимения.

Тема 6. Дома по всему свету.
Сходства и различия строений в разных странах. Дом моей мечты. Грамматика.

Личные местоимения. Количество.
Раздел 3. Культура питания.
Тема 7. Еда и напитки.
Предпочтения в еде. Еда для удовольствия. Грамматика. Качественные

прилагательные.
Тема 8. Здоровое питание
Диета для здоровья. Способы приготовления пищи. Места общественного питания.

Грамматика. Конструкции с глаголом.
Раздел 4. Покупки.
Тема 9. Шоппинг
Совершение покупок – это удовольствие? Удачная сделка. Грамматика.

Местоимения - подлежащее и дополнения.
Тема 10. Одежда.
Распродажи. Цены и скидки. Бренды. Грамматика. Ударные формы, относительные

местоимения.
Тема 11. Мода.
Стили одежды. Направления в моде. Грамматика. Безличные конструкции.

Возвратные глаголы.
Тема 12. Сфера обслуживания.
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Правила обслуживания клиентов. Причины успеха известных супермаркетов.
Грамматика. Времена глагола. Настоящее время глаголов I, II групп.

Раздел 5. Спорт.
Тема 13. Спорт для каждого
Спорт во Франции. Виды спорта. Спортивные клубы. Грамматика. Времена глагола.

Настоящее время глаголов III группы.
Тема 14. Необычные и экстремальные виды спорта.
Виндсерфинг, парашютный спорт, парапланеризм. Грамматика. Прошедшее сложное

законченное время.
Тема 15. Из истории спорта.

Из истории олимпийских игр. Победители олимпийских игр. Грамматика.
Ближайшее будущее. Простое будущее время.

Раздел 6. Развлечения.
Тема 16. Виды развлечений
Цирк, музей. Грамматика. Прошедшее простое незаконченное время.
Тема 17. Мир музыки, кино, книг.
Любимые фильмы. Жанры музыки. Грамматика. Прошедшее простое законченное

время.
Тема 18. Компьютер в нашей жизни.
Роль компьютера в повседневной жизни. Компьютерные игры. Грамматика.

Согласование времен.
Раздел 7. Культурная жизнь стран мира
Тема 19. Культура, обычаи и традиции стран мира.
Правила поведения. Культура жестов. Суеверия и предрассудки. Грамматика.

Согласование времен.
Тема 20. Обычаи и традиции.
Традиционная одежда. Обряды и церемонии. Праздники. Грамматика. Сравнение

прилагательных.
Раздел 8. Путешествия.
Тема 21. Виды путешествий.
Приготовления к поездке. Типы путешествий. Экскурсионные туры. Грамматика.

Отрицание.
Тема 22. Транспорт.
Виды транспорта. Выбор транспортных средств. Грамматика. Вопросительные

предложения.
Раздел 9. Образование.
Тема 23. Система высшего образования.
Значимость образования. Университеты в России и за рубежом. Грамматика. 4

наклонение французского языка.
Тема 24. Студенческая жизнь.
Особенности студенческой жизни. Экзамены. Непрерывное образование.

Грамматика. Условное наклонение.
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Объем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. . Предмет курса «Русский язык и культура общения». Понятия
«культура речи и культура общения».

Основные единицы общения. Устная и письменная разновидности литературного
языка. Нормативные, коммуникативные, этические аспекты устной и письменной речи.
Основные признаки культуры речи и культуры общения. Коммуникативная культура в
общении. Особенности речевого поведения.

Тема 2. Функциональные стили современного русского языка.
Взаимодействие функциональных стилей. Научный стиль речи. Особенности

функционирования в речи. Специфика использования элементов различных языковых
уровней в научной речи. Речевые нормы учебной и научной сфер деятельности.

Тема 3. Официально-деловой стиль.
Сфера его функционирования, жанровое разнообразие. Языковые формулы

официальных документов. Приемы унификации языка служебных документов.
Тема 4. Интернациональные свойства официально-деловой письменной речи.
Этикет делового письма.
Тема 5. Риторика.
Жанровая дифференциация и отбор языковых средств в публицистическом стиле.

Особенности устной публичной речи. . Оратор и его аудитория. Основные виды
аргументов. Подготовка речи: выбор темы, цель речи. Основные приемы поиска
материала. Начало, завершение и развертывание речи. Способы словесного оформления
публичного выступления. Понятность, информативность, выразительность публичной
речи

Тема 6. Разговорная речь в системе функциональных разновидностей русского
литературного языка.

Условия функционирования разговорной речи, роль внеязыковых факторов.
Коммуникативные качества речи.

Тема 7. Этические нормы речевой культуры (речевой этики)
Тема 8. Основные единицы речевого общения.
Организация вербального взаимодействия. Эффективность речевой коммуникации.
Доказательность и убедительность речи. Основные виды аргументов.
Тема 9. Этикет в деловом общении.
Невербальные средства общения.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.6.1 Русский язык и культура общения»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Тема 1.Предмет, задачи и методы социальной психологии
Понятие социальной психологии. Социальные проявления психики (лидерство,

заражение, подражание и т.д.). Эффект социальности. Понятие социальной психики в
философских взглядах Платона. Эффект влияния. Современные представления о предмете
социальной психологии. Определение социальной психологии. Теоретические и
прикладные задачи социальной психологии. Место социальной психологии в системе
наук.

Методы социальной психологии. История развития методов. Классификация по
логическому основанию: универсальные, универсально-специфические, специфические.
Функциональное различие: методы воздействия, методы исследования, методы контроля.

Тема 2. История социальной психологии
Основные исторические вехи развития социальной психологии. Зарождение

психологического направления в социологии. Начало экспериментальных исследований.
Платон. Вундт. Лебон. Мак-Дауголл. Эдвард Росс.

Необихевиоризм в современной социальной психологии.
Психоаналитическая интерпретация социально-психологических феноменов.
Интеракционизм в социальной психологии.
Когнитивизм как доминирующая ориентация в современной социальной психологии.

Тема 3. Общение как социально-психологический феномен. Общение -
коммуникация

Общественные отношения. Индивидуальность. Социальная роль. Межличностные
отношения. Место межличностных отношений (экономические, социальные,
политические, идеологические). Межличностные отношения –  эмоциональные
проявления (аффекты, эмоции, чувства). Чувства – конъюнктивные, дизъюнктивные.
Общение в системе общественных и межличностных отношений. Общение как вид
деятельности. Общение как воздействие.

Структура общения (коммуникативная, интерактивная, перцептивная). Функции
общения (информационно-коммуникативная, регулятивно-коммуникативная,
аффективно-коммуникативная). Средства коммуникации. Речь как средство
коммуникации. Процесс передачи информации: интенция – смысл – кодирование – текст –
декодирование. Модель коммуникативного процесса по Лассуэлу.

Невербальная коммуникация. Функции невербальной коммуникации. Средства
невербальной коммуникации: оптико-кинетическая система, пара- и
экстралингвистическая система, пространство и время, визуальное общение.

Тема 4. Общение как взаимодействие
Общение как взаимодействие. Организация совместных действий. Теории действия.

Я. Щепаньский (ступени развития взаимодействия): 1) пространственный контакт, 2)
психический контакт, 3) социальный контакт (совместная деятельность), 4)
взаимодействие (вызвать реакцию), 5) социальные отношения (сопряженная система
действий). Транзактный анализ Э.Берна (родитель, взрослый, ребенок). Типы

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.6.2 Социальная психология»
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взаимодействий по Томасу. Формы деятельности: совместно-индивидуальная, совместно-
последовательная, совместное взаимодействие.

Тема 5. Общение как восприятие людьми друг друга
Общение как восприятие людьми друг друга. Основа общения: понимание и

принятие. Понятие социальной перцепции в концепции Дж. Брунера. Определение
социального восприятия. Механизмы взаимопонимания: идентификация, эмпатия,
рефлексия. Теория Дж. Холмса. Социальное восприятие – интерпретация, приписывание.
Каузальная атрибуция Г. Келли. Установка и социальная установка (аттитюд). Эффект
ореола. Эффекты первичности и новизны. Стереотипизация. Стереотип. Межличностная
аттракция.

Тема 6. Межличностный конфликт.
Социально-психологическая характеристика межличностных конфликтов. Структура

и динамика конфликтов. Характеристика исходов конфликта. Функции конфликта.
Стратегии поведения в конфликте по К. Томасу. Специфика и профилактика конфликтов в
профессиональной деятельности.

Тема 7. Социальная психология больших и малых групп
Социальная психология больших и малых групп. Понятие группы в социальной

психологии. Группа как социально-психологический феномен. Классификация групп:
условные и реальные, лабораторные и естественные, большие и малые, стихийные и
устойчивые, становящиеся и развитые.

Классификация малых групп: первичные и вторичные, формальные и неформальные,
группы членства и референтные группы. Функции референтной группы. Механизмы
формирования малой группы: феномен группового давления (конформность), групповой
сплоченности. Определение групповой сплоченности. Лидерство в малой группе. Теории
лидерства. Стили лидерства. Принятие группового решения. Эффективность деятельности
малой группы. Групповая дискуссия. Мозговой штурм.

Тема 8. Стихийные группы и массовые движения.
Психологические аспекты жизнедеятельности стихийных неорганизованных

больших групп (толпа, масса, публика). Феномен толпы. Крупные неформальные
объединения. Механизмы воздействия людей друг на друга: заражение, внушение,
подражание. Психология панических состояний. Самоопределение группы. Осознанность
и неосознанность принадлежности к группе. Проблема психологического воздействия и
руководства большими общностями. Суггестия, внушение, «заражение», убеждение.
Чувство «анонимности» в больших группах. Защищенность, «мы» – чувство. Проблема
«промывания мозгов», дезинформации, манипуляции сознанием.

Тема 9. Социальная психология личности. Методы социально-
психологического воздействия.

Личность в социальной психологии. Понятие социализации. Стадии процесса
социализации. Общая характеристика институтов и механизмов социализации. Подходы к
определению основных этапов социализации. Понятие социальной установки. Социально-
психологические качества личности.

Активные методы социально-психологического воздействия. Социально-
психологический тренинг, социально-психологическое консультирование. Значение и
задачи повышения социально-психологической грамотности.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.7 Безопасность жизнедеятельности»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Тема 1. Введение в безопасность. Основные понятия и определения.
Характерные системы "человек - среда обитания". Производственная, городская,

бытовая, природная среда. Взаимодействие человека со средой обитания. Понятия
«опасность», «безопасность». Виды опасностей: природные, антропогенные, техногенные,
глобальные. Системы безопасности. Экологическая, промышленная, производственная
безопасности. Вред, ущерб, риск – виды и характеристики. Чрезвычайные ситуации –
понятие, основные виды. Безопасность и устойчивое развитие. Безопасность как одна из
основных потребностей человека. Значение безопасности в современном мире. Причины
появления опасности. Роль человеческого фактора в причинах реализации опасностей.
Аксиомы безопасности жизнедеятельности. Безопасность и демография. Место и роль
безопасности в предметной области и профессиональной деятельности.

Тема 2. Человек и техносфера.
Понятие техносферы. Структура техносферы и ее основных компонентов. Этапы

формирования техносферы. Современное состояние техносферы и техносферной
безопасности. Критерии и параметры безопасности техносферы. Виды, источники
основных опасностей техносферы и ее отдельных компонентов.

Тема 3. Идентификация и воздействие на человека вредных и опасных
факторов среды обитания.

Классификация негативных факторов природного, антропогенного и техногенного
происхождения. Вредные и опасные негативные факторы. Системы восприятия и
компенсации организмом человека вредных факторов среды обитания. Предельно-
допустимые уровни опасных и вредных факторов – основные виды и принципы
установления. Параметры, характеристики и источники основных вредных и опасных
факторов среды обитания человека и основных компонентов техносферы. Воздействие
основных негативных факторов на человека и их предельно-допустимые уровни.

Тема 4. Защита человека и среды обитания от вредных и опасных факторов
природного, антропогенного и техногенного происхождения.

Основные принципы защиты от опасностей. Системы и методы защиты человека и
окружающей среды от основных видов опасного и вредного воздействия природного,
антропогенного и техногенного происхождения. Методы защиты от вредных веществ,
физических полей, информационных потоков, опасностей биологического и
психологического происхождения. Общая характеристика и классификация защитных
средств. Методы контроля и мониторинга опасных и негативных факторов. Основные
принципы и этапы контроля и прогнозирования. Методы определения зон действия
негативных факторов и их уровней.

Тема 5. Обеспечение комфортных условий для жизни и деятельности человека.
Взаимосвязь условий жизнедеятельности со здоровьем и производительностью

труда. Комфортные (оптимальные) условия жизнедеятельности. Климатическая,
воздушная, световая, акустическая и психологическая среды, их влияние на самочувствие,
состояние здоровья и работоспособность человека. Психофизиологические и
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эргономические условия организации и безопасности труда. Принципы, методы и
средства организации комфортных условий жизнедеятельности.

Тема 6. Психофизиологические и эргономические основы безопасности.
Психические процессы, свойства и состояния, влияющие на безопасность.

Психические процессы, психические свойства, психические состояния, влияющие на
безопасность. Основные психологические причины ошибок и создания опасныхситуаций.
Профессиограмма. Инженерная психология. Психодиагностика, профессиональная
ориентация и отбор специалистов операторского профиля. Факторы, влияющих на
надежность действий операторов. Виды и условия трудовой деятельности. Виды
трудовой деятельности: физический и умственный труд, формы физического и
умственного труда, творческий труд. Классификация условий труда по тяжести и
напряженности трудового процесса. Классификация условий труда по факторам
производственной среды. Эргономические основы безопасности. Эргономика как наука
о правильной организации человеческой деятельности, соответствии труда
физиологическим и психическим возможностям человека, обеспечение эффективной
работы, не создающей угрозы для здоровья человека. Система «человек — машина —
среда». Антропометрическая, сенсомоторная, энергетическая, биомеханическая и
психофизиологическая совместимость человека и машины. Организация рабочего места.

Тема 7. Чрезвычайные ситуации и методы защиты в условиях их реализации.
Основные понятия и определения, классификация чрезвычайных ситуаций и

объектов экономики по потенциальной опасности. Фазы развития чрезвычайных
ситуаций. Поражающие факторы источников чрезвычайных ситуаций техногенного
характера. Классификация стихийных бедствий и природных катастроф. Характеристика
поражающих факторов источников чрезвычайных ситуаций природного характера.
Чрезвычайные ситуации и поражающие факторы чрезвычайных ситуаций военного
времени. Виды оружия массового поражения, их особенности и последствия его
применения. Методы прогнозирования и оценки обстановки при чрезвычайных
ситуациях. Устойчивость функционирования объектов экономики в чрезвычайных
ситуациях. Принципы и способы повышения устойчивости функционирования объектов в
чрезвычайных ситуациях. Основы организации защиты населения и персонала в мирное и
военное время, способов защиты, защитные сооружения, их классификация. Организация
эвакуации населения и персонала из зон чрезвычайных ситуаций. Мероприятия
медицинской защиты. Средства индивидуальной защиты и порядок их использования.
Основы организации аварийно-спасательных и других неотложных работ при
чрезвычайных ситуациях.

Тема 8. Управление безопасностью жизнедеятельности.
Законодательные и нормативные правовые основы управления безопасностью

жизнедеятельности. Системы законодательных и нормативно-правовых актов,
регулирующих вопросы экологической, промышленной, производственной безопасности
и безопасности в чрезвычайных ситуациях. Характеристика основных законодательных и
нормативно-правовых актов: назначение, объекты регулирования и основные положения.
Экономические основы управления безопасностью. Современные рыночные методы
экономического регулирования различных аспектов безопасности: позитивные и
негативные методы стимулирования безопасности. Понятие экономического ущерба, его
составляющие и методические подходы к оценке. Материальная ответственность за
нарушение требований безопасности: аварии, несчастные случаи, загрязнение
окружающей среды. Страхование рисков: экологическое страхование, страхование
опасных объектов, страхование профессиональных рисков. Основные понятия, функции,
задачи и принципы страхования рисков. Органы государственного управления
безопасностью: органы управления, надзора и контроля за безопасностью, их основные
функции, права и обязанности, структура. Корпоративный менеджмент в области
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экологической безопасности, условий труда и здоровья работников: основные задачи,
принципы и системы менеджмента.
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Информация и информационные процессы
Тема 1. Введение в информатику
Дисциплина «Информатика», ее место и роль в обучении. Понятие «информация»,

виды информации, способы хранения и переработки. Измерение количества информации.
Тема 2. Информационные процессы
Информационные процессы. Информационные системы. Информационные

технологии. Информационные ресурсы. Сферы применения методов и средств
информатики в науке и технике.

Раздел 2. Аппаратное обеспечение компьютера и компьютерные сети
Тема 3. Общие принципы организации работы компьютеров
Структурно-функциональная схема компьютера. Виды компьютеров в современном

мире. Супер-компьютеры. Вычислительные кластеры. Основные комплектующие
компьютеров типа IBM PC. Внешние устройства отображения, ввода, вывода и хранения
информации. Гаджеты.

Тема 4. Компьютерные сети
Основные архитектурные решения в локальных сетях. Глобальные сети.

Высокоскоростные современные сети. Беспроводные сети. Спутниковые системы.
Цифровое вещание по компьютерным сетям. Компьютерные сети для организации
распределенных вычислений. Облачные вычисления. Доступ к суперкомпьютерам
посредством глобальных сетей.

Раздел 3. Программное обеспечение компьютера.
Тема 5. Программное обеспечение
Операционные системы, обзор и классификация. Понятие «файловая система».

Кодирование текстовой, числовой, графической, звуковой информации. Системное,
специальное, прикладное ПО. Операционная система Windows. Операционные системы на
базе UNIX. ОС Android. Браузеры глобальных сетей, поисковые системы.
Файлообменники. Общение и обмен информацией в сети. Мультимедиа технологии.
Средства электронных презентаций. Электронные таблицы. Представление звуковой
информации в памяти ПК. Программные средства и технологии обработки.

Тема 6. Компьютерная графика
Растровые и векторные форматы хранения информации. Видеофайлы,

проигрыватели. Файловые расширения для хранения графической информации.
Графические редакторы и процессоры.

Тема 7. Защита информации.
Основные определения и концепции. Кодирование информации. Шифрование и

дешифрование информации (обзор). Компьютерные вирусы. Сетевая безопасность.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.8  Информатика»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Профессиографический анализ инженерной деятельности
- Типы профессий;
- Профессиональная пригодность, профориентация и профессиональный отбор;
- Этапы профессионального становления личности;
Тема 2. Эволюция характера и содержания профессиональной деятельности
- Место инженерной деятельности в техносфере;
- Профессия инженера в исторической перспективе;
- Виды профессиональной деятельности
Тема 3. Высшее техническое образование в России и за рубежом
- История высшего технического образования;
- Современное состояние высшего технического образования и типы программ ин-

женерной подготовки;
- Нормативная база учебного процесса в техническом вузе ;
Тема 4. Основы технологий пищевых производств
- Краткая характеристика пищевых производств;
- Общая характеристика продовольственного сырья и продуктов;
- Общие представления о процессах пищевых производств;
- Общие представления о технологии пищевых продуктов;
Тема 5. Работа с различными источниками информации.
- Виды информационных источников и поиск информации по исследуемой теме;
- Техника чтения;
- Анализ информации и ее систематизация;
Тема 6. Современное состояние и тенденции развития отраслей пищевой и
перерабатывающей промышленности Тамбовской области
- Общая характеристика пищевой промышленности региона;
- Современное состояние и потенциал развития отдельных отраслей пищевой и
перерабатывающей промышленности.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.9 Введение в специальность»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Введение в экологию как науку. Экологические факторы среды.
Взаимоотношения организма и среды.

Краткая история развития и становления экологии как науки. Предмет, методы,
задачи и средства экологии. Структура экологии.

Основные понятия в экологии: популяция, биоценоз, биогеоценоз, экосистема,
биосфера, ноосфера. Основные законы в экологии: законы Коммонера, закон минимума
Либиха, закон толерантности Шелфорда.

Понятие экологического фактора среды. Классификация экологических факторов:
абиотические, биотические, антропогенные. Понятие экологической валентности
(толерантности). Адаптации организмов к экологическим факторам.

Тема 2. Биосфера и человек: экология популяций, экосистемы, структура
биосферы.

Дэмэкология. Понятие популяции. Структура популяции. Динамика популяции:
понятие рождаемости, смертности, плотность популяции. Кривые роста численности
популяций. r- и k-стратегии.

Синэкология. Понятие биоценоза. Структура биоценоза: видовая и
пространственная. Понятие экосистемы. Состав и структура экосистемы. Энергетика
экосистем. Понятие продукции и биомассы. Экологические пирамиды. Правило 10%.
Понятие сукцессии. первичные и вторичные сукцессии.

Учение о биосфере и ноосфере. Понятие биосферы. Границы биосферы. Виды
веществ, слагающих биосферу. Основные функции биосферы. Понятие ноосферы.
Условия перехода биосферы в ноосферу.

Тема 3. Глобальные проблемы окружающей среды. Экология и здоровье
человека.

Влияние человека на состояние окружающей среды. Понятие антропогенного
воздействия на окружающую среду. Загрязнения. Классификация загрязнений. Основные
загрязнители атмосферы, гидросферы, почв.

Основные глобальные проблемы современности. Проблемы загрязнения атмосферы.
Парниковый эффект. Глобальное потепление. Смог. Кислотные дожди. Озоновые дыры.

Проблема загрязнения гидросферы. Эвтрофикация. Основные последствия
загрязнения водоемов.

Загрязнение и деградация почв. Проблема отходов.
Антропогенное воздействие на биотические сообщества.
Глобальные экологические проблемы и здоровье человека.
Загрязнение водоемов и здоровье человека: тяжелые металлы, неорганические

вещества, радиоактивные загрязнения, микробиологическое загрязнение,
хлорорганические вещества.

Загрязнение почв и здоровье человека: синтетические удобрения и ядохимикаты,
тяжелые металлы.

Тема 4. Экологические принципы рационального использования природных
ресурсов и охраны природы.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.10  Экология»
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Природные ресурсы. Классификация природных ресурсов. Проблема истощения
природных ресурсов.

Альтернативные источники энергии. Солнечная энергетика. Ветровая энергетика.
Гидроэнергетика. Геотермальная энергетика. Водородная энергетика. Биотопливо.

Рациональное и нерациональное природопользование. Основные принципы
рационального природопользования. Безотходные и малоотходные технологии.

Нормирование качества окружающей природной среды. Основные нормативы
качества окружающей среды. Нормирование загрязняющих веществ в воздухе, в водных
объектах, в почве.

Тема 5. Экозащитная техника и технологии.
Защита атмосферы от загрязнений. Основные способы защиты атмосферы от

загрязнений: рассеивание выбросов, архитектурно-планировочные решения, санитарно-
защитные зоны. Инженерная защита атмосферы. Пылеулавливающее оборудование:
циклоны, скрубберы, фильтры, электрофильтры. Очистка выбросов от газообразных
примесей. Каталитический метод. Абсорбционный метод. Адсорбционный метод.

Защита гидросферы от загрязнений. Основные способы защиты гидросферы от
загрязнений: оборотное водоснабжение, закачка сточных вод в глубокие водоносные
горизонты. Очистка сточных вод как один из способов защиты водных объектов.
Механическая очистка: решетки, песколовки, отстаивание. Физико-химические методы
очистки: коагуляция, флотация, сорбция. Химические методы очистки: хлорирование,
озонирование, нейтрализация. Биологические способы очистки: биологические пруды,
поля фильтрации, аэротенки, метантенки.

Способы защиты почв от эрозии. Способы борьбы с заболачиванием, засолением.
Техническая, биологическая, строительная рекультивация. Утилизация и переработка
отходов. Складирование на свалках и полигонах. Термические методы переработки
отходов. Компостирование отходов: аэробное компостирование в промышленных
условиях, полевое компостирование.

Защита биотических сообществ. Защита растительных сообществ от влияния
человека. Борьба с пожарами. Защита растений от вредителей и болезней. Полезащитное
лесоразведенеие. Защита животного мира от влияния человека. Биотехнические
мероприятия. Акклиматизация. Правовая охрана редких видов. Красная книга:
международная, региональная, Красная книга России. Особо охраняемые природные
территории.

Тема 6. Основы экологического права и профессиональная ответственность.
Международное сотрудничество в области охраны окружающей среды.

Понятие экологического права. Основные принципы экологического права.
Основные документы экологического права. Понятие и виды кадастров. Система органов
экологического управления. Экологический мониторинг. Экологическая паспортизация.
Экологическая стандартизация. Экологическая экспертиза. Правовая охрана земель,
атмосферы, воды. Ответственность за экологические правонарушения.

Международное экологическое право. Объекты международно-правовой охраны.
Международные организации по охране окружающей среды: ООН, ЮНЕП, МСОП, ВОЗ,
ФАО, ВМО. Неправительственные организации охраны окружающей среды: Гринпис,
Всемирный фонд дикой природы, Римский клуб. Основные международные конференции
по вопросам охраны окружающей среды. Концепция устойчивого развития РФ. Стратегии
выживания человечества.

Тема 7. Основы экономики природопользования
Понятие экономики природопользования. Предмет, цели, задачи экономики

природопользования. Основные принципы. Экономические механизмы рационального
природопользования. Оценка стоимости природных ресурсов. Плата за использование
природных ресурсов. Плата за загрязнение окружающей среды. Экологические фонды.
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Экологическое страхование. Экологический ущерб. Платность использования природных
ресурсов.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.11 Высшая математика»

Объем дисциплины составляет 8 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – в 1 семестре - экзамен; во 2 семестре - экзамен.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Линейная алгебра и аналитическая геометрия
Тема 1. Линейная алгебра
Матрицы. Классификация матриц. Определители 2 и 3 порядка, их свойства.

Миноры и алгебраические дополнения. Действия с матрицами. Обратная матрица. Ранг
матрицы.

Системы т линейных алгебраических уравнений с п неизвестными. Матричная
форма записи системы. Матричный метод решения. Формулы Крамера. Метод Гаусса.

Тема 2. Векторная алгебра
Пространство векторов. Прямоугольный декартовый базис, координаты вектора.

Действия над векторами в координатной форме. Скалярное произведение векторов, его
свойства. Признак ортогональности векторов. Вычисление в координатах.

Векторное произведение векторов, его свойства. Геометрический и механический
смысл. Вычисление в координатах. Смешанное произведение векторов, его свойства,
вычисление в координатах. Геометрический смысл. Признак компланарности векторов.

Тема 3. Аналитическая геометрия
Линии на плоскости. Прямая линия. Уравнения прямой: с угловым коэффициентом,

общее, в отрезках, каноническое, параметрические, нормальное. Угол между прямыми.
Плоскость, уравнения плоскости: общее, в отрезках, частные случаи составления

уравнений. Угол между плоскостями, условия параллельности и перпендикулярности
плоскостей. Прямая в пространстве. Уравнения прямой: общие, канонические,
параметрические. Взаимное расположение прямой и плоскости.

Линии второго порядка: окружность, эллипс, гипербола, парабола.
Раздел 2. Математический анализ
Тема 4. Дифференциальное исчисление
Понятие функции. Простейшие свойства функции. Графики основных элементарных

функций. Предел функции в точке и на бесконечности. Арифметические операции над
пределами. Предел рациональной функции в точке и на бесконечности. Первый и второй
замечательные пределы.

Производная функции, ее геометрический и механический смысл. Дифференциал
функции. Правила дифференцирования. Производные основных элементарных функций.
Производная сложной функции. Производные функций, заданных неявно и
параметрическими уравнениями. Производные высших порядков. Правило Лопиталя.
Асимптоты графика функции.

Монотонность и экстремумы функции. Исследование функции с помощью первой
производной. Выпуклость, вогнутость, точки перегиба. Исследование функции  с
помощью второй производной. Общая схема исследования функции. Применение
дифференциального исчисления в экономике: нахождение оптимального значения
экономического показателя.

Понятие функции нескольких переменных. Частные производные. Производная по
направлению. Дифференцирование неявно заданной функции. Понятие экстремума
функции двух переменных. Условия экстремума.

Тема 5. Интегральное исчисление функций одной переменной
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Первообразная. Неопределенный интеграл и его свойства. Таблица интегралов.
Простейшие приемы интегрирования: непосредственное интегрирование, разложение
подынтегральной функции, подведение под знак дифференциала. Два основных метода
интегрирования: по частям и заменой переменной.

Основные классы интегрируемых функций. Интегрирование простейших
рациональных дробей и рациональных функций. Интегрирование тригонометрических и
иррациональных функций.

Задача о площади криволинейной трапеции. Понятие определенного интеграла.
Условия существования. Свойства определенного интеграла. Формула Ньютона -
Лейбница. Методы интегрирования по частям и заменой переменной в определенном
интеграле.

Приложения определенного интеграла. Площадь плоской фигуры. Длина дуги
плоской кривой. Объем тела вращения. Применение интегрального исчисления в
экономике. Несобственный интеграл по бесконечному промежутку.

Раздел 3. Обыкновенные дифференциальные уравнения
Тема 6. Обыкновенные дифференциальные уравнения
Физические задачи, приводящие к дифференциальным уравнениям.

Дифференциальные уравнения первого порядка, основные понятия. Дифференциальные
уравнения с разделяющимися переменными, однородные, линейные, Бернулли. Методы
решения.

Дифференциальные уравнения высших порядков, основные понятия. Уравнения,
допускающие понижение порядка. Линейные однородные дифференциальные уравнения с
постоянными коэффициентами. Фундаментальная система решений.

Линейные неоднородные дифференциальные уравнения с постоянными
коэффициентами. Структура общего решения. Метод вариации произвольных
постоянных. Уравнения со специальной правой частью.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.12  Физика»

Объем дисциплины составляет 7 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – в 1 семестре - экзамен; во 2 семестре - экзамен.

Содержание дисциплины

Введение
Предмет физики. Место физики в системе наук. Значение физики в изучении

общепрофессиональных и специальных дисциплин. Общая структура и задачи курса.
Методы физических исследований. Физический практикум. Эталоны длины и

времени.
Раздел 1. Физические основы механики
Тема 1. Кинематика материальной точки
Физические основы механики.
Способы описания движения. Уравнения движения. Кинематические уравнения.

Путь. Перемещение. Скорость. Ускорение. Прямолинейное и криволинейное движения.
Тангенциальное и нормальное ускорения.

Тема 2. Динамика материальной точки
Динамические характеристики материальной точки. Масса, сила, импульс.

Инерциальные системы отсчета и первый закон Ньютона. Второй закон Ньютона.
Уравнение движения материальной точки. Третий закон Ньютона. Закон всемирного
тяготения. Сила тяжести и вес. Силы трения и сопротивления. Упругие силы.

Тема 3. Механика твердого тела
Поступательное движение твердого тела. Кинематика и динамика поступательного

движения твердого тела. Центр масс. Уравнение движения центра масс.
Кинематика вращательного движения твердого тела. Угловая скорость. Угловое

ускорение. Связь между угловыми и линейными скоростями и ускорениями.
Динамика вращательного движения твердого тела. Момент инерции тела. Теорема

Штейнера. Момент силы. Момент импульса тела относительно неподвижной оси.
Уравнение динамики твердого тела, вращающегося вокруг неподвижной оси. Плоское
движение твердого тела. Гироскопы.

Тема 4. Работа и энергия. Законы сохранения
Работа постоянной и переменной силы, мощность. Кинетическая энергия.

Консервативные силы. Потенциальная энергия. Полная механическая энергия. Связь
между силой поля и потенциальной энергией.

Кинетическая энергия твердого тела, движущегося поступательно и тела,
вращающегося относительно неподвижной оси. Работа внешних сил при вращении
твердого тела. Кинетическая энергия твердого тела при плоском движении.

Законы сохранения. Замкнутая механическая система. Закон сохранения импульса.
Закон сохранения момента импульса. Закон сохранения полной механической энергии.

Тема 5. Неинерциальные системы отсчета
Уравнения относительного движения. Силы инерции. Вращающиеся

неинерциальные системы отсчета. Центробежная сила инерции и сила Кориолиса.
Принцип эквивалентности.

Тема 6. Механические колебания
Физика колебаний. Простейшие колебательные системы: пружинный,

математический и физический маятники.
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Свободные колебания. Дифференциальное уравнение свободных незатухающих
колебаний и анализ его решения. Гармонические колебания. Скорость и ускорение
колебаний.

Метод векторных диаграмм. Сложение гармонических колебаний.
Гармонический и ангармонический осциллятор. Энергия гармонических колебаний.
Дифференциальное уравнение свободных затухающих колебаний и анализ его

решения. Коэффициент затухания. Логарифмический декремент колебаний.
Вынужденные колебания. Дифференциальное уравнение вынужденных колебаний и

анализ его решения. Резонанс.
Тема 7. Упругие волны
Физика волн. Физический смысл спектрального разложения. Кинематика волновых

процессов. Нормальные моды.
Образование упругих волн. Продольные и поперечные волны. Плоские, сферические

и цилиндрические волны. Гармонические волны. Уравнение плоской гармонической
волны. Волновое уравнение. Скорость волны. Длина волны. Волновое число.

Свойства волн. Интерференция волн. Стоячие волны. Дифракция волн.
Акустический эффект Доплера.

Энергия упругой волны. Поток и плотность потока энергии волны. Вектор Умова.
Тема 8. Элементы механики жидкостей
Кинематика и динамика жидкостей и газов. Описание движения жидкостей. Линии

и трубки тока. Уравнение неразрывности. Уравнение Бернулли. Истечение жидкости из
отверстия. Вязкость. Ламинарное и турбулентное течения. Движение тел в жидкостях и
газах. Формула Стокса.

Тема 9. Основы релятивистской механики
Основы релятивистской механики. Принцип относительности в механике. Опыт

Майкельсона−Морли. Постулаты Эйнштейна. Преобразования Лоренца. Относительность
длин и промежутков времени. Интервал между событиями и его инвариантность.
Релятивистский закон сложения скоростей.

Релятивистский импульс. Релятивистское уравнение динамики. Релятивистские
выражения для кинетической и полной энергии. Взаимосвязь массы и энергии. Энергия
покоя. Инвариантность величины E2 - p2c2. Частица с нулевой массой.

Раздел 2. Электростатика
Тема 10. Электростатическое поле в вакууме
Электричество и магнетизм. Электростатика в вакууме. Электрический заряд.

Закон сохранения электрического заряда. Электростатическое поле. Напряженность
электростатического поля. Принцип суперпозиции электростатических полей. Поток
напряженности электростатического поля. Теорема Гаусса и ее применение к расчету
электростатических полей.

Теорема о циркуляции напряженности электростатического поля. Потенциал.
Потенциал поля точечного заряда и системы зарядов. Связь напряженности и потенциала
поля. Силовые линии и эквипотенциальные поверхности. Электрический диполь.
Проводники в электростатическом поле. Электроемкость. Конденсаторы.

Тема 11. Электростатическое поле в диэлектрике
Электростатика в веществе. Связанные и свободные заряды. Электрический

диполь во внешнем поле. Поляризованность. Диэлектрическая восприимчивость.
Напряженность и электрическое смещение (индукция) в диэлектрике. Диэлектрическая
проницаемость. Теорема Гаусса для электрического смещения. Поле в диэлектрике.
Энергия электрического поля. Плотность энергии электрического поля.

Раздел 3. Электромагнетизм
Тема 12. Постоянный электрический ток
Электрический ток. Сила и плотность тока. Уравнение непрерывности. Сторонние

силы. Электродвижущая сила и напряжение. Закон Ома для однородного и
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неоднородного участков цепи (в интегральной и дифференциальной формах). Закон Ома
для полной цепи. Разветвленные цепи. Правила Кирхгофа. Закон Джоуля−Ленца (в
интегральной и дифференциальной формах). Работа и мощность электрического тока.

Тема 13. Магнитное поле в вакууме
Магнитостатика в вакууме. Магнитные взаимодействия. Опыты Эрстеда и Ампера.

Магнитное поле. Индукция магнитного поля. Магнитное поле равномерно движущегося
заряда. Принцип суперпозиции магнитных полей.

Закон Био−Савара−Лапласа и его применение к расчету магнитного поля прямого и
кругового токов.

Магнитный поток. Теорема Гаусса для индукции магнитного поля.
Теорема о циркуляции магнитной индукции и ее применение к расчету магнитных

полей.
Закон Ампера. Сила и момент сил, действующих на контур с током в магнитном

поле. Магнитный момент контура с током.
Работа сил магнитного поля при перемещении проводника и контура с током.
Движение электрических зарядов в электрических и магнитных полях. Сила

Лоренца. Эффект Холла. Ускорители заряженных частиц.
Тема 14. Магнитное поле в веществе
Магнитостатика в веществе. Магнитный момент атома. Атом в магнитном поле.

Намагниченность. Напряженность и индукция магнитного поля в магнетике. Теорема о
циркуляции напряженности магнитного поля. Диа- , пара- и ферромагнетики. Кривая
намагничивания. Гистерезис.

Тема 15. Электромагнитная индукция
Электромагнитная индукция. Опыты Фарадея. Основной закон электромагнитной

индукции. Правило Ленца. Природа электромагнитной индукции. Самоиндукция.
Индуктивность. ЭДС самоиндукции. Индуктивность соленоида. Взаимная индукция.
Взаимная индуктивность. Энергия магнитного поля контура с током. Энергия магнитного
поля. Плотность энергии магнитного поля.

Тема 16. Электромагнитные колебания
Электрический колебательный контур. Свободные и вынужденные

электромагнитные колебания в контуре. Резонанс. Переменный электрический ток,
активное и реактивное сопротивления цепи. Закон Ома для переменного тока.

Тема 17. Уравнения Максвелла
Принцип относительности в электродинамике. Вихревое электрическое поле. Ток

смещения. Уравнения Максвелла в интегральной и дифференциальной форме.
Материальные уравнения. Система уравнений Максвелла. Электромагнитное поле.

Тема 18. Электромагнитные волны
Волновое уравнение электромагнитной волны. Уравнение плоской

электромагнитной волны. Свойства электромагнитных волн. Электромагнитная природа
света.

Получение электромагнитных волн. Опыт Герца. Излучение диполя. Давление
электромагнитных волн. Плотность энергии электромагнитной волны. Вектор Пойнтинга.
Интенсивность электромагнитной волны. Шкала электромагнитных волн.

Раздел 4. Оптика
Тема 19. Элементы геометрической оптики
Основные законы геометрической оптики: законы отражения и преломления света.

Тонкие линзы. Оптическое изображение. Изображение предметов с помощью линз.
Основные фотометрические величины.

Тема 20. Интерференция света
Волновая оптика. Принцип суперпозиции волн. Условия возникновения

интерференции света. Интерференция когерентных волн. Оптическая разность хода.
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Временная и пространственная когерентность. Условия максимумов и минимумов
интерференции света.

Способы наблюдения интерференции света. Опыт Юнга. Интерференция в тонких
пленках. Полосы равного наклона и равной толщины. Кольца Ньютона. Применения
интерференции света: просветление оптики, интерферометры, интерференционный
микроскоп.

Тема 21. Дифракция света
Принцип Гюйгенса−Френеля. Дифракция Френеля. Метод зон Френеля. Дифракция

Френеля на круглом отверстии и непрозрачном диске.
Дифракция Фраунгофера на щели. Дифракционная решетка. Угловая дисперсия и

разрешающая способность дифракционной решетки. Дифракционная решетка как
спектральный прибор. Принцип голографии.

Тема 22. Поляризация света
Естественный и поляризованный свет. Поляризаторы и анализаторы. Двойное

лучепреломление. Призма Николя. Закон Малюса. Поляризация при отражении и
преломлении. Закон Брюстера.

Оптически активные вещества. Вращение плоскости поляризации.
Элементы Фурье-оптики.
Раздел 5. Квантовая физика
Тема 23. Квантовая теория электромагнитного излучения
Квантовая физика. Виды излучения. Тепловое излучение. Характеристики

теплового излучения. Закон Кирхгофа. Закон Стефана−Больцмана. Законы Вина.
Абсолютно черное тело. Формула Релея−Джинса и «ультрафиолетовая катастрофа».
Гипотеза Планка. Квантовое объяснение законов теплового излучения. Фотоэффект.
Уравнение Эйнштейна для фотоэффекта. Фотоны. Импульс фотона. Давление света.
Эффект Комптона. Корпускулярно-волновой дуализм электромагнитного излучения.

Тема 24. Основы квантовой механики
Гипотеза де Бройля. Экспериментальное подтверждение гипотезы де Бройля.

Принцип неопределенности Гейзенберга. Дифракция электронов.
Описание состояния частицы в квантовой физике: пси-функция и ее физический

смысл. Квантовые состояния. Принцип суперпозиции. Квантовые уравнения движения.
Операторы физических величин. Уравнение Шредингера. Стационарные состояния.

Примеры применения уравнения Шредингера. Частица в одномерной потенциальной
яме. Квантование энергии. Гармонический осциллятор в квантовой механике.
Прохождение частицы через одномерный потенциальный барьер, туннельный эффект.
Корпускулярно-волновой дуализм в микромире.

Раздел 6. Строение и физические свойства вещества
Тема 25. Физика атома
Опыты Резерфорда и планетарная модель атома. Закономерности в спектре

излучения атома водорода. Постулаты Бора и элементарная боровская теория атома
водорода.

Квантово-механическая модель атома водорода (результаты решения уравнения
Шредингера). Квантовые числа. Вырождение уровней. Кратность вырождения. Символы
состояний. Энергетический спектр атомов. Правила отбора.

Магнетизм микрочастиц. Магнитный момент атома. Опыт Штерна и Герлаха. Спин
электрона. Атом в магнитном поле. Эффект Зеемана.

Распределение электронов по энергетическим уровням в атоме. Принцип Паули.
Оболочка и подоболочка. Периодическая система химических элементов.

Характеристическое рентгеновское излучение. Рентгеновские спектры. Закон Мозли.
Двухатомная молекула и схема ее энергетических уровней. Энергетический спектр

молекул. Природа химической связи. Комбинационное рассеивание света.
Тема 26. Физика ядра
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Атомное ядро, его состав и характеристики. Изотопы. Ядерные силы. Масса и
энергия связи ядра. Радиоактивность, закон радиоактивного распада. Альфа- и бета-
распады, γ-излучение. Ядерные реакции. Элементарные  частицы.  Виды
фундаментальных взаимодействий. Классификация элементарных частиц. Частицы и
античастицы. Кварки.

Тема 27. Молекулярно-кинетическая теория газов
Статистическая физика и термодинамика. Макроскопическая система.

Статистический и термодинамический методы исследования. Основное уравнение
молекулярно-кинетической теории. Средняя энергия молекулы. Физический смысл
понятия температуры. Закон равномерного распределения энергии по степеням свободы.
Теплоемкость идеального газа. Уравнение Клапейрона−Менделеева. Изопроцессы в
идеальном газе.

Классические и квантовая статистики. Распределение Максвелла. Средняя,
среднеквадратичная и наиболее вероятная скорости молекул. Распределение молекул во
внешнем потенциальном поле. Барометрическая формула. Распределение Больцмана.
Квантовые статистики Бозе−Эйнштейна и Ферми−Дирака.

Кинетические явления. Диффузия. Закон Фика. Теплопроводность. Закон Фурье,
Внутреннее трение. Закон Ньютона.

Системы заряженных частиц. Конденсированное состояние.
Тема 28. Основы термодинамики
Термодинамика. Три начала термодинамики. Термодинамические функции

состояния. Внутренняя энергия, количество теплоты и работа в термодинамике.
Первое начало термодинамики и его применение к изопроцессам в идеальном газе.

Уравнение Майера. Уравнение Пуассона.
Второе начало термодинамики. Обратимые и необратимые процессы. Энтропия.

Закон возрастания энтропии. Макро- и микросостояния. Статистический смысл понятия
энтропии. Порядок и беспорядок в природе.

Цикл Карно. Тепловые машины и их КПД.
Третье начало термодинамики.
Реальные газы. Уравнение Ван-дер-Ваальса. Фазовые равновесия и фазовые

превращения, Элементы неравновесной термодинамики.
Тема 29. Элементы физики твердого тела
Системы заряженных частиц. Конденсированное состояние. Кристаллы.

Физические типы кристаллических решеток. Тепловые свойства твердых тел.
Теплоемкость кристаллов и ее зависимость от температуры. Закон Дюлонга и Пти.
Понятие о квантовых теориях теплоемкости кристаллов Эйнштейна и Дебая.

Основы зонной теории твердых тел. Распределение Ферми−Дирака и энергетические
зоны в кристаллах. Электроны в кристаллах. Проводники, полупроводники и диэлектрики.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.13.1 Общая и неорганическая химия»

Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Химия и периодическая система элементов
Тема 1. Основные законы и понятия химии
Отличительные особенности изучения химии в ВУЗе. Необходимость творческого

отношения к познанию. Место химии в ВУЗе. Место химии в ряду наук о природе, ее связь с
другими науками. Развитие «пограничных» наук. Примеры достижений химии в последние
годы в России. Химия и проблемы экологии. Основные химические понятия и законы.

Тема 2. Электронное строение атома
Квантово-механическая модель строения атома. Изотопы, изобары, изотоны. Модель

Резерфорда и ее недостатки. Постулаты Бора. Недостатки теории Бора. Двойственная
природа электрона. Постулат Де-Бройля. Принцип неопределенности Гейзенберга.
Электронная оболочка атома. Квантовые числа и их физический смысл. Энергетические
состояния электрона в атоме. Принцип Паули. Правило Хунда. Правило наименьшей энергии
(правило Клечковского).

Тема 3. Периодическая система элементов Д.И. Менделеева и ее значение
Периодическая система Д.И. Менделеева и изменение свойств элементов и их

соединений. S- , р- , d-, f- элементы - особенности электронного строения их атомов.
Окислительно-восстановительные свойства элементов. Радиусы атомов (ионов), энергия
ионизации, энергия сродства к электрону, электроотрицательность. Изменение этих величин
по периодам и группам.

Раздел 2. Реакционная способность веществ
Тема 1. Химическая связь
Ковалентная связь. Теория Льюиса-Лондона. Свойства ковалентной связи:

направленность и насыщаемость. Полярная ковалентная связь. Донорно-акцепторная связь.
Ионная связь.

Характеристика ковалентной связи: длина, прочность, валентные углы. Длина и
энергия одинарных и кратных связей. -,  - связи. Эффективные заряды атомов в молекулах.
Электрический момент диполя. Основные положения метода валентных связей.

Рассмотрение схем перекрывания атомных орбиталей при образовании связей в
молекулах. Гибридизация волновых функций (sр-, sр2-, sр3 - гибридизация).

Тема 2. Типы взаимодействия молекул
Основные типы взаимодействия молекул. Силы межмолекулярного и

внутримолекулярного взаимодействия. Водородная связь. Влияние водородной связи на
свойства веществ. Донорно-акцепторное взаимодействие молекул. Электрическая природа
сил межмолекулярного взаимодействия. Особенности строения веществ в газообразном,
жидком и твердом состоянии.

Раздел 3. Химическая термодинамика и кинетика
Тема 1. Энергетика химических процессов
Внутренняя энергия и энтальпия. Термохимические законы и уравнения. Энтальпия

образования химических соединений. Энергетические эффекты при фазовых переходах.
Термохимические расчеты. Энтропия и ее изменения при химических процессах и фазовых
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переходах. Энергия Гиббса и ее изменение при химических процессах. Условия
самопроизвольного протекания химических реакций.

Тема 2. Скорость реакции и методы ее регулирования
Предмет химической кинетики и ее значение. Основные понятия: система, компонент,

фаза, гомо- и гетерогенные реакции. Скорость гомогенных и гетерогенных химических
реакций. Факторы, влияющие на скорость химической реакции: природа реагирующих
веществ и растворители, концентрация, температура, наличие в системе катализаторов.
Теория активных столкновений. Энергия активации. Уравнение Аррениуса. Молекулярность
и порядок реакции. Физические методы ускорения химических реакций.

Тема 3. Химическое равновесие
Обратимые реакции. Подвижное химическое равновесие. Характеристика химического

равновесия. Константа равновесия и ее связь с термодинамическими функциями. Принцип Ле-
Шателье. Химическое равновесие в гомогенных и гетерогенных системах.

Раздел 4. Химические системы
Тема 1. Дисперсные системы
Основные понятия. Классификация дисперсных систем (по дисперсности, по

агрегатному состоянию). Устойчивость дисперсных систем. Виды поверхностных явлений
(сорбция, адсорбция, десорбция, адгезия, коагуляция).

Тема 2. Растворы
Механизм процесса растворения. Тепловые эффекты преобразования растворов.

Ненасыщенные, насыщенные и перенасыщенные растворы. Растворимость различных
веществ в воде. Выражение количественного состава растворов. Особенности воды как
растворителя. Жесткость воды и способы ее устранения. Охрана водного бассейна.

Разбавленные растворы неэлектролитов и их свойства (осмос, осмотическое давление,
давление насыщенного пара, закон Рауля и следствие из него). Электролитическая
диссоциация и ее причины. Растворы электролитов и их свойства. Типы электролитов.
Степень электролитической диссоциации.

Диссоциация воды. Ионное произведение воды. Водородный показатель. Гидролиз
солей. Ступенчатый и совместный гидролиз. Индикаторы.

Тема 3. Кислотно-основные и окислительно-восстановительные свойства веществ
Понятие об окислительном числе. Окисление и восстановление. Восстановитель и

окислитель. Методы составления окислительно-восстановительных реакций: метод
полуреакций и метод электронного баланса. Эквивалентная масса окислителя и
восстановителя. Классификация окислительно-восстановительных реакций.

Тема 4. Электрохимические системы
Понятия об электродных потенциалах. Электродвижущая сила и ее измерение.

Стандартный водородный электрод, его устройство и применение, шкала стандартных
электродных потенциалов. Уравнение Нернста. Потенциалы металлических, газовых и
окислительно-восстановительных электродов.

Гальванические элементы, электродвижущая сила, напряжение и емкость элементов.
Топливные элементы. Аккумуляторы разных типов. Их устройство и применение в
промышленности.

Электролиз. Последовательность электродных процессов. Закон Фарадея. Выход по
току. Электролиз с растворимым и нерастворимым анодом. Практическое применение
электролиза: получение и рафинирование металлов, получение водорода, кислорода и других
веществ, гальваностегия и гальванопластика.

Раздел 5. Катализаторы и каталитические системы
Основные понятия: катализ, автокатализ, каталитические системы, промоторы

(активаторы), каталитические яды, ингибиторы. Элементы теории катализа: механизм
гомогенного и гетерогенного катализа.

Раздел 6. Элементы органической химии
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Полимеры и олигомеры. Высокомолекулярные соединения (ВМС). Классификация и
получение ВМС. Реакции полимеризации и поликонденсации. Свойства полимеров и
олигомеров в зависимости от структуры и состава. Важнейшие полимерные материалы и их
свойства.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.13.2 Органическая химия»

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Органическая химия как наука. Введение
Задачи, стоящие перед органической химией. Отличительные особенности

органической химии. Место её в ряду других наук о природе, её связь с другими науками.
Теория строения органических веществ А.М. Бутлерова Достижения органической химии
в настоящее время.

Тема 2. Ациклические углеводороды
Алканы. Строение, изомерия. Номенклатура. Получение, физические и химические

свойства, применение. Механизм реакций радикального замещения.
Алкены. Определение и природа двойной связи этиленовых углеводородов.

Механизм реакции электрофильного присоединения. Сущность правил Зайцева и
Марковникова. Получение, свойства и применение этиленовых углеводородов.

Алкадиены. Понятие о мезомерном эффекте. Получение по способам Лебедева и
Фаворского. Химические свойства углеводородов с сопряженными двойными связями.
Понятие о каучуках и полимерах.

Алкины. Строение тройной связи. Номенклатура, получение, физические и
химические свойства, использование в народном хозяйстве. Правило Эльтекова.

Тема 3. Галогенуглеводороды
Алифатические галогенуглеводороды: предельные, непредельные, полипроизводные.

Особенности строения, получение, химические свойства, применение в промышленности.
Тема 4. Ациклические кислородсодержащие соединения
Спирты. Классификация, номенклатура, получение, свойства, применение.

Механизм реакции замещения и элиминирования.
Альдегиды и кетоны. Строение карбонильной группы, реакционные центры,

характерные реакции по ним: нуклеофильное присоединение, замещение карбонильного
кислорода, подвижность α-водородного атома, окисление и полимеризация.

Карбоновые кислоты. Строение карбоксильной группы, реакционные центры: отрыв
протона (проявление кислотных свойств), нуклеофильное замещение гидроксила
(образование производных карбоновых кислот), подвижность α- водородного атома,
реакции декарбоксилирования.

Производные карбоновых кислот: сложные эфиры, ангидриды, амиды и замещенные
амиды, галогенангидриды, нитрилы. Получение, свойства, применение.

Тема 5. Ароматические углеводороды
Арены ряда бензола.Строение бензола. Изомерия, номенклатура, получение,

физические и химические свойства. Механизм реакций электрофильного замещения:
галогенирования, нитрования, сульфирования. Правила ориентации в бензольном кольце,
ориентанты первого, второго рода, промежуточного действия.

Тема 6. Ароматические кислородсодержащие соединения
Фенолы и хиноны. Номенклатура, получение и свойства фенолов. Особенности

свойств хинонов. Применение в промышленности.
Ароматические альдегиды и кетоны. Номенклатура, получение и свойства.

Применение в промышленности.
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Ароматические карбоновые кислоты: строение, номенклатура, получение, свойства и
применение.

Тема 7. Азотсодержащие соединения
Алифатические нитросоединения. Особенности строения нитрогруппы. Отличие

нитросоединений от эфиров азотистой кислоты. Номенклатура, получение, химические
свойства: таутомерия и образование солей, качественные реакции с азотистой кислотой,
галогенирование, восстановление, конденсация с альдегидами.

Ароматические нитросоединения. Взаимное влияние нитрогруппы и бензольного
кольца. Получение соединений с нитрогруппой в кольце и в боковой цепи. Особенности
химических свойств ароматических нитросоединений. Применение в промышленности.

Алифатические амины. Классификация. Получение из аммиака и азотсодержащих
соединений. Химические свойства: амины как органические основания, алкилирование,
ацилирование, галогенирование, окисление, качественная реакция на амины.

Ароматические амины. Строение, сравнение по основности с аммиаком и
алифатическими аминами. Получение в зависимости от характера восстановителя и
характера среды различных промежуточных продуктов восстановления нитросоединений,
а также получение ароматических аминов методами, аналогичными ациклическим
аминам. Отличие химических свойств ароматических и алифатических аминов.
Применение аминов в промышленности.

Диазосоединения. Строение диазо- и диазониевых соединений. Номенклатура,
реакция диазотирования, реакции с выделением азота и без выделения азота.

Ароматические азосоединения. Номенклатура. Получение реакциями азосочетания,
восстановления нитросоединений и окисления аминов. Химические свойства
азосоединений.

Тема 8. Гетероциклические соединения
Определение. Классификация. Номенклатура. Отдельные представители

пятичленных гетероциклических соединений: фуран, тиофен, пиррол. Их получение и
химические свойства. Важнейшие превращения. Пиридин как представитель
шестичленных гетероциклов.

Тема 9. Сероорганические соединения
Тиоспирты. Тиоэфиры. Алифатические и ароматические сульфокислоты.

Определение. Номенклатура. Получение. Свойства и применение.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.13.3 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа»

Объем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Аналитическая химия как наука.
Тема 1. Основные понятия.
Предмет аналитической химии. Аналитический сигнал. Методы анализа

(количественный и качественный). Химические и инструментальные методы анализа.
Метрологические основы анализа. Анализ «мокрым» и «сухим» путем.

Раздел 2. Качественный анализ.
Тема 1. Предмет, задачи и методы качественного анализа.
Предмет и задачи качественного анализа. Методы качественного анализа.

Классификация методов анализа по следующим признакам:
а) по агрегатному состоянию анализируемого объекта и продукта реакции;
б) по количеству используемого вещества;
в) по технике выполнения и измерения результатов анализа.
Подготовка образца к анализу. Средняя проба. Отбор средней пробы жидкости и

твердого вещества. Масса пробы.
Тема 2. Качественный анализ катионов и анионов.
Аналитическая классификация катионов по группам: сероводородная (сульфидная),

кислотно-основная, аммиачно-фосфатная. Систематический и дробный ход анализа.
Общеаналитические, групповые и специфические реакции и реагенты. Кислотно-основная
классификация катионов по аналитическим группам. Систематический анализ катионов
по кислотно-основному методу. Анализ смеси катионов.

Качественный анализ анионов. Классификация анионов по аналитическим группам:
по способности к образованию малорастворимых соединений, по окислительно-
восстановительным свойствам. Действия групповых реагентов. Частные реакции анионов.
Анализ смеси анионов. Пробы на анионы-окислители и анионы-восстановители.
Систематический и дробный анализ анионов. Анализ сухого вещества.

Раздел 3. Химические методы анализа.
Тема 1. Гравиметрический (весовой) метод анализа.
Сущность гравиметрического анализа. Аналитические весы: устройство и правила

работы на них.
Метод осаждения. Основные этапы гравиметрического анализа. Осаждаемая и

гравиметрическая форма осадка. Осадки кристаллические и аморфные. Растворимость
осадков. Требования к осадкам в количественном анализе. Выбор осадителя и требования,
предъявляемые к осадителю. Условия осаждения и получения гравиметрической формы.
Расчеты в гравиметрическом анализе.

Тема 2. Химические титриметрические (объемные) методы анализа.
Сущность титриметрического анализа. Основные понятия: аликвота, титрант,

титрование, точка эквивалентности, конечная точка титрования, индикатор, кривая
титрования. Исходные вещества и требования к ним. Стандартные и стандартизированные
растворы. Фиксаналы.
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Вычисления в титриметрическом анализе. Способы выражения концентрации
веществ в растворе: молярная концентрация, молярная концентрация эквивалента
(нормальная концентрация), титр, титриметрический фактор пересчета (титр по
определяемому веществу), поправочный коэффициент. Расчет массы стандартного
вещества, необходимой для приготовления титранта. Расчет концентрации при его
стандартизации. Расчет массы и массовой доли определяемого вещества по результатам
титрования.

Классификация методов титриметрического анализа: кислотно-основное,
окислительно-восстановительное, осадительное, комплексонометрическое титрование.
Виды (приемы) титрования: прямое, обратное, косвенное (заместительное).
Измерительная посуда и ее калибрование.

Тема 3. Методы кислотно-основного титрования.
Сущность метода. Основные реакции и титранты метода. Ацидиметрия и

алкалиметрия. Точка нейтральности и конечная точка титрования. Кривые титрования.
Титрование сильной кислоты сильным основанием (или наоборот); слабой кислоты
сильным основанием (или наоборот); слабого основания сильной кислотой (или
наоборот). Расчет и построение кривых титрования.

Индикаторы в кислотно-основном титровании. Теория индикаторов; интервал
перехода индикатора. Выбор индикатора.

Расчеты в методах кислотно-основного титрования. Примеры использования
данного метода в химическом анализе.

Тема 4. Методы осаждения.
Характеристика и классификация методов осаждения. Реакции, лежащие в основе

методов осаждения. Сходство и отличие методов осаждения от гравиметрического
анализа. Индикаторы метода осадительного титрования: осадительные, металлохромные,
адсорбционные.

Аргентометрическое титрование. Сущность метода. Титрант, его приготовление,
стандартизация. Разновидности методов аргентометрии: Фольгарда, Мора, Фаянса–
Фишера–Ходакова.

Тема 5. Комплексонометрическое титрование.
Теоретические основы комплексонометрии. Классификация методов. Комплексоны:

ЭДТА, трилон Б и др. Индикаторы комплексонометрии (хромоген черный, эриохром,
мурексид и др). Примеры комплексонометрического титрования.

Тема 6. Методы окислительно-восстановительного титрования.
Окислительно-востановительные системы. Влияние различных факторов на

величину окислительно-восстановительных потенциалов.
Использование редокс-потенциалов для определения направления окислительно-

восстановительных реакций, выбора наиболее эффективного окислителя или
восстановителя и среды. Глубина протекания редокс-реакций.

Кривые титрования в методах редоксометрии. Фиксирование точки
эквивалентности. Редокс-индикаторы.

Перманганатометрия. Сущность метода. Условия проведения титрования. Титрант,
его приготовление, стандартизация. Установление конечной точки титрования.
Применение перманганатометрии.

Иодометрия. Иодометрическое титрование для определения окислителей
(заместительное титрование). Иодометрическое титрование для определения
восстановителей (прямое и обратное титрование). Рабочие растворы их приготовление,
стандартизация, хранение. Примеры применения метода.

Раздел 4. Физико-химические (инструментальные) методы анализа.
Тема 1. Электрохимические методы анализа.
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Характеристика титриметрических электрохимических методов анализа.
Классификация методов. Методы без наложения и с наложением внешнего потенциала.
Прямые и косвенные электрохимические методы.

1. Потенциометрический анализ (потенциометрия).
Принцип метода. Определение концентрации анализируемого вещества в прямой

потенциометрии. Применение прямой потенциометрии.
Сущность потенциометрического титрования. Индикаторный электрод и электрод

сравнения. Определение рН растворов. Определение точки эквивалентности по
потенциалу индикаторного электрода. Кривые потенциометрического титрования.

2. Кондуктометрический анализ (кондуктометрия.)
Принцип метода, основные понятия. Связь концентрации растворов электролитов с

их электрической проводимостью.
Прямая кондуктометрия. Определение концентрации анализируемого раствора по

данным измерения электропроводности (расчетный метод, метод градуировочного
графика).

Кондуктометрическое титрование. Сущность метода. Типы кривых
кондуктометрического титрования.

Тема 2. Электрогравиметрия.
Понятия об электролизе и сопровождающих его явлениях. Поляризация и

деполяризация. Законы Фарадея. Выход по току. Установка для электроанализа, функция
электродов при выделении металлов и оксидов. Условия выделения одного металла и
анализа

смесей. Потенциал выделения. Роль pH и комплексообразователей в анализе смесей.
Кондуктометрия. Основы метода и области применения. Кондуктометрическое и
высокочастотное титрование.

Тема 3. Вольтамперометрия.
Ртутный капающий и твёрдые электроды, области их применения. Прямая

(классическая) и косвенная полярография. Схема полярографической установки.
Полярограмма, причины осцилляции и остаточного тока. Удаление кислорода.
Потенциалы выделения и полуволны. Диффузионный и миграционный токи. Роль
фонового электролита.

Уравнение Ильковича и условия его применимости в количественном анализе.
Полярографические максимумы и их устранение. Методы градуировочного графика,
стандартов и добавок. Уравнение полярографической волны, определение потенциала
полуволны и высоты волны. Дифференциальная полярография. Применение и
преимущества, примеры.

Тема 4. Амперометрическое титрование
Принцип метода. Типы реализуемых реакций. Применение «индикаторов» для

определения ионов, не восстанавливающихся на катоде. Преимущество метода, примеры.
Тема 5. Хроматография.
Основы хроматографии на твердой неподвижной фазе. Газоадсорбционная

хроматография. Колоночный вариант жидкостно-адсорбционной хроматографии.
Ионообменная хроматография. Иониты. Тонкослойная хроматография. Сорбенты.

Растворители.
Принципы хроматографии на жидкой неподвижной фазе. Газожидкостная и

жидкостная адсорбционная хроматография (колоночный вариант).
Тема 6. Оптические методы анализа
1. Колориметрические и спектрофотометрические методы
Основы колориметрических и спектрофотометрических методов анализа. Закон

Бугера – Ламберта – Бера. Молярный коэффициент поглощения. Оптическая плотность
растворов. Визуальные и фотоэлектроколориметрические методы анализа. Построение
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калибровочного графика. Фотоэлектроколориметры и спектрофотометры. Применения
колориметрии и спектрофотометрии.

2. Рефрактометрический метод анализа
Основы рефрактометрического метода анализа. Показатель преломления.

Зависимость показателя преломления от концентрации. Рефрактометры. Применение
рефрактометрии.

3. Поляриметрический метод анализа
Основы поляриметрического метода. Поляризованный луч. Плоскость поляризации.

Оптическая активность веществ. Удельное вращение. Определение концентраций веществ
по углу вращения плоскости поляризации. Поляриметры. Область применения
поляриметрии.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.14 Инженерная графика»

Объем дисциплины составляет 5 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации:

Форма отчетности в 1 семестре - зачет, во 2 семестре - зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Тема 1. Точка, прямая, плоскость.
Методы проецирования – центральное и параллельное. Плоскости проекций.

Ортогональное проецирование. Проецирование точки и прямой линии. Прямые общего и
частного положения. Взаимное положение двух прямых в пространстве. Определение
истинной величины отрезка прямой общего положения Проецирование прямого угла.
Способы задания плоскости. Точка и прямая в плоскости. Плоскости частного порядка.
Пересечение прямой линии с плоскостью. Пересечение плоскостей. Параллельность и
перпендикулярность прямых и плоскостей. Позиционные задачи.

Тема 2. Геометрическое черчение
Стандарты ЕКСД. Оформление чертежей. Форматы. Масштабы. Линии. Шрифты.

Основная надпись. Элементы геометрии деталей.Уклон, конусность, сопряжения.
Тема 3. Проекционное черчение.
Основные правила выполнения изображений. Основные виды. Дополнительные и

местные виды. Простые и сложные разрезы. Изображение графических материалов на
чертежах. Проекционное Инженерная графика. Изображение сечений. Выносные
элементы. Нанесение размеров.

Тема 4. Поверхности. Аксонометрические проекции.
Многогранные поверхности. Поверхности вращения. Пересечение поверхностей

плоскостью. Взаимное пересечение поверхностей. Аксонометрические проекции.
Прямоугольное и косоугольное проецирование. Прямоугольная изометрическая и
диметрическая проекции.

Тема 5. Разъемные и неразъемные соединения.
Разъемные соединения. Основные параметры резьбы. Изображение и обозначение

резьбы. Упрощенные изображения разъемных соединений болтом, шпилькой, винтом,
штифтом, шпонкой. Соединение труб муфтой. Неразъемные соединения. Изображение и
обозначение на чертежах сварного соединения, соединения пайкой и склеиванием.

Тема 6. Эскизы и рабочие чертежи деталей.
Эскизы, их назначение. Последовательность выполнения эскиза. Обмер размеров

детали. Инструменты для обмера размеров детали. Рабочие чертежи. Понятие и
определение. Правила выполнения рабочих чертежей деталей. Масштаб изображения.
Количество видов. Нанесение размеров.

Тема 7. Сборочный чертеж. Деталирование сборочного чертежа. Техническая
документация.

Последовательность выполнения чертежа сборочной единицы. Спецификация
изделия. Форма спецификации. Порядок внесения записей в спецификацию.
Последовательность выполнения учебного сборочного чертежа. Компоновка чертежа
сборочной единицы. Согласование форм и размеров сопряженных деталей. Условности и
упрощения изображений на сборочных чертежах. Уплотнительные устройства. Нанесение
размеров. Нанесение номеров позиций. Последовательность чтения сборочного чертежа.
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Деталирование сборочного чертежа. Определение размеров детали. Выбор масштаба
изображения. Техническая документация. Формы и порядок ее заполнения.
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Объем   дисциплины составляет 2 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. ЗОЖ
Тема 1. Образ жизни студентов и его влияние на здоровье
Тема 2. Ценностные ориентации студентов на здоровый образ жизни и их отражение

в жизнедеятельности
Тема 3. Содержательные характеристики составляющих здорового образа жизни

студентов (режим труда и отдыха; организацию сна; режим питания; организацию
двигательной активности; выполнение требований санитарии, гигиены, закаливания)

Тема 4. Содержательные характеристики составляющих здорового образа жизни
студентов (профилактику вредных привычек; культуру межличностного общения;
психофизическую регуляцию организма; культуру сексуального поведения)

Тема 5. Понятие «здоровье», его содержание и критерии
Тема 6. Формирование здорового образа жизни и профилактика заболеваний
Тема 7. Воздействие физических упражнений на сердечно-сосудистую систему
Тема 8. Физические упражнения и система дыхания
Тема 9. Влияние физических упражнений на опорно-двигательный аппарат

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.15 Физическая культура»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Общее представление о биохимии и биохимических процессах.
Биохимические объекты и процессы. Критерий отнесения процессов к биохимическим.
Основные разделы биохимии, ретроспектива и перспективы развития биохимии. Общая
характеристика биохимических процессов пищевых производств. Примеры
биохимических процессов при переработке сырья растительного происхождения.

Ферменты – биологические катализаторы белковой природы. Строение, свойства и
механизм действия ферментов. Классификация ферментов и характеристика отдельных
классов ферментов. Роль ферментов при переработке сырья растительного
происхождения.

Тема 2. Химический состав сырья растительного происхождения.
Классификация и свойства углеводов. Состав углеводов растительного сырья.

Классификация и свойства белков. Состав белков растительного сырья. Классификация и
свойства липидов. Состав липидов растительного сырья. Витаминный состав
растительного сырья. Минеральный состав растительного сырья. Красящие и дубильные
вещества растительного сырья. Физико-химические свойства основных компонентов
растительного сырья.

Тема 3. Биохимические процессы в переработке сырья растительного
происхождения.

Биохимические процессы в производстве солода. Биохимические процессы в
производстве хлеба. Биохимические процессы в производстве пива. Биохимические
процессы в производстве спирта. Биохимические процессы в производстве вина.
Биохимические основы получения органических кислот. Биохимические основы
получения патоки и глюкозо-фруктозных сиропов. Биохимические процессы в
производстве чая. Применение ферментных препаратов при переработке плодов и овощей.
Биохимические основы консервирования растительного сырья. Биохимические процессы,
происходящие в сырье и готовой продукции при хранении.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.16 Биохимические основы пищевых технологий»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Вводная лекция.
Общие сведения о пищевых добавках: основные понятия, термины, определения.

Основные цели введения пищевых добавок. Основные технологические функции
пищевых добавок. Классификация пищевых добавок. Гигиеническая регламентация
пищевых добавок в продуктах питания. Общие подходы к подбору и применению
пищевых добавок.

Тема 2. Пищевые красители.
Основные представления о химии цвета. Способы окрашивания пищевых продуктов.

Вещества, улучшающие внешний вид продуктов. Пищевые красители натуральные и
синтетические. Их химическая природа, свойства и способы получения. Каротиноиды,
хлорофиллы, кармин, куркумины. Энокраситель, сахарный колер. Рибофлавины.
Синтетические красители: индигокармин, тартразин и др. Биологическая активность
натуральных красителей. Запрещенные к использованию в России синтетические
красители. Цветокорректирующие материалы, их состав и свойства. Технологические
аспекты использования пищевых красителей.

Тема 3. Добавки, изменяющие структуру и физико-химические свойства
пищевых продуктов.

Основные представления о структурообразовании пищевых продуктов. Вещества,
изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов, их
химическая природа, способы получения.

Загустители и гелеобразующие агенты: желатин, крахмал и модифицированные
крахмалы, целлюлоза и ее производные, пектиновые вещества, полисахариды морских
растений, альгиновая кислота. Механизм образования гелевой структуры,
комплексообразующая способность различных пектинов. Основные функциональные
характеристики и области применения пищевых добавок этой группы.

Пищевые поверхностно-активные вещества (ПАВ). Дифильное строение молекул
ПАВ, определяющее их технологические свойства. Ионные и неионные ПАВ. Основные
группы пищевых ПАВ. Монодиацилглицерины и их производные. Фосфолипиды. Эфиры
сорбита. Производные карбоновых кислот и высших жирных кислот.

Технологические аспекты использования добавок, изменяющих структуру и физико-
химические свойства пищевых продуктов.

Тема 4. Добавки, определяющие вкус и аромат пищевых продуктов.
Основные представления о химии вкуса. Подслащивающие вещества.

Классификация сладких веществ. Натуральные подсластители. Мед. Солодовый экстракт.
Лактоза. Многоатомные спирты (сорбит, ксилит). Тауматин. Стевиозид. Синтетические
подсластители, их характеристика. Сахарин и цикламаты. Аспартам. Сукралоза.
Ацесульфрам К. Интенсивные подсластители. Пряности. Переработка  пряностей.
Соленые вещества. Органические кислоты. Добавки, усиливающие и модифицирующие
вкус и аромат. Глутаминовая кислота и ее соли.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.17 Технологические добавки и улучшители для производства продуктов

питания из растительного сырья»
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Ароматизаторы. Химическая природа отдельных ароматических веществ.
Натуральные, идентичные натуральным и искусственные ароматизаторы. Эфирные масла
и их душистые вещества. Основные компоненты эфирных масел. Способы выделения
эфирных масел. Ароматические эссенции. Общая схема получения ароматизаторов.

Технологические аспекты использования вкусоароматических добавок.
Тема 5. Добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого

сырья и готовых продуктов.
Консерванты. Бактерицидное и бактериостатическое действие консервантов.

Основные требования, предъявляемые к консервантам, их химическая природа, области
применения. Диоксид серы. Сорбиновая кислота и ее соли. Бензойная кислота и ее соли
(бензоаты). Уротропин. Дифенил. Муравьиная кислота и ее соли (формиаты).
Пропионовая кислота. Лимонная кислота.

Антиокислители (антиоксиданты). Механизм действия антиокислителей,  их
свойства и химическая природа. Токоферолы. Бутилгидроксианиозол (БОА) и
бутилгидрокситолуол (БОТ). Аскорбиновая кислота и ее производные, производные
галловой кислоты.

Антибиотики, их характеристика и свойства. Низин. Натамицин.
Технологические аспекты использования консервантов и антиоксидантов.
Тема 6. Технологические добавки и улучшители.
Понятие о технологических добавках. Ускорители технологических процессов.

Ферментные препараты. Улучшители муки и хлеба. Вещества для отбеливания муки.
Улучшители качества хлеба. Полирующие средства (глазирующие добавки). Примеры
использования технологических добавок и улучшителей в производстве продуктов
питания из растительного сырья.

Вспомогательные средства (осветляющие, фильтрующие материалы, флокулянты,
сорбенты, катализаторы, растворители, экстрагенты, пеногасители, питательные вещества
для дрожжей, моющие и очищающие средства, и др.)

Тема 7. Биологически активные добавки.
Биологически активные добавки. Нутрицевтики и парафармацевтики.

Функциональная роль БАД. Роль биологически активных веществ в создании
современных продуктов питания. Технологические аспекты использования биологически
активных добавок.

Тема 8. Требования к качеству и безопасности пищевых добавок и
технологических вспомогательных средств.

Гигиеническая регламентация пищевых добавок в продуктах питания. Меры
токсичности веществ. Установление безопасности пищевых добавок. Требования СанПиН
2.3.2.1293-03 и Технического регламента Таможенного союза к качеству и безопасности
пищевых добавок и технологических вспомогательных средств и маркировке пищевых
продуктов, содержащих пищевые добавки.
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Обработка статистических данных в Excel
Электронные таблицы EXCEL. Основные понятия. Рабочие листы, операции с

рабочими листами. Основные команды для работы с электронной таблицей EXCEL. Обзор
пунктов меню.

Основные математические операции в EXCEL. Вычисления по формулам.
Стандартные функции. Распространение формулы на соседние ячейки. Виды адресации
ячеек.

Графическое представление данных в EXCEL. Типы диаграмм, их построение,
основные операции с данными. Форматирование диаграмм.

Тема 2. Изучение основ работы в среде Matlab
Основы работы в MATLAB. Определение функций и матриц в MATLAB. Основы

работы с M – файлами и M – функциями в Matlab. Решение трансцендентных уравнений
(нахождение нулей функций), решение системы линейных алгебраических уравнений,
вычисление определенных интегралов, решение обыкновенного дифференциального
уравнения с визуализацией полученного решения.

Построение графиков различных функций одной и двух переменных, в том числе в
полярных и логарифмических координатах. Форматирование и оформление графиков.
Изменение представления графиков.

Тема 3. Основы программирования в среде Matlab
Основы программирования. Операторы выбора if - elseif - else, case цикла for, while.

Примеры написания программ. Операторы переключения switch и остановки расчета
break. Вложенные циклы.

Тема 4. Разработка чертежа общего вида аппарата в среде Компас - график
Основы работы в системе «Компас - График». Основные инструменты построения

системы «Компас». Графические примитивы. Основные инструменты редактирования.
Инструменты сопряжения. Инструменты копирования изображений. Постановка
размеров.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.18 Средства компьютерной поддержки деятельности технолога пищевых

производств»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Основные принципы переработки продовольственного сырья. современное
состояние рынка продовольственного сырья.

Тема 2. Основные принципы переработки зерна. Структура мукомольно-крупяного
производства. Технологические свойства зерна. Виды примесей зерновой массы, способы
и оборудование для их извлечения. Гидротермическая обработка зерна.

Тема 3. Основные принципы переработки муки в изделие. Помол, виды, помольные
системы. Схема обойного и сортового помола. Отличительные свойства муки. Схема
крупяного производства.

Тема 4. Основные принципы переработки сырья в производстве растительных масел.
Современное состояние масложировой отрасли РФ. Виды продукции и сырье
масложировой отрасли. Пищевая и биологическая ценность растительных масел.
Подготовка семян подсолнечника к извлечению масла.

Тема 5. Основные принципы переработки сахарной свеклы. Современное состояние
сахарной промышленности. Характеристика готовой продукции и сырья сахарного
производства. Хранения сахарной свеклы и подготовка корнеплодов к переработке.
Эскизная схема производства сахара. Процессы стадий выделения и очистки
диффузионного сока.

Тема 6. Основные принципы технологии продуктов брожения.
Тема 7. Основные принципы технологии консервирования плодов и овощей.
Тема 8. Основные принципы переработки сырья в кондитерских производствах.

Виды сырья . Технология карамели. Технологии конфетных масс. Приемы формования
конфетных корпусов. Особенности приготовления кондитерского теста.

Тема 9. Основные принципы переработки сырья в производстве пищевых
концентратов.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.19 Физико-химические основы, процессы и аппараты переработки

растительного сырья»



— 54 —

Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Наука – производительная сила общества.
Роль науки в развитии производительных сил общества: формирование современной

технологической базы, воспитание квалифицированных кадров, создание конкурентно
способной наукоемкой продукции. Научное исследование, методы исследования.

Организационная структура науки в РФ. Система подготовки и использования
научных кадров. Организация научной работы в Высшей школе и в промышленности.
Формы и методы НИРС.

Тема 2. Поиск, накопление и обработка научной информации.
Виды научных исследований. Информатика как наука. Старение и рассеивание

информации. Государственная СНТИ. Научно техническая периодическая печать.
Информационные поисковые системы (ИПС). Накопление научной информации.

Тема 3. Измерительная информация (эксперимент) и её роль и место в процессе
познания.

Измерение, виды погрешностей измерений. Инструментальные и методические
погрешности, их связь с классом точности измерительного средства. Выборка,
обеспечение её статической однородности и статическая оценка погрешности измерения.
Косвенные измерения и оценка их погрешности.

Тема 4. Математическое описание (математическая модель) объекта и оценка
его адекватности и погрешности.

Оценка адекватности математического описания объекта методом проверки
однородности дисперсий воспроизводимости и адекватности.

Тема 5. Основы научно-технического творчества. Творчество в инженерной
деятельности.

Факторы, определяющие эффективность творчества. Основные вопросы психологии
творчества. Связь отдельных этапов творчества с индивидуальными чертами творческой
личности. Методы интенсивного творчества. Наука «эвристика». Методы поиска идей:
мозговой штурм, синектика, ликвидация тупиковых ситуаций.

Тема 6. Методология – алгоритм решения изобретательских задач (АРИЗ).
Классификация изобретательских задач. Противоречия и их разрешение. Законы

развития технических систем. Вепольный анализ, виды веполей и методы их
преобразования. Тактика решения задач с использованием АРИЗ. Идеальный конечный
результат и тактика приближения к нему. Таблицы применения физических эффектов,
явлений и технических приемов.

Тема 7. Практические вопросы изобретательской и рационализаторской
деятельности.

Признаки изобретения и рационализаторского предложения. Заявка на изобретение.
Экспертиза технического решения и некоторые вопросы тактики его защиты.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.20 Методы научно-технического творчества»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Тема 1. Современное состояние зернового рынка. Структура мукомольно-крупяного
производства. Технологические свойства зерна. Виды примесей зерновой массы, способы
и оборудование для их извлечения. Гидротермическая обработка зерна. Составление
помольной смеси. Схема зерноочистительного отделения. Помол, виды, помольные
системы. Ассортимент и качество продукции. Схема обойного и сортового помола.
Отличительные свойства муки. Производство комбикормов.

Тема 2. Характеристика крупяного сырья и ассортимент крупы. Схема крупяного
производства. Особенности основных стадий крупяного производства. Частные
технологии круп. Новые виды крупяных продуктов. Контроль качества крупы. Хранение
готовой продукции.

Тема 3. Технология хлебопекарного производства . Тенденции развития
хлебопекарного производства. Ассортимент, пищевая и энергетическая ценность
хлебопродуктов. Стадии хлебопекарного производства. Технологические процессы и
режимы хлебопекарного производства. Выход и показатели качества готовой продукции.
Дефекты и болезни хлеба. Улучшители качества хлеба.

Тема 4. Технология макаронных изделий. Современное состояние производства и
рынка макаронных изделий. Ассортимент, пищевая и энергетическая ценность
макаронных изделий. Стадии производства, основные технологические процессы и
режимы, характерные при изготовлении макаронных изделий. Обеспечение
потребительских достоинств готовой продукции на стадии сушки и охлаждения.
Показатели качества готовой продукции.

Тема 5. Технология пищевых концентратов. Виды продукции
пищеконцентратных производств. Способы и процессы получения пищевых
концентратов. Технология сухих завтраков. Концентраты быстрого приготовления и не
требующие варки.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.21 Технологии зернопродуктов»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – защита КП.

Содержание дисциплины

Тема 1. Введение в автоматизированное проектирование.
Жизненный цикл изделия. Этапы опытно-конструкторских работ. Техническое

задание на НИР и проведение НИР. Порядок выполнения и эффективность ОКР.
Техническое предложение. Эскизное проектирование. Техническое проектирование.
Рабочая документация. Испытания и доводка.

Тема 2. Предпроектирование пищевых производств.
Определение мощности проектируемого пищевого производства. Выбор метода

(технологии) пищевого производства. Эскизная технологическая схема. Выбор площадки
строительства. Задание на проектирование и исходные материалы.

Тема 3. Проектирование пищевых производств.
Проект. Анализ исходных данных. Разработка ситуационного и генерального

планов. Общие принципы анализа, расчёта и выбора технологического оборудования
пищевых производств. Расчёт нестандарного оборудования. Особенности технологии
продовольственного машиностроения. Требования безопасности, санитарии и экологии.
Материалы, применяемые в продовольственном машиностроении. Разработка
принципиальной технологической схемы Компоновка производства.

Тема 4. Задачи и виды САПР.
Основные цели и методы автоматизации проектирования. Классификация САПР.

Виды обеспечения САПР (математическое, техническое, программное, информационное,
лингвистическое). Понятие о параметрическом моделировании. Табличная
параметризация. Иерархическая параметризация. Вариационная (размерная)
параметризация. Геометрическая параметризация. Ассоциативное конструирование.
Объектно-ориентированное конструирование. CAD, CAE, CAM, PDM - системы.
Интеграции различных CAD-систем. Передача данных в ЕRP-системы.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.22 Автоматизированное проектирование пищевых производств»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Предмет и задачи курса.
Понятие об основных видах технологического оборудования пищевых производств.

Структура и классификация машин и аппаратов производств продуктов питания из
растительного сырья.

Тема 2. Оборудование для равномерной подачи сырья и полуфабрикатов.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности

эксплуатации и технологических расчетов оборудования.
Тема 3. Оборудование для калибровки и сортировки сырья.
Назначение и принципы организации процессов калибровки и сортировки.

Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 4. Оборудование для резания, дробления и измельчения сырья и
полуфабрикатов.

Физические закономерности, способы, инструменты и нормы технологического
режима операции резания.

Способы измельчения (дробления, размола) сырья и полуфабрикатов.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 5. Оборудование для выделения жидких компонентов из сырья и
полуфабрикатов методом прессования.

Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 6. Оборудование для разделения жидких и неоднородных систем.
Способы, физические основы и пути интенсификации процессов разделения.

Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования: отстойников; фильтров;
центрифуг; сепараторов.

Тема 7. Оборудование для приготовления смесей неоднородных компонентов в
жидких средах (суспензий, эмульсий, пен).

Способы смешения, показатели эффективности и интенсивности процессов.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема8. Оборудование для замеса тестообразных полуфабрикатов и продуктов.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности

эксплуатации и технологических расчетов оборудования..
Тема 9. Оборудование для приготовления смесей сыпучих материалов.
Физические механизмы и особенности протекания процессов смешения сыпучих

материалов. Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования,
особенности эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.23 Технологическое оборудование пищевых производств»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1 Основы теории автоматического управления
Принципы построения автоматизированных производств. Автоматизация

производства. Основные термины и определения автоматизированных производств.
Принципы построения САУ. Фундаментальные принципы управления. Основные

виды САУ.
Режимы работы САУ. Статические характеристики. Статическое и астатическое

регулирование. Уравнение динамики. Передаточная функция. Элементарные
динамические звенья. Структурные схемы в ТАУ

Временные характеристики САУ. Понятие временных характеристик. Переходные
характеристики элементарных звеньев

Частотные характеристики САУ. Понятие частотных характеристик. Частотные
характеристики типовых звеньев. Частотные характеристики разомкнутых одноконтурных
САУ

Законы регулирования и качество САР. Характеристика объекта управления. Законы
регулирования. Понятие устойчивости системы. Основные условия устойчивости.
Частотные критерии устойчивости САУ. Качество регулирования САУ

Тема 2. Технические средства автоматики.
Элементная база автоматики. Аналоговые схемы устройств автоматики.
Цифровые схемы автоматики. Комбинационная логика. Элементы комбинационных

логических устройств.
Датчики параметров технологического процесса. Характеристики датчиков.

Чувствительные элементы датчиков. Датчики температуры. Датчики перемещений.
Термоанемометр. Датчики давления. Датчик влажности газов. Датчики, использующие
фотоэлектрические элементы.

Исполнительные устройства автоматики. Регулирующие органы: вентили, затворы,
клапаны. Пневматические, электрические, гидравлические исполнительные механизмы.
Коммутационная техника (реле, пускатели, кнопки, переключатели, рубильники).

Тема 3. Проектно-конструкторская документация на системы автоматизации.
Структурная схема.
Функциональная схема. Обозначения оборудования и приборов на ФСА.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.Б.24 Системы управления технологическими процессами»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 8 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 3 семестр - экзамен, 4 семестр - экзамен.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Основы общей микробиологии
Тема 1. Систематика, номенклатура и классификация микроорганизмов

пищевых производств. Особенности строения клеток микроорганизмов
Роль микроорганизмов в природе и хозяйственной практике. Общие признаки и

разнообразие микроорганизмов. Систематика, номенклатура и классификация
микроорганизмов пищевых производств. Особенности строения клеток микроорганизмов.

Тема 2. Морфология основных групп микроорганизмов пищевых производств.
Морфология прокариот (бактерии). Культуральные признаки бактерий. Размножение

бактерий. Движение бактерий. Классификация бактерий. Морфология эукариот
(микромицеты и дрожжи). Культуральные признаки микромицет. и дрожжей.
Размножение микромицет. и дрожжей. Классификацияи характеристикаосновныхгрупп
микромицети дрожжей.

Тема 3. Обмен веществ микроорганизмов
Химический состав клеток микроорганизмов. Потребности микроорганизмов в

питательных веществах. Типы питания. Механизм поступления питательных веществ в
клетки микроорганизмов. Конструктивный обмен веществ. Энергетический обмен.
Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду. Получение энергии
хемогетеротрофами.

Тема 4. Микроорганизмы и окружающая среда
Воздействие факторов окружающей среды на жизнедеятельность микроорганизмов.

Воздействие химических факторов окружающей среды на жизнедеятельность
микроорганизмов. Воздействие биотических факторов на жизнедеятельность
микроорганизмов.

Раздел 2. Пищевая микробиология
Тема 5. Микробиология бродильных производств.
Спиртовое производство. Микробиологические и биохимические процессы,

происходящие при производстве спирта Микроорганизмы, применяемые в производстве
спирта. Микроорганизмы-вредители спиртовых производств и пути контаминации
производства. Микробиологический и санитарный контроль на спиртовом производстве.

Дрожжевое производство. Микроорганизмы дрожжевого производства.
Микроорганизмы-вредители дрожжевых производств и пути контаминации производства.
Микробиологический и санитарный контроль на дрожжевом производстве.

Пивоваренное производство. Микроорганизмы пивоваренного производства.
Микроорганизмы-вредители пивоваренных производств и пути контаминации
производства. Микробиологический и санитарный контроль на пивоваренном
производстве.

Производство безалкогольных напитков брожения. Микроорганизмы производства
безалкогольных напитков брожения. Микроорганизмы-вредители производства
безалкогольных напитков брожения и пути контаминации производства.
Микробиологический и санитарный контроль на производстве безалкогольных напитков
брожения.

Тема 6. Микробиология зерна, муки, зерновых и хлебобулочных изделий

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.1 Пищевая микробиология и биотехнология»
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Микроорганизмы - контаминанты зерновых культур. Микрофлора муки, крупы и
продуктов их переработки. Микробиологические процессы, происходящие при производстве
хлеба. Микроорганизмы - контаминанты хлебобулочных изделий. Меры по предотвращению
микробиальной порчи хлебобулочных изделий и санитарно-гигиенический режим на
хлебопекарных производствах.

Тема 7. Микробиология овощей, плодов и консервов
Микроорганизмы, поражающие плоды и овощи в период вегетации.

Микроорганизмы, поражающие плоды и овощи при хранении. Методы консервирования
плодоовощной продукции: биоз, абиоз, анабиоз, цеанобиоз.

Тема 8. Микробиология крахмалопаточных и сахарных производств
Микроорганизмы порчи сахарной свёклы. Микроорганизмы-вредители

крахмалистого сырья (кукурузы, зерна, картофеля). Микроорганизмы крахмалопаточных
производств. Микроорганизмы сахарных производств.

Раздел 3. Теоретические основы биотехнологии
Тема 9. Современные направления и тенденции развития биотехнологии.
Структура и содержание дисциплины, ее значение для подготовки специалистов для

пищевой промышленности. Ретроспективный обзор развития науки. Национальные
проекты в области биотехнологии.

Тема 10. Типовая схема биотехнологического производства.
Основные компоненты биотехнологической системы и их назначение в ней.

Структура типовой схемы биотехнологического производства. Основные группы
биологических агентов в биотехнологических производствах. Способы хранения и под-
держания в активном состоянии биологических агентов. Приготовление посевного
материала. Методы генетической инженерии в биотехнологии. Технологические
приемы и аппаратурное оформление процессов культивирования, ферментации,
биосинтеза, поддержания асептических условий, обеспечения тепло- и массообмена,
управления процессом ферментации. Классификация целевых продуктов. Схемы
выделения целевого продукта.

Раздел 4. Специальные биотехнологии.
Тема 11. Биотехнология клеточных биомасс.
Схемы получения энзиматически активных биомасс: хлебопекарных дрожжей,

заквасок для молочной промышленности. Схема получения белковых изолятов из
дрожжей. Методы и условия культивирования изолированных тканей и клеток растений.

Тема 12. Биотехнология производства метаболитов.
Получение органических кислот: основные органические кислоты, продуцируемые

микроорганизмами, технология производства уксусной кислоты, технология производства
лимонной кислоты в условиях поверхностного и глубинного культивирования на жидкой
среде. Выделение лимонной кислоты. Применение органических кислот в пищевой
промышленности.

Сравнительный анализ различных способов получения аминокислот. Технология
производства лизина. Схема биосинтеза глутаминовой кислоты и глутамата натрия.
Применение аминокислот в пищевой промышленности.

Сравнительный анализ способов получения витаминов Применение витаминов в
пищевой промышленности. Технология производства -каротина. Технология
производства рибофлавина. Технология производства цианкобаламина.

Тема 13. Биотехнология ферментов.
Характеристики ферментных препаратов. Источники ферментов. Номенклатура

ферментов и ферментных препаратов. Поверхностное и глубинное культивирование
продуцентов ферментов. Характерные черты процессов и их сравнительный анализ.
Влияние состава питательной среды и условий культивирования на ферментогенез
микроорганизмов Основные способы выделения, концентрирования и стабилизации
ферментов.
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Технология иммобилизованных ферментов. Технология использования ферментных
препаратов при производстве пищевых продуктов.

Тема 14. Экологическая биотехнология.
Возможности экологической биотехнологии. Производство биогаза из

промышленных и сельскохозяйственных отходов. Биологическая очистка стоков.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.2 Основы промышленной санитарии и гигиены»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Санитарно-гигиенические требования
Тема 1. Требования к территории предприятий пищевой промышленности.

Важность соблюдения санитарно-гигиенических норм в пищевой промышленности.
Основные документы, регламентирующие проведение санитарно-гигиенических
мероприятий на предприятиях пищевой промышленности.

Тема 2. Санитарно-гигиенические требования к помещениям пищевых
предприятий. Требования к производственным и вспомогательным помещениям.
Требования к бытовым помещениям. Современные требования к помещениям
предприятия. Понятие «чистое помещение». Требования к микроклимату на предприятиях
пищевой промышленности. Санитарно-гигиенические требования к освещению
производственных предприятий.

Тема 3. Санитарно-гигиенические требования к воздуху на предприятиях
пищевой промышленности. Требования к системам вентиляции и отопления на
предприятиях пищевой промышленности. Состав воздуха внешней среды. Классификация
чистых помещений по степени чистоты воздуха. Типы чистых помещений. Системы
кондиционирования воздуха. Нормы содержания микроорганизмов в воздухе пищевых
предприятий. Современные методы очистки и обеззараживания воздуха. Современные
методы контроля воздуха и определение эффективности обеззараживания воздуха.

Тема 4. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению. Санитарно-
гигиенические требования к водоснабжению. Канализация и очистка сточных вод

Тема 5. Санитарно-гигиенические требования к технологическому
оборудованию и к технологическим процессам пищевой промышленности.
Требования к технологическому оборудованию, аппаратуре, инвентарю. Требования к
технологическим процессам. Требования к новым видам технологических процессов и
оборудования в пищевой промышленности.

Тема 6. Санитарно-гигиенические требования к упаковке и системам фасовки
продуктов. Современные требования к упаковочным материалам. Упаковка пищевых
продуктов с длительным сроком хранения. Требования к сжатому воздуху в системе
фасовки пищевых продуктов. Микробиология упаковки. Способы обеззараживания
упаковочных материалов.

Раздел 2. Санитарная обработка и гигиена
Тема 1. Санитарная обработка на предприятиях пищевой промышленности.

Задачи санитарной обработки. Факторы, определяющие выбор моющего средства.
Моющие средства. Их свойства и компоненты. Стадии мойки. Факторы, влияющие на
эффективность мойки. Задачи дезинфекции на предприятиях. Способы дезинфекции.
Требования к дезинфекционным средствам. Химические вещества для дезинфекции
помещений и оборудования. Способы мойки на предприятиях молочной
промышленности. Правила мойки и дезинфекции. Проверка результатов мойки и
дезинфекции. Методы контроля и определение эффективности обеззараживания.

Тема 2. Личная санитария и гигиена. Условия труда. Санитарно-гигиенические
требования к персоналу
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Тема 3. Дезинсекция и дератизация на предприятиях пищевой
промышленности. Дезинсекция. Дератизация. Правила проведения дезинсекции и
дератизации на предприятиях пищевой промышленности.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.3  Технологии пищевых производств»

Объем дисциплины составляет 13 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 6 семестр экзамен; 7 семестр - экзамен, защита КР.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Технологии переработки сочного, масличного сырья.
Тема 1.1. Технология крахмала и крахмалопродуктов.
Технологическая схема получения сырого картофельного крахмала. Технологическая

схема получения сырого кукурузного крахмала.
Технологическая   схема получения сухого крахмала. Получение и применение

декстринов и модифицированных крахмалов.
Технологическая схема получения крахмальной патоки. Технологическая схема

получения глюкозы и глюкозо-фруктозных сиропов.
Тема 1.2. Технология сахарного производства
Современное состояние сахарной промышленности. Характеристика готовой

продукции и сырья сахарного производства. Хранения сахарной свеклы и подготовка
корнеплодов к переработке. Эскизная схема производства сахара. Процессы стадий
выделения и очистки диффузионного сока. Организация трех продуктовой технологии
получения товарного сахарного песка. Технология сахара-рафинада.

Тема 1.3. Технология кондитерских изделий. Классификация кондитерских
изделий.

Ассортимент продукции и направления развития отрасли. Виды сырья. Технология
карамели. Технологии конфетных масс. Приемы формования конфетных корпусов.
Особенности приготовления кондитерского теста. Технология печенья, крекеров, галет.
Технология пряников. Технология вафель. Технология шоколада. Технология халвы.
Технология пастилы.

Тема 1.4. Технология растительных масел. Современное состояние масложировой
отрасли РФ. Виды продукции и сырье масложировой отрасли. Пищевая и биологическая
ценность растительных масел. Подготовка семян подсолнечника к извлечению масла.
Извлечение масла методом прессования. Извлечение масла методом экстракции.
Рафинация растительного масла: физические, химические, физико-химические процессы
очистки. Получение гидрированных жиров. Основные приемы получения маргариновой
продукции. Технология майонезов. Технология эфирных масел. Технология парфюмерно-
косметической продукции.

Тема 1.5. Технология консервирования плодоовощной продукции. Ассортимент
плодоовощных консервов. Виды сырья. Принципы консервирования. Технологические
приемы консервирования плодов и овощей. Операции подготовки сырья к переработке.
Теоретические основы стерилизации. Технологии овощных консервов. Плодово-ягодные
консервы. Сушеные плоды и овощи. Квашение, соление овощей и мочение плодов.
Производство быстрозамороженных овощей и фруктов. Тара для плодоовощных
консервов. Виды брака консервов.

Раздел 2. Технологии бродильных производств.
Тема 2.1. Технологические основы бродильных производств.
Отрасли бродильных производств. Сырье для бродильных производств. Биохимия

продуктов брожения. Основные показатели, характеризующие качество воды
производственного назначения. Требования ГОСТа и СанПина на питьевую воду.
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Требования, предъявляемые к воде различными бродильными производствами. Способы
подготовки воды технологического назначения: фильтрация, коагуляция, умягчение,
обессоливание, обработка активным углем, обеззараживание.

Технология солода и солодовых экстрактов. Принципиальная технологическая схема
получения различных видов солода. Очистка и сортирование зерна в производстве солода.
Замачивание зерна в производстве солода. Способы замачивания. Проращивание зерна в
производстве солода. Морфологические, цитологические, биохимические  изменения
зерна при проращивании. Проращивание зерна в производстве солода. Факторы,
влияющие на процесс проращивания зерна. Способы проращивания зерна. Сушка солода.
Фазы сушки, режимы сушки. Особенности получения солода для спиртового
производства. Особенности получения специальных видов солода для пивоваренного
производства. Особенности получения ржаного (ферментированного и
неферментированного) солода.

Подготовка крахмалсодержащего сырья к брожению.Теоретические основы
подготовки крахмала сырья к брожению. Очистка сырья от примесей. Физико-химические
изменения крахмала, сахаров, некрахмальных полисахаридов, белковых веществ при
разваривании. Основные схемы разваривания. Условия и способы осахаривания крахмала
разваренной массы. Особенности механико-ферментативной обработки сырья.

Обработка мелассы. Физико-химические основы подготовки мелассного сусла.
Микроорганизмы бродильных производств.

Тема 2.2. Технология пива. Подработка и дробление солода и несоложеного сырья.
Стадии получения пивного сусла. Физико-химические и биохимические процессы при
затирания. Факторы, влияющие на затирание.

Способы и технологические режимы затирания. Фильтрование затора. Кипячение
сусла с хмелем. Факторы, влияющие на кипячение.

Способы и технологические режимы кипячения. Технологические процессы
подготовки сусла к сбраживанию. Сбраживание пивного сусла и дображивание пива.
Физико-химические и биохимические процессы при брожении. Факторы, влияющие на
брожение. Способы и технологические режимы главного брожения и дображивания.
Осветление и розлив пива.

Технологическая схема производства пива.
Тема 2.3. Технология кваса. Характеристика квасов. Требования к сырью для

производства квасов. Биохимические основы производства квасов.  Технологическая
схема производства квасов.

Тема 2.4. Технология этилового спирта. Культивирование дрожжей. Организация
бродильного отделения. Факторы, влияющие на брожение. Способы и технологические
режимы брожения. Извлечение спирта из бражки и его очистка. Установки для
извлечения спирта из бражки и его очистки. Факторы, влияющие на выделение и очистку
спирта. Способы и технологические режимы. Характеристика готового продукта. Виды
отходов спиртового производства и способы их переработки. Технология хлебопекарных
дрожжей на спиртодрожжевых заводах.

Тема 2.5. Технология ликероводочных изделий. Ассортимент ликероводочных
изделий. Основные стадии получения водки. Основные стадии получения
ликероналивочных изделий. Основные стадии получения спиртованного сока, морса,
ароматного спирта. Подготовка посуды и розлив напитков.

Тема 2.6. Технология виноградных вин. Основные принципы переработки сырья в
производстве виноградных вин. Классификаций вин. Основные стадии производства
виноматериалов. Основные стадии производства вин. Технология производства  тихих
вин. Обработка и выдержка вин. Получение вин, насыщенных диоксидом углерода.
Розлив, маркировка и хранение вин. Технология получения коньяков.

Тема 2.7. Технология безалкогольных напитков. Ассортимент напитков. Добыча
и розлив минеральных вод. Технология приготовления безалкогольных напитков.
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Тема 2.8. Технология чая. Классификация чая. Технология получения чая и
продуктов из чая.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.4 Проектирование рецептур продуктов питания»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Вводная лекция.
Предмет и задачи курса «Проектирование рецептур продуктов питания», его связь с

другими дисциплинами учебного плана. Структура и содержание дисциплины, ее
значение для подготовки специалистов в области продуктов питания из растительного
сырья. Современное состояние и перспективы развития науки о питании. Основные
термины и определения.

Тема 2. Концепция государственной политики в области здорового питания
Развитие государственной политики в области здорового питания. Основные

аспекты государственной политики в области обеспечения продовольственной
безопасности. Рацион современного человека, рекомендуемые нормы потребления
пищевых веществ, энергии и продуктов питания.

Тема 3. Современные концепции питания.
Понятие о сбалансированности продуктов питания по основным макро- и

микронутриентам. Концепции питания. Концепция сбалансированного питания. Другие
концепции питания (вегетарианство, концепции питания предков, концепция раздельного
питания, концепция главного пищевого фактора, концепция индексов пищевой ценности,
концепция мнимых лекарств, концепция абсолютизации оптимальности).

Тема 4. Методики проектирования биологически-безопасных и
сбалансированных продуктов питания.

Методология проектирования биологически-безопасных продуктов питания.
Принципы создания новых продуктов питания из растительного сырья. Придание
продуктам заданных качественных характеристик. Конструирование и проектирование
продуктов питания, основные понятия и определения. Методики проектирования
индустриальных пищевых продуктов II и III поколений.

Тема 5. Понятие математического моделирования рецептур пищевых
продуктов.

Понятие математического моделирования рецептур пищевых продуктов и процессов
их получения. Системный подход к решению. Трудности использования интегрального
метода для пищевых систем. Структурный анализ- необходимый этап декомпозиционного
метода расчета. Формализация структуры пищевых систем с помощью матрицы
смежности, таблиц связей, списка связей. Математические модели, описывающие
технологические процессы получения пищевых продуктов.

Тема 6. Компьютерные технологии и структурный анализ пищевых систем.
Цели и этапы структурного анализа пищевых систем. Методы выделения

комплексов. Методы нахождения контуров. Критерии оптимальности множества
разрываемых дуг. Методы определения оптимального множества разрываемых дуг.
Определение последовательности расчета элементов пищевых систем.

Тема 7. Системный подход к анализу и планированию эксперимента в пищевой
технологии.
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Использование компьютерных технологий для построения статистических моделей
пищевых систем и процессов их переработки. Методы планирования эксперимента при
построении статистических моделей. Метод построения мультипликативных моделей.
Метод группового учета аргументов. Метод главных компонент. Использование
современных программных продуктов для построения статистических моделей для
изучения пищевых систем.

Тема 8. Оптимизация рецептурного состава пищевых продуктов.
Понятие об оптимизации рецептурного состава пищевых систем. Постановка задачи

оптимизации. Ограничения типа равенств. Выбор свободных параметров оптимизации.
Ограничения типа неравенств. Критерии оптимизации.  Многокритериальная
оптимизация. Методы учета ограничений. Метод Лагранжа-Куна-Таккера. Метод
штрафных функций. Градиентные методы оптимизации. Методы второго порядка. Метод
сопряженного градиента. Методы решения многокритериальных задач. Современные
программные продукты для решения задач оптимизации.

Тема 9. Компьютерное моделирование рецептур пищевых продуктов.
Компьютерное моделирование рецептур. Применение кибернетических моделей для

проектирования рецептур. Модели на основе регрессионных уравнений, нейронных сетей
и нечетких множеств. Проектирование рецептур комбинированных продуктов питания с
использованием системы MatLAB и подпрограммы нейронных сетей (ToolBoxes Neural
Network). Проектирование рецептур комбинированных продуктов питания с
использованием системы MatLAB и подпрограммы нечеткой логики (ToolBoxes Fuzzy
Logic).

Тема 10. Применение ЭВМ для проектирования многокомпонентных рецептур
продуктов питания.

Применение ЭВМ для проектирования многокомпонентных рецептур продуктов
питания. Программное обеспечение для автоматизированного проектирования продуктов
питания. Расчетные программы для автоматизированного проектирования
многокомпонентных рецептур пищевых продуктов и расчета биологической ценности.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Машины и агрегаты пищевых производств Б1.В.ОД.5»

Объем дисциплины составляет 10 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 7 семестр – экзамен, 8 семестр – экзамен и защита КР.

Содержание дисциплины
Раздел 1.
Тема 1. Оборудование для приготовления смесей неоднородных компонентов в

жидких средах (суспензий, эмульсий, пен).
Способы смешения, показатели эффективности и интенсивности процессов.

Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 2. Оборудование для замеса тестообразных полуфабрикатов и продуктов.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности

эксплуатации и технологических расчетов оборудования..
Тема 3. Оборудование для приготовления смесей сыпучих материалов.
Физические механизмы и особенности протекания процессов смешения сыпучих

материалов. Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования,
особенности эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 4. Оборудование для формования полуфабрикатов и продуктов методом
прессования.

Способы формования и классификация оборудования для формования. Физические
закономерности процесса формования прессованием. Классификация, конструктивные
схемы, принципы функционирования, особенности эксплуатации и технологических
расчетов оборудования для формования и прессования.

Тема 5. Оборудование для формования путем округления, раскатки, вытяжки.
Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности

эксплуатации и технологических расчетов оборудования.
Тема 6. Оборудование для проведения тепломассообменных процессов.
Теплообменники. Назначение, классификация, конструктивное исполнение, способы

подключения, способы интенсификации теплопередачи, особенности технологического
расчета основных видов теплообменников.

Тема 7. Оборудование для проведения процессов экстрагирования.
Кинетические закономерности экстрагирования, способы интенсификации процесса.

Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования, особенности
эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 8. Оборудование для сушки сырья, полуфабрикатов и продуктов.
Способы сушки и кинетические закономерности процесса и принципы его

интенсификации. Классификация, конструктивные схемы, принципы функционирования,
особенности эксплуатации и технологических расчетов оборудования.

Тема 9. Оборудование для выпечки.
Назначение и классификация печей. Способы генерирования тепла и его подвода к

изделиям. Конструкция печей и вспомогательного оборудования печей. Пути
совершенствования, особенности эксплуатации и технологического расчета печей.

Раздел 2
Тема 1. Технологическое оборудование для проведения микробиологических

процессов.
Классификация и особые требования к конструктивному исполнению оборудования.
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Агрегат для производства сухого ячменного солода. Оборудование для замачивания
зерна, солодоращения и сушки солода.

Тема 2. Ферментационное оборудование для получения биомассы (на примере
производства хлебопекарных дрожжей).

Нормы технологического режима, специфические требования к оборудованию, к
ферментаторам для производств биомассы.

Конструктивная схема, принцип действия и особенности технологического расчета.
Тема 3. Бродильная установка для производства вина.
Основное и вспомогательное оборудование установки, принцип её

функционирования и особенности технологического расчета.
Тема 4. Бродильный агрегат для производства спирта.
Основное и вспомогательное оборудование агрегата, принцип его

функционирования и особенности технологического расчета.
Тема 5. Бродильное оборудование в производствах пива и кваса.
Устройство, принцип действия, пути совершенствования и особенности

технологического расчета оборудования.
Тема 6. Тестоприготовительные агрегаты.
Агрегаты для порционного и поточного приготовления теста. Устройство основных

технологических узлов агрегатов, достоинства и недостатки, особенности
технологического расчета.

Тема 7. Технологическое оборудование для выполнения финишных операций.
Назначение, классификация оборудования. Фасовочные машины для штучных и

сыпучих продуктов, конструктивное исполнение и особенности технологического
расчета.

Тема 8. Укладочные машины.
Конструктивное исполнение основных узлов, принцип функционирования и

особенности технологического расчета.
Тема 9. Заверточные машины.
Конструктивное исполнение основных узлов, принцип функционирования и

особенности технологического расчета.
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Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – защита КР.

Содержание дисциплины

Тема 1. Метод ортогонального планирования Бокса-Уилсона.
Математическое планирование эксперимента.
Тема 2.Объект исследования.
Кибернетическая система «чёрный ящик».
Тема 3. Целевая функция (параметр оптимизации).
Обобщенные характеристики цели исследования.
Тема 4. Факторы.
Свойства факторов.
Тема 5. Функция отклика
Поверхность отклика. Совокупность факторов.
Тема 6. Принятие решений перед планированием эксперимента.
Подобласть эксперимента. Уровни и интервалы варьирования факторов.
Тема 7. Полный факторный эксперимент.
Графическая интерпретация эксперимента. Матрица планирования.
Тема 8. Дробный факторный эксперимент.
Избыточное число опытов. Дробная реплика.
Тема 9. Проведение эксперимента. Статистическая оценка его результатов.
Интерполяция, оптимизация, целевая функция. Критерий Стьюдента, критерий

Фишера.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.6 Экспериментальные методы инженерного творчества»
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Объем дисциплины составляет 7 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 3 семестр – экзамен, 4 семестр – зачет с оценкой.

Содержание дисциплины

Тема 1. Основные типы крепежных деталей.
Резьбовые соединения. Резьба. Системы нормативной документации.

Классификация элементов технологического оборудования.
Тема 2. . Сварные соединения.
Конструкции тонкостенных сосудов и аппаратов. Определение толщины

цилиндрической оболочки, крышки и днищ.
Тема 3. Нахлесточное соединение.
Типы опор. Укрепление отверстий в оболочках.
Тема 4. Типы неразъемных соединений.
Соединения пайкой и склеиванием. Соединение пайкой. Соединение склеиванием
Тема 5. Теплообменные аппараты.
Конструирование узлов. Турбулирующие перегородки. Расположение и способы

крепления труб в трубной решетке. Комплектация температурных напряжений.
Тема 6. Шпоночные соединения.
Оценка соединений призматическими шпонками и их применение. Зубчатые

(шлицевые соединения). Соединение деталей посадкой с натягом
Тема 7. Зубчатые (шлицевые соединения).
Соединение деталей посадкой с натягом. Оценка и область применения. Чертежи

соединений деталей.
Тема 8. Уплотняющие устройства подвижных элементов.
Типы и конструкции: контактные и бесконтактные.
Тема 9. Подшипники, валы, оси, конструкционные материалы
Назначение, конструкции и материалы.
Тема 10. Общие принципы конструирования пищевого оборудования.
Системы нормативной документации. Классификация элементов технологического

оборудования по функциональному и конструктивному признаку. Требования,
предъявляемые к конструкциям машин и аппаратов. Стадии разработки технологического
оборудования. Этапы инженерного расчета при конструировании оборудования.

Тема 11. Тонкостенные сосуды и аппараты.
Конструкции тонкостенных сосудов и аппаратов. Определение толщины

цилиндрической оболочки, крышки и днищ. Сосуды, работающие под внешним
давлением. Сосуды с кольцами жесткости. Понятие устойчивости формы.

Тема 12. Опоры и устройства для строповки аппарата.
Типы опор. Расчет аппарата на прочность и сейсмическую нагрузку. Укрепление

отверстий в оболочках.
Тема 13. Типы разъемных соединений.
Фланцевые соединения. Расчет на прочность фланцевых соединений. Прокладочные

устройства.
Тема 14. Тепло-массообменные аппараты.
Конструирование узлов. Устройство, принципы функционирования. Напряжения в

теплообменнике.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.7  Типовые элементы конструкций»
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Тема 15. Быстровращающиеся диски.
Основное расчетное уравнение. Расчет дисков с отверстиями и без отверстий.

Быстровращающийся сосуд, заполненный жидкостью. Давление на стенку, крышку и
днище. Расчет сплошного ротора. Расчет перфорированного ротора.

Тема 16. Барабанные вращающиеся аппараты.
Конструирование бандажей, опорных и упорных роликов, венцовой шестерни.

Расчет на прочность барабана, бандажа.
Тема 17. Опоры подвижных элементов.
Типы и конструкции.
Тема 18. Перемешивающие устройства.
Расчет перемешивающих устройств. Определение мощности привода.
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Объем дисциплины составляет 5 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Предмет и задачи курса «Процессы и аппараты пищевых производств».
Классификация основных процессов пищевых производств. Уравнения переноса
импульса, энергии, массы. Основное кинетическое уравнение.

Тема 2. Материальный и энергетический балансы, кинетические коэффициенты,
основные размеры аппаратов. Общие принципы технологического расчета процессов и
аппаратов.

Тема 3. Методы моделирования процессов. Теория подобия. Подобие физических
явлений. Числа и критерии диффузионного подобия. Критериальные уравнения.
Обобщение опытных данных в форме критериальных уравнений и границы их
применимости.

Тема 4. Общие положения и основные законы массообменных процессов.
Концентрационное равновесие в многофазных системах. Закон Гиббса. Фазовые

диаграммы. Обратимые и необратимые процессы.
Тема 5. Основные законы процессов массопереноса: 1 и 2 законы Фика,

конвективная диффузия. Модели массоотдачи: плёночная модель; модель обновления
поверхности массоотдачи. Модели пограничных слоёв.

Тема 6. Уравнение массоотдачи. Основное уравнение массопередачи. Уравнение
материального баланса и рабочей линии. Движущая сила и средняя движущая сила
процесса массопередачи.

Тема 7. Расчёт массообменных аппаратов с непрерывным контактом фаз.
Модифицированные уравнения массопередачи. Число единиц переноса, высота единицы
переноса. Расчёт высоты насадочных аппаратов.

Тема 8. Понятие ступени изменения концентрации. Определение действительного
числа тарелок. Расчёт габаритов аппаратов со ступенчатым контактом фаз.

Тема 9 Массопередача в системах с твердой фазой. Особенности процессов переноса в
системах с твёрдой фазой. Массопроводность.

Тема 10. Абсорбция. Общие сведения о процессе, применение. Статика процесса
абсорбции. Материальный и тепловой баланс абсорбции. Кинетика абсорбции. Факторы,
влияющие на коэффициенты массоотдачи.

Тема 11. Технологические схемы процессов абсорбции. Основные типы
абсорбционных аппаратов. Конструкции абсорбционных аппаратов.

Тема 12. Простая перегонка и ректификация: физическая сущность процессов и их
применение в пищевой промышленности. Равновесие в системах жидкость - пар. Фазовые
диаграммы. Перегонка. Технологические схемы процесса перегонки.

Тема 13. Ректификация. Принципиальные схемы процессов периодической и
непрерывной ректификации для разделения бинарной смеси. Флегмовое число. Уравнения
рабочих линий и их построение на фазовой диаграмме. Материальный и тепловой балансы
Состав установок и конструкции аппаратов для разделения жидких смесей
ректификацией.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.8 Процессы и аппараты пищевых производств»
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Тема 14. Экстрагирование и жидкостная экстракция: физическая сущность
процессов и их применение в пищевой технологии. Равновесие в системе жидкость –
жидкость и фазовые диаграммы. Расчёт кинетики процесса жидкостной экстракции.
Аппараты для проведения процессов экстракции.

Тема 15. Экстрагирование в системе твёрдое тело – жидкость. Фазовое равновесие в
системе твёрдое тело – жидкость. Аппаратурное оформление процессов экстрагирования
из твёрдых тел. Кинетика процесса экстрагирования. Расчёт экстракторов. Методы
интенсификации процессов экстрагирования.

Тема 16. Мембранное разделение: физическая основа процесса. Использование
мембран в пищевых технологиях. Мембранное разделение жидких и газовых смесей.
Рабочие характеристики мембран. Теория проницания вещества через мембраны.

Тема 17. Типовые конструкции аппаратов для осуществления процесса мембранного
разделения. Расчёт мембранных процессов и аппаратов. Интенсификация процессов.



— 76 —

Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины
Тема 1. Введение
Задачи курса, его связь с общенаучными и специальными дисциплинами. Основные

понятия. Расчетные схемы. Схематизация форм деталей. Определение бруса, пластины,
оболочки. Основные гипотезы о деформируемом теле. Упругость и пластичность.
Деформации линейные и угловые. Внешние силы и их классификация. Силы объемные и
поверхностные. Постоянные и временные. Статические и динамические. Заданные
нагрузки. Реакции опор. Принцип Сен-Венана. Принцип независимости действия сил.
Внутренние силы и метод их определения. Внутренние силовые факторы в поперечных
сечениях бруса и соответствующие им деформации. Напряжение полное, нормальное и
касательное. Понятие о напряженном деформированном состоянии.

Тема 2. Расчеты на растяжение и сжатие
Центральное растяжение-сжатие.
Элементы конструкций, работающих на растяжение и сжатие. Стержни, стержневые

системы, фермы, висячие конструкции.
Принцип Сен-Венана. Напряжения в поперечных сечениях стержня. Максимальные

напряжения. Деформации продольные и поперечные. Коэффициент Пуассона. Закон Гука.
Модуль упругости. Определение осевых перемещений поперечных сечений, жесткость
при растяжении и сжатии. Потенциальная энергия упругой деформации. Удельная
потенциальная энергия. Рассмотрение нормальных сил, нормальных напряжений в
поперечных сечениях и осевых перемещений этих сечений в различных случаях
нагружений стержня осевыми силами. Построение соответствующих эпюр.

Расчеты на прочность и жесткость при растяжении и сжатии. Расчет по допускаемым
напряжениям и допускаемым нагрузкам. Коэффициент запаса. Типы задач при расчете на
прочность: проверка на прочность, подбор сечений и определение допускаемой нагрузки.
Расчеты на жесткость.

Статически неопределимые системы. Примеры и порядок расчета. Геометрические и
физические уравнения совместности деформаций. Расчеты статически неопределимой
конструкции при изменении температуры и наличии неточности изготовления при сборке.

Тема 3. Геометрические характеристики плоских сечений
Статические моменты площади. Центр сечения. Осевые, центробежные и полярные

моменты инерции. Зависимости между моментами инерции при параллельном переносе
осей и при повороте осей. Главные оси инерции и главные моменты инерции. Вывод
формул. Определение положения главных центральных осей и вычисление главных
моментов инерции сложных сечений.

Тема 4. Расчеты на изгиб
Внешние силы, вызывающие изгиб стержня. Опоры и опорные реакции.

Классификация видов изгиба. Прямой поперечный изгиб. Определение внутренних
силовых факторов в поперечных сечениях балок при изгибе (изгибающий момент и
поперечная сила), их эпюры. Дифференциальные зависимости между изгибающим
моментом, поперечной силой и интенсивностью распределенной нагрузки.

Вывод формулы для определения нормальных напряжений при чистом изгибе.
Зависимость между изгибающим моментом и кривизной изогнутой оси балки. Жесткость

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б.1. В.ОД.9 Прикладная механика»
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при изгибе. Распространение выводов чистого изгиба на плоский поперечный изгиб.
Касательные напряжения при плоском поперечном изгибе (формула Д.И. Журавского),
примеры применения. Главные напряжения при изгибе. Построение эпюр нормальных,
касательных и расчетных напряжений при изгибе по третьей гипотезе прочности. Расчет
на прочность. Подбор сечений. Опасное сечение и опасные точки в сечении.
Рациональные сечения балок. Потенциальная энергия упругой деформации.
Дифференциальное уравнение изогнутой оси балки. Интегрирование дифференциального
уравнения при заданных граничных условиях сопряжения участков. Вывод и применение
универсальных уравнений для определения прогиба и угла поворота поперечного сечения
балки.

Тема 5. Расчеты на кручение
Кручение стержня круглого и кольцевого поперечных сечений. Вывод формулы для

определения касательных напряжений в поперечном сечении.
Угол закручивания. Жесткость при кручении. Главные напряжения. Потенциальная

энергия упругой деформации при кручении. Эпюры крутящих моментов, напряжений и
углов закручивания. Расчет на прочность и жесткость при кручении.

Основные результаты теории кручения брусьев некруглого сечения. Мембранная
аналогия и ее применение.

Статически неопределимые задачи при кручении. Пример.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б.1. В.ОД.10 Основы электротехники и электроники»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Электрические цепи постоянного тока
Тема 1. Простые и сложные электрические цепи.
Основные понятия и определения. Простейшие линейные электрические цепи. Закон

Ома. Режимы работы электрической цепи. Потенциальная диаграмма. Энергетический
баланс в электрических цепях. Методы расчета сложных цепей постоянного тока. Законы
Кирхгофа. Метод контурных токов. Метод наложения (суперпозиции). Метод узловых
потенциалов и двух узлов. Метод эквивалентного генератора.

Тема 2. Нелинейные элементы в цепях постоянного тока
Понятие нелинейных элементов. Вольт-амперные характеристики. Аналитический и

графический методы расчета цепей постоянного тока с нелинейными элементами.
Раздел 2. Электрические цепи однофазного и трехфазного синусоидального

тока
Тема 1. Цепи однофазного синусоидального тока
Основные понятия и определения. Простые цепи синусоидального тока.
Законы Ома и Кирхгофа для цепей синусоидального тока. Векторные диаграммы

токов и напряжений. Резонанс напряжений. Активная, реактивная и полная мощности.
Разветвленные электрические цепи с R, L,C элементами. Резонанс токов.

Коэффициент мощности и способы его повышения.
Тема 2. Трехфазные электрические цепи синусоидального тока
Преимущества трехфазных цепей .Способы соединения источников и приемников

трехфазных цепей. Соотношения между фазными и линейными напряжениями.
Соединение приемников «звездой» при симметричной и несимметричной нагрузке.
Векторные диаграммы. Соединение приемников «треугольником» при симметричной и
несимметричной нагрузке. Векторные диаграммы . Мощность трехфазной электрической
цепи, способы измерения мощности для трех- и четырехпроводных цепей. Заземления и
зануления в трехфазных сетях.

Раздел 3. Электрические машины
Тема 1. Трансформаторы
Расчет магнитных цепей. Назначение, устройство и принцип действия

трансформаторов. Режимы работы трансформаторов. Семы замещения трансформаторов.
К.п.д. и потери энергии трансформаторов.

Тема 2. Асинхронные машины
Назначение и устройство асинхронных машин. Режимы работы  асинхронных

машин. Принцип действия асинхронных двигателей (АД). Регулирование частоты
вращения АД. Способы пуска АД.

Тема 3. Машины постоянного тока (МПТ)
Назначение и устройство МПТ. Режимы работы МПТ. Классификация по способу

возбуждения. Принцип действия двигателей постоянного тока, регулирование частоты
вращения, способы пуска. Генераторы постоянного тока. Основные характеристики.

Раздел 4. Электроника
Тема 1. Основные понятия и определения
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Основные положения зонной теории. Полупроводниковые материалы. Влияние
примесей на свойства полупроводниковых материалов. Свойства p-n перехода

Тема 2. Полупроводниковые приборы
Полупроводниковые диоды, классификация и маркировка, вольт-амперная

характеристика, основные параметры, область применения. Неуправляемые и
управляемые тиристоры, их характеристики, маркировка и параметры. Принципы
выпрямления переменного тока. Биполярный транзистор и схемы его включения.
Усилительные свойства биполярного транзистора.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б.1. В.ОД.11 Организация и технико-экономическое обоснование пищевых

производств»

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Введение. Предмет и содержание курса, связь со смежными дисциплинами.
Раздел 1. Предприятие в системе национальной экономики
Тема 1. Предприятие - основное звено экономики.
Предпринимательская деятельность. Понятие юридического лица.

Предпринимательство и бизнес. Предприятие. Классификация предприятий по виду и
характеру деятельности, по размерам, по формам собственности, по принадлежности
капитала, по организационно-правовым формам. Самостоятельность предприятия.
Предприятие в различных рыночных структурах. Общая характеристика рыночного
механизма. Спрос предприятия. Предложение предприятия.

Тема 2. Принципы организации производства.
Производственная структура предприятия. Элементы производственной структуры.
Специализация цехов. Функциональные подразделения предприятия. Факторы, влияющие
на производственную структуру. Типы производства. Принципы рациональной
организации. Содержание производственного процесса. Классификация
производственных процессов. Производственный цикл. Структура цикла.
Продолжительность цикла.

Раздел 2. Экономические ресурсы предприятия.
Тема 3. Основные фонды предприятия.
Экономическая сущность основных фондов. Функционально-видовая классификация

и структура основных фондов. Виды оценки основных фондов. Понятие износа основных
фондов. Амортизация основных фондов. Норма амортизации. Методы начисления
амортизации. Порядок использования амортизационного фонда. Анализ показателей
использования основных фондов.

Тема 4. Оборотные средства предприятия.
Элементы оборотных средств. Нормируемые и ненормируемые оборотные средства.

Источники формирования оборотных средств. Порядок нормирования. Нормирование
материалов. Нормирование незавершенного производства. Нормирование готовой
продукции. Показатели эффективности использования оборотных средств предприятия.
Улучшение использования оборотных средств.

Тема 5. Трудовые ресурсы предприятия.
Персонал предприятия. Категории производственного персонала. Профессионально-

квалификационная структура персонала. Численность и состав персонала. Показатели
динамики и состава персонала. Организация труда на предприятии. Производительность
труда. Тарификация труда. Формы и системы заработной платы.

Раздел 3. Экономический механизм функционирования предприятия.
Тема 6. Экономическая стратегия предприятия.
Типы хозяйственной стратегии предприятия. Производственная программа

предприятия. Показатели производственной программы. Производственные мощности.
Тема 7. Издержки производства и себестоимость продукции.
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Понятие и виды затрат предприятия. Себестоимость продукции. Состав и структура
затрат, включаемых в себестоимость продукции. Группировка затрат по экономическим
элементам (смета затрат на производство). Группировка затрат по статьям калькуляции.
Определение себестоимости продукции.

Тема 8. Формирование цен на продукцию предприятия.
Цена. Виды цен. Выбор метода ценообразования.
Тема 9. Инвестиционная политика предприятия.
Понятие инвестиций. Принципы инвестиционной деятельности. Приемы и методы
проектного анализа. Метод дисконтирования. Показатели доходности проекта.
Капитальные вложения. Направления использования и источники финансирования
.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.12 Основы математического моделирования»

Объем дисциплины составляет 9 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 6 семестр – зачет с оценкой, 7 семестр – экзамен.

СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

Раздел 1. Моделирование и математическое моделирование технологических
объектов.

Тема 1. Понятие моделирования технологических объектов. Цели и задачи
дисциплины.

Тема 2. Понятие объекта моделирования. Структурная схема объекта
моделирования. Понятие входных переменных, выходных переменных, внутренних и
возмущающих параметров.

Тема 3. Примеры представления технологических объектов в виде структурных
схем.

Тема 4. Виды моделей, классификация моделей. Понятие адекватности и «полноты»
математической модели.

Раздел 2. Методология компьютерного моделирования.
Тема 5. Схема организации процесса компьютерного моделирования. Основные

этапы построения математической модели технологического объекта.
Тема 6. Создание «триады» - «модель, алгоритм, программа». Тестирование

компьютерной модели.
Тема 7. Вычислительный эксперимент. Анализ результатов компьютерного

моделирования. Адекватность компьютерной модели.
Раздел 3. Методы построения математических моделей.
Тема 8. Экспериментальный метод построения математических моделей

технологических объектов.
Тема 9. Регрессионные модели. Понятие доверительного интервала. Доверительная

вероятность. Экспертные оценки.
Тема 10. Нейронные сети. Применение нейронных сетей для описания

технологических объектов.
Тема 11. Аналитический и комбинированный методы построения математических

моделей технологических объектов.
Раздел 4. Примеры математических моделей объектов пищевых производств.
Тема 12. Моделирование процессов перегонки жидкостей.
Тема 13. Математическое моделирование процесса сушки.
Тема 14. Математическое моделирование процесса экстракции.
Тема 15. Применение математических моделей для расчетов технологического

оборудования.
Тема 16. Вопросы применимости математических моделей в деятельности технолога.
Раздел 5. Моделирование структуры потока в технологических аппаратах.
Тема 17. Математическое описание структуры потоков в технологическом аппарате.

Экспериментальный (импульсный) метод исследования структуры потоков в аппарате.
Тема 18. Модель идеального смешения, идеального вытеснения. Диффузионная

модель.
Тема 19. Ячеечная модель. Ячеечная модель с обратными потоками

(рециркуляционная модель).
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Раздел 6. Оптимизация технологических процессов и оборудования.
Тема 23. Постановки задач оптимизации технологических объектов.
Тема 24. Роль и содержание критериев оптимизации.
Тема 25. Постановки задач многоцелевой оптимизации и методы их решения.
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Оценка погрешностей при программировании.
Понятие приближенного числа. Виды и основные источники погрешностей.

Значащая цифра. Верная цифра. Определение погрешности арифметических выражений.
Тема 2. Решение алгебраических и трансцендентных уравнений.
Методы отделения корней. Методы решения нелинейных уравнений: половинного

деления, хорд, Ньютона, секущих, комбинированный метод, простой итерации.
Сходимость методов. Оценка погрешностей.

Тема 3. Решение систем линейных алгебраических уравнений.
Точные методы решения систем линейных алгебраических уравнений: метод

Гаусса, схема Халецкого, метод ортогонализации. Итерационные методы: метод простой
итерации, метод Зейделя. Условия сходимости итерационных методов. Оценка
погрешности.

Тема 4. Решение систем нелинейных уравнений.
Метод простой итерации. Метод Ньютона. Метод Зейделя: условия сходимости,

оценка погрешности.
Тема 5. Численное интегрирование.
Постановка задачи численного интегрирования. Квадратурные формулы Ньютона-

Котеса. Методы прямоугольников, трапеций, Симпсона, Гаусса, Монте-Карло. Точность
квадратурных формул. Погрешность численного интегрирования.

Тема 6. Решение обыкновенных дифференциальных уравнений.
Постановка задачи Коши для одного дифференциального уравнения. Методы

Эйлера. Семейство методов Рунге-Кутта. Методы прогноза и коррекции. Выбор шага
интегрирования. Решение систем обыкновенных дифференциальных уравнений и
обыкновенных дифференциальных уравнений высоких порядков.

Тема 7. Интерполирование функций. Аппроксимация.
Интерполяционные формулы Ньютона. Интерполяционные формулы Гаусса.

Интерполяционная формула Стирлинга. Интерполяционная формула Бесселя.
Интерполяционная формула Лагранжа. Интерполирование сплайнами.

Аппроксимация функций
Тема 8. Приближенное решение дифференциальных уравнений в частных

производных и краевых задач
Типы дифференциальных уравнений в частных производных. Метод сеток

решения дифференциальных уравнений в частных производных. Оценка сходимости и
погрешности метода.

Постановка краевых задач. Простейшие методы решения краевой задачи. Решение
краевой задачи для обыкновенных дифференциальных уравнений и для
дифференциальных уравнений в частных производных: метод сетки, метод прогонки.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ОД.13 Компьютерные средства моделирования технологических процессов»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 342 часа, включая трудоемкость промежуточной
аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Легкая атлетика
Тема 1. Легкая атлетика.
Техника бега на короткие дистанции; старт, стартовый разбег, бег по дистанции,

финиширование. Развитие основных физических качеств средствами лёгкой атлетики.
Тема 2. Легкая атлетика.
Совершенствование техники бега на короткие дистанции.
Тема 3. Легкая атлетика.
Техника бега на средние и длинные дистанции: бег по прямой, бег по повороту.
Тема 4. Легкая атлетика.
Совершенствование техники бега на средние и длинные дистанции.
Тема 5. Легкая атлетика.
Техника прыжка в длину с разбега способом «согнув ноги»: разбег, отталкивание,

полет, приземление.
Тема 6. Легкая атлетика.
Совершенствование техники прыжка в длину с разбега способом «согнув ноги».
Раздел 2. Спортивные игры.
Основы техники спортивных игр баскетбол, волейбол, футбол
Тема 7. Спортивные игры.
Техника перемещений в спортивных играх.
Тема 8. Спортивные игры.
Техника владения мячом в спортивных играх.
Тема 9. Спортивные игры.
Техника игры в защите и нападении в спортивных играх.
Раздел 3. Гимнастические упражнения ( с предметами и без предметов),

упражнения на тренажерах.
Строевые приёмы на месте и в движении. Основы акробатики.
Тема 10. Гимнастические упражнения
Упражнения с отягощениями и без отягощений, упражнения на тренажере.
Раздел 4. Фитнес.
Упражнения, направленные на гармоничное развитие физических качеств человека,

улучшение его внешнего вида
Тема 11. Колонетика, пилатес.
Техника соблюдения правил дыхания во время выполнения физических упражнений

на разные группы мышц
Статическое выполнение упражнений на согласованность движения с дыханием.
Тема 12. Йога, ритмика.
Комплекс упражнений для улучшения здоровья, нормализации работы отдельных

органов.
Раздел 5. Спортивно–оздоровительное плавание
Тема 13. Спортивно–оздоровительное плавание

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ Элективные дисциплины по физической культуре и спорту»
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Совершенствование техники плавания. (Кроль на груди, кроль на спине, брас).
Выполнение стартов и поворотов. Проплывание дистанции 50 м вольным стилем.
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Комплексное использование сельскохозяйственного сырья
Основные понятия в области малоотходных и безотходных технологий. Основные

направления создания малоотходных и безотходных технологий. Комплексное
использование сырья в отраслях пищевой и перерабатывающей промышленности

Тема 2. Научно-методические основы в области образования и использования
вторичных ресурсов и отходов пищевой и перерабатывающей промышленности.

Основные понятия, термины и определения. Классификация вторичных сырьевых
ресурсов и отходов. Научно-методические основы и принципы нормирования вторичных
сырьевых ресурсов и качества окружающей среды, обращения с отходами и вторичным
сырьем. Проблемы эколого-экономического механизма повышения эффективности
вовлечения в хозяйственный оборот вторичных сырьевых ресурсов и отходов.

Тема 3. Состояние образования вторичных ресурсов отраслей пищевой и
перерабатывающей промышленности и вовлечения их в хозяйственный оборот.

Вторичные ресурсы зерноперерабатывающей промышленности, техника и
технологии их переработки.

Вторичные ресурсы плодоовощной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы масложировой промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы хлебопекарной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы пивоваренной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы спиртовой промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы крахмалопаточной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы сахарной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы пищеконцентратной промышленности, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы производства пищевых кислот, техника и технологии их
переработки.

Вторичные ресурсы мясной промышленности, техника и технологии их переработки.
Вторичные ресурсы молочной промышленности, техника и технологии их

переработки.
Тема 4. Влияние отходов отраслей пищевой и перерабатывающей

промышленности на окружающую природную среду
Общие положения. Мясная промышленность. Молочная промышленность.

Зерноперерабатывающая промышленность. Хлебопекарная промышленность. Спиртовая
промышленность. Крахмалопаточная промышленность. Сахарная промышленность.
Плодоовощная промышленность. Пищеконцентратная промышленность.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.1.1 Вторичные сырьевые ресурсы, техника и технология их переработки»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Комплексное использование сельскохозяйственного сырья. Основные
понятия в области малоотходных и безотходных технологий. Основные направления
создания малоотходных и безотходных технологий. Комплексное использование сырья в
отраслях пищевой и перерабатывающей промышленности

Тема 2. Научно-методические основы в области образования и использования
вторичных ресурсов и отходов пищевой и перерабатывающей промышленности.
Основные понятия, термины и определения. Классификация вторичных сырьевых
ресурсов и отходов. Научно-методические основы и принципы нормирования вторичных
сырьевых ресурсов и качества окружающей среды, обращения с отходами и вторичным
сырьем. Проблемы эколого-экономического механизма повышения эффективности
вовлечения в хозяйственный оборот вторичных сырьевых ресурсов и отходов.

Тема 3. Технологии переработки вторичных ресурсов мясной промышленности.
Линия переработки кости. Производство пищевых животных жиров.

Тема 4. Технологии переработки вторичных ресурсов молочной
промышленности . Технологическая схема поточно-механизированной линии выделения
из молочной сыворотки жира, казеиновой пыли, сывороточных белков. Принципиальная
схема технологического процесса производства кисломолочных напитков резервуарным
способом. Технологическая схема производства этанола из подсырной сыворотки.

Тема 5. Технологии переработки вторичных ресурсов зерноперерабатывающей
промышленности.

Технологический процесс выработки диетических отрубей и пшеничных зародышей
хлопьев. Технологическая схема производства облицовочных плит. Технологическая
схема производства облицовочных плит. Технологическая схема производства
теплоизоляционных плит. Технологическая схема производства топливных брикетов.

Тема 6. Технологии переработки вторичных ресурсов плодоовощной
промышленности. Схема линии для малоотходной переработки темноокрашенного
плодово-ягодного сырья.

Тема 7. Технологии переработки вторичных ресурсов пивоваренной
промышленности. Аппаратурно-технологическая схема производства кормовых
продуктов.

Тема 8. Технологии переработки вторичных ресурсов спиртовой
промышленности. Схема производства сухих кормовых дрожжей из зерновой барды.
Схема производства сухих кормовых дрожжей из цельной послеспиртовой барды.

Тема 9. Технологии переработки вторичных ресурсов крахмалопаточной
промышленности. Технологическая схема двухстадийной термической коагуляции
картофельного сока. Технологические схемы получения сухого корма. Технологическая
схема концентрирования картофельного сока с применением холода. Технологическая
схема получения сухого картофельного белка и пищевых волокон для пищевых целей.
Технологическая схема производства зародыша кукурузного – компонента кондитерских
и хлебобулочных изделий.

Аннотация к рабочей программе дисциплины «Б1.В.ДВ.1.2 Технологии производства
продукции с использованием вторичных сырьевых ресурсов пищевой

промышленности»
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Тема 10. Технологии переработки вторичных ресурсов производства пищевых
кислот.
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Аннотации к рабочим программам дисциплин

Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Историческая справка, основные определения и экономические
аспекты надежности.

Стохастический характер функционирования технических объектов. Понятие отказа,
классификация отказов; обстоятельства, определяющие случайный характер проявления
отказов.

Тема 2. Основные показатели надежности для восстанавливаемых и
невосстанавливаемых объектов. Единичные и комплексные показатели надежности.

Тема 3. Прогнозирование надежности. Взаимосвязь показателей надежности.
Основное уравнение надежности и его свойства. Области предпочтительного

использования отдельных показателей надежности и коэффициентный метод их
определения.

Тема 4. Характер изменения основных показателей надежности во времени.
Три характерных периода в процессе эксплуатации изделий. Планирование

мероприятий по поддержанию надежности изделий.
Тема 5. Основные законы распределений наработок на отказ, их

характеристика и области предпочтительного применения.
Тема 6. Способы прогнозирования надежности проектируемого изделия с

учетом показателей конструкционной, технологической и эксплуатационной его
надежности и мероприятия, обеспечивающие повышение этих показателей.

Тема 7. Резервирование как средство повышения надежности технических
систем, способы резервирования.

Прогнозирование надежности резервированных объектов.
Тема 8. Долговечность объекта. Определение оптимальных значений

долговечности с учетом физических и технико-экономических аспектов её
обеспечения.

Тема 9. Статистическая информация о надежности, правила её накопления и
обработки. Ускоренные испытания надежности, достоинства и недостатки.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.2.1 Техногенные риски и надежность технических систем»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Основные эксплуатационные характеристики определения надежности
оборудования биотехнологических производств.

Случайный характер функционирования технических объектов. Понятие отказа,
классификация отказов; обстоятельства, определяющие случайный характер проявления
отказов.

Тема 2. Основные ресурсные и эксплуатационные показатели надежности для
технических объектов. Показатели надежности.

Тема 3.. Взаимосвязь ресурсных и эксплуатационных показателей надежности.
Основное уравнение надежности и его свойства. Области предпочтительного

использования отдельных показателей надежности и коэффициентный метод их
определения.

Тема 4. Взаимосвязь основных ресурсных и эксплуатационных показателей
надежности во времени.

Три характерных периода в процессе эксплуатации изделий. Планирование
мероприятий по поддержанию надежности изделий.

Тема 5. Законы распределений наработок на отказ, их характеристика и
области предпочтительного применения.

Тема 6. Способы прогнозирования ресурсных и эксплуатационных показателей
надежности проектируемого изделия с учетом показателей конструкционной,
технологической и эксплуатационной его надежности и мероприятия,
обеспечивающие повышение этих показателей.

Тема 7. Повышение надежности технических систем посредством
резервирования, способы резервирования.

Прогнозирование надежности резервированных объектов.
Тема 8. Определение оптимальных значений долговечности с учетом

физических и технико-экономических аспектов её обеспечения.
Тема 9. Статистическая информация о ресурсных и эксплуатационных

характеристиках надежности, правила её накопления и обработки. Ускоренные
способы определения надежности оборудования технологических производств.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.2.2 Ресурсные и эксплуатационные характеристики оборудования пищевых

производств»
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Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1 Основы теории моделирования систем
Общая характеристика проблемы моделирования рецептур и функционально-

технологических свойств продуктов питания и технологий их производства,
технологических процессов и систем пищевых производств (СПТ). Основные понятия.
Методология моделирования. Этапы моделирования систем. Требования, предъявляемые
к математическим моделям. Проверка адекватности и точность математической модели.
Основные виды и средства, обработка и анализ результатов моделирования продуктов
питания и технологий их производства, технологических процессов и СПТ.

Тема 2. Методы построения математических моделей СПТ
Классификация методов построения моделей систем.
Экспериментальный метод построения математических моделей, определение

статических и динамических характеристик объектов исследования, регрессионные
модели рецептур и функционально-технологических свойств продуктов питания и
технологий их производства, технологических процессов и СПТ.

Получение моделей из фундаментальных законов природы. Сохранение массы
вещества, энергии, числа частиц. Совместное применение нескольких фундаментальных
законов. Уравнения энергии.

Уравнения движения, вариационные принципы и законы сохранения в механике.
Вариационный принцип Гамильтона. Законы сохранения и свойства пространства-
времени.

Уравнение Больцмана и производные от него. Описание совокупности частиц с
помощью функции распределения. Уравнение Больцмана для функции распределения.
Уравнения для моментов функции распределения.

Тема 3. Исследование математических моделей
Анализ размерности и групповой анализ моделей. Автомодельные процессы.

Различные режимы распространения возмущений в нелинейных средах.
Принцип максимума и теоремы осреднения. Метод осреднения. Локализованные

структуры в нелинейных средах. Различные способы осреднения.
О переходе к дискретным моделям. Необходимость численного моделирования,

элементарные понятия теории разностных схем. Непосредственная формальная
аппроксимация. Интегро-интерполяционный метод. Принцип полной консервативности.
Построение разностных схем с помощью вариационных принципов. Использование
иерархического подхода к получению дискретных моделей.

Тема 4. Математическое моделирование рецептур и функционально-
технологических свойств пищевых продуктов

Оценка качества продукции и технологии. Качество как целевая функция
оптимизации пищевых технологий. Бальная оценка качества продуктов. Алгебраический
подход к обработке оценок органолептических показателей качества продуктов. Нечеткие
меры сходства образца и эталона.

Анализ и формализация математического описания рецептур продуктов питания и
пищевых технологий. Основные принципы моделирования продуктов питания.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.3.1 Моделирование технологических процессов на предприятиях отрасли»
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Математические модели функционально-технологических свойств рецептур пищевых
продуктов. Моделирование потребительских свойств сырья и пищевых продуктов с
применением спектральных методов.

Оптимизация рецептур многокомпонентных продуктов питания из растительного
сырья по критериям себестоимости и энергетической ценности продукта. Оптимизация
витаминного, минерального, жирнокислотного и аминокислотного состава продуктов.
Системный анализ пищевой ценности продуктов питания.

Экономические модели пищевых производств.
Тема 5. Математические модели гидродинамики и гидромеханических

процессов СПТ
Методы исследования структуры потоков. Основные характеристики распределения

элементов потока по времени пребывания в аппарате (моменты функции распределения).
Типовые модели гидродинамики: идеального смешения, идеального вытеснения,

диффузионная, ячеечная, ячеечная рециркуляционная, комбинированная, с учетом
эффектов микросмешения.

Описание движения частиц в газе и жидкости. Модели периодического и
непрерывного осаждения суспензий и расслаивания неоднородных жидких смесей в
аппаратах с горизонтальным течением и вертикального типа.

Тема 6. Математическое моделирование химических и биохимических
процессов и реакторов СПТ

Стехиометрия, термодинамика и кинетика химических и биохимических
превращений.

Гомогенные, гетерогенные и каталитические химические и биохимические
процессы.

Математические модели процессов в реакторе. Классификация реакторов и их
математических моделей. Анализ изотермических и неизотермических процессов в
реакторах.

Масштабирование и оптимизация химических и биохимических процессов и
реакторов.

Тема 7. Модели тепло- и массообменных процессов СПТ
Конвективный теплообмен. Учет стохастической составляющей при описании

процесса теплообмена. Моделирование процессов теплообмена и рекуперативных
теплообменных аппаратов. Постановка задач оптимизации теплообменных аппаратов.

Описание равновесий жидкость-пар(газ) и жидкость-жидкость. Основные типы задач
и алгоритмы их решения.

Детерминированный и стохастический подходы к описанию массоопередачи.
Диффузия в пористых материалах. Конвективная диффузия. Начальные и граничные

условия. Турбулентная диффузия. Гиперболические уравнения массопереноса.
Массоперенос через границу раздела фаз. Уравнения массоотдачи и массопередачи.

Перенос вещества через поверхность раздела фаз. Массоперенос при наличии химических
реакций. Приближенные модели массопередачи.

Тема 8. Моделирование основных процессов пищевых производств
Моделирование и расчет процессов ректификации многокомпонентных смесей,
абсорбции, адсорбции, экстракции в системе жидкость-жидкость, массовой

кристаллизации из растворов, сушки твердых сыпучих материалов.
Тема 9. Численное моделирование СПТ
Численные методы алгебры. Метод ортогонализации. Оптимизация скорости

сходимости итерационных процессов.
Решение систем нелинейных уравнений. Метод простой итерации. Метод Ньютона

решения нелинейных уравнений. Методы спуска.
Численные методы решения задачи Коши для обыкновенных дифференциальных

уравнений. Методы Рунге-Кутта. Методы с контролем погрешности на шаге.
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Конечно-разностные методы. Оценка погрешности конечно-разностных методов.
Особенности интегрирования систем уравнений. Методы численного интегрирования
уравнений второго порядка.

Численные методы решения краевых задач для обыкновенных дифференциальных
уравнений. Линейная краевая задача. Редукция к задаче Коши двухточечной краевой
задачи для линейного уравнения второго порядка. Метод конечных разностей. Метод
прогонки. Метод коллокации. Интегральный метод наименьших квадратов. Метод
Галеркина.

Численные методы решения краевых задач для дифференциальных уравнений с
частными производными. Метод конечных разностей для решения уравнений
параболического и гиперболического типов. Разностные схемы для уравнения
теплопроводности. Погрешность аппроксимации. Устойчивость. Сходимость и точность.

Решение систем разностных уравнений. Метод прогонки.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.3.2 Системный анализ и оптимизация пищевых производств»

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Принципы и методы системного анализа и принятия решений
Системность - общее свойство материи. Становление системного анализа.

Определения системного анализа.
Понятие технологического потока, технологической линии, производства как

сложной системы пищевой технологии (СПТ). Закономерности функционирования и
развития СПТ.

Системный анализ, системный подход, теория систем: цель, структура,
классификация. Методика и методологические принципы системного анализа.

Основные понятия и обобщенная классификация задач принятия решений.
Формальное описание моделей принятия решений.

Тема 2. Характеристика этапов системного анализа СПТ
Определение целей системного анализа БТС. Формирование критериев.

Генерирование альтернатив.
Построение моделей систем. Способы описания систем. Анализ неопределенности

моделей. Имитационное моделирование - метод проведения системных исследований.
Экспериментальный метод исследования БТС. Характеристика и классификация

экспериментальных исследований.
Вычислительный эксперимент. Обработка, интерпретация и анализ

экспериментальных данных. Параметрические методы обработки экспериментальной
информации.

Тема 3. Выбор и принятие решений в задачах анализа, оптимизации и синтеза
СПТ

Методологические основы и предпосылки применения методов экспертного
оценивания. Повышение достоверности оценивания за счет использования априорной
информации.

Основные типы шкал и методы проведения экспертизы. Качественные экспертные
оценки и их особенности. Этапы работ по организации экспертного оценивания. Методы
опроса экспертов и обработки экспертной информации. Оценка компетентности и
согласованности мнений экспертов. Поиск и исключение ошибок в ответах эксперта.

Тема 4. Детерминированные модели и методы принятия решений
Постановки многокритериальных задач принятия решений. Характеристики

приоритета критериев. Нормализация критериев. Принципы оптимальности в задачах
принятия решений. Постановка задач оптимизации на основе комбинирования принципов
оптимальности. Теория полезности.

Аксиоматические методы многокритериальной оценки. Метод аналитической
иерархии. Методы порогов несравнимости ЭЛЕКТРА. Диалоговые методы. Метод
ограничений. Диалоговый метод выбора наилучшей Паретовской точки. Качественные
методы принятия решений (вербальный анализ).

Тема 5. Статистические модели и методы принятия решений в условиях
неопределенности
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Статистическая модель однокритериального принятия решений в условиях
неопределенности.

Построение критериев оценки и выбора решений: 1) для первой ситуации априорной
информированности ЛПР: критерии - Байеса-Лапласа; минимума среднего
квадратического отклонения функции полезности или функции потерь; минимума
энтропии математического ожидания функции полезности; Гермейера; 2) для второй
ситуации априорной информированности ЛПР: критерии - макисиминный критерий
Вальда; минимаксного риска Сэвиджа; 3) для третьей ситуации априорной
информированности ЛПР: критерии - Гурвица; Ходжеса-Лемана.

Построение универсального комбинированного критерия оценки и выбора решений
для разных ситуаций априорной информированности ЛПР. Двухуровневая модель
принятия решений в условиях неопределенности.

Постановка задач оптимизации на основе комбинирования принципов
оптимальности. Пример многокритериального оценивания качества информационной
системы в условиях неопределенности.

Тема 6. Задачи и методы однокритериальной оптимизации СПТ
Постановки задач оптимизации и синтеза СПТ. Допустимое множество и целевая

функция. Формы записи и классификация задач математического программирования.
Методы одномерной минимизации. Методы безусловной минимизации гладких

функций. Методы первого порядка. Градиентные методы.
Методы второго порядка. Метод Ньютона. Квазиньютоновские методы. Методы

сопряженных градиентов.
Гладкие функции. Конечно-разностная аппроксимация производных.
Методы прямого поиска. Метод покоординатного спуска. Метод Хука-Дживса.

Метод сопряженных направлений (Пауэлла). Методы случайного поиска.
Симплексные методы и комплекс-методы с отображением одной вершины. Метод

деформируемых конфигураций с правильными симплексами.
Локальные свойства алгоритмов. Сравнение локальных свойств алгоритмов.

Сходимость методов минимизации.
Методы деформируемых конфигураций с произвольными комплексами.
Использование среды MATLAB Optimization для решения задач однокритериальной

оптимизации СПТ.
Тема 7. Математическое программирование в задачах оптимизации и синтеза

СПТ
Математические постановки задач оптимизации и синтеза СПТ, приводящие к

моделям линейного программирования. Стандартная и каноническая формы записи.
Гиперплоскости и полупространства. Допустимые множества и оптимальные решения
задач линейного программирования. Условия существования и свойства оптимальных
решений задачи линейного программирования. Симплекс-метод решения задач линейного
программирования.

Использование сред MS Excel и MathCad для решения задач линейного
программирования.

Тема 8. Локальный и глобальный экстремум в задачах оптимизации СПТ
Необходимые условия безусловного экстремума дифференцируемых функций.

Теорема о седловой точке. Необходимые условия экстремума дифференцируемой
функции на выпуклом множестве. Необходимые и достаточные условия оптимальности
как теорема Куна-Таккера. Методы оптимизации на основе теоремы Куна-Таккера.

Задачи об условном экстремуме и метод множителей Лагранжа.
Тема 9. Методы оптимизации СПТ с ограничениями
Классификация задач и методов. Методы проектирования. Метод проекции

градиента. Метод условного градиента.
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Методы сведения задач с ограничениями к задачам безусловной оптимизации.
Методы внешних и внутренних штрафных функций. Комбинированный метод
проектирования и штрафных функций. Метод зеркальных построений.  Метод
скользящего допуска.

Использование среды MATLAB Optimization для решения задач оптимизации СПТ с
ограничениями.
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Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Технологические и конструктивные расчеты, используемые при
проектировании производства различных видов продукции

Основные понятия и определения. Расчет материального и теплового балансов
производства. Конструктивные расчеты оборудования. Расчет экономических показателей
производства.

Тема 2. Технологические и конструктивные расчеты в специализированных
средах

Обзор автоматизированных систем для проведения инженерных расчетов.
Технологические расчеты в ChemCad, Matlab. Метод конечных элементов.
Гидродинамические расчеты. Конструктивные расчеты в Пассат, библиотеки Компас
APM Fem. Специализированные расчетные среды для Autodesk, T-flex.

Тема 3. Проектирование и расчет систем автоматического контроля и
управления технологическими процессами пищевых производств

Стадии проектировании и состав проектов автоматизации технологических
процессов. Задание на проектирование, исходные данные и материалы. Стадии
проектирования и состав проектной документации. Оформление и комплектование
рабочей документации. Структурные схемы систем измерения и автоматизация.
Структура систем управления. Структурные схемы измерения и управления.
Использование Matlab Simulink для моделирования работы систем автоматического
управления

Тема 4. Специализированные модули учета и расчета технологических
процессов на производстве

Учет движения материальных потоков на производстве. Специализированные
программы учета. Основы работы в 1с: Предприятие.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.4.1 Автоматизация расчетов пищевых производств»
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Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Разработка чертежей деталей в среде AutoCad
Графические примитивы AutoCad. Построение чертежа детали. Виды размеров и их

простановка. Работа со слоями. Создание атрибутов объектов. Редактирование чертежей.
Вывод на печать готовых чертежей.

Тема 2. Основы разработки 3D параметрических моделей в среде T-FlexCad
2D-эскизирование в среде T-FlexCad. Параметрическое 2D-проектирование. Набор

средств для подготовки конструкторской документации. Основы 3D-моделирования в
среде T-FlexCad. Создание 3D-сборок.

Тема 3. Разработка 3D моделей в среде Solid Works
Основы работы в среде «Solid Works». Построение эскизов. Построение деталей.

Работа с деталями и элементами. Создание сборок и их редактирование
Тема 4. Решение задач математической физики с использованием пакета

Matlab PDE toolbox
Основы возможности пакета. Описание краевых задач в Matlab PDE toolbox.

Функции и операторы. Обзор PDE - моделей. Порядок построения модели и ее развитие и
редактирование.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.4.2 Автоматизированное проектирование технологического оборудования

пищевых производств»
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Объем дисциплины составляет 8 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 5 семестр зачет с оценкой, 6 семестр - экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Пищевая безопасность и основные критерии ее оценки.
Структура и содержание дисциплины, ее значение для подготовки специалистов в

области пищевой технологии. Экологические проблемы и безопасность питания.
Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России.
Основные термины и понятия в области безопасности продуктов питания. Основные пути
загрязнения пищевой продукции и продовольственного сырья. Химический состав
пищевых продуктов. Наиболее опасные контаминанты с точки зрения распространенности
и токсичности.

Тема 2. Опасности микробиологического и вирусного происхождения.
Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. Пищевые

отравления и пищевые инфекции, причины их вызывающие. Экзотоксины и эндотоксины.
Классификация пищевых продуктов и их компонентов по степени загрязнения
микроорганизмами и частоте случаев пищевых отравлений. Санитарно-показательные
микроорганизмы. Условно-патогенные микроорганизмы. Патогенные микроорганизмы.
Микроорганизмы порчи пищевых продуктов.

Тема 3. Микотоксины.
Причины образования и накопления микотоксинов. Классификация микотоксинов.

Афлатоксины: продуценты афлатоксинов, факторы, влияющие на токсинообразование,
механизм действия на организм человека. Охратоксины и их свойства. Трихотеценовые
микотоксины и основные заболевания ими вызываемые. Зеараленон и патулин. Методы
детоксикации микотоксинов.

Тема 4. Загрязнение веществами, применяемыми в растениеводстве. Нитраты,
нитриты и нитрозосоединения. Пестициды.

Основные источники нитратов и нитритов в пищевой продукции. Биологическое
действие нитратов и нитритов на организм человека. Технологические способы снижения
их содержания в пищевых продуктах. Нитрозосоединения и их токсикологическая
характеристика. Классификация пестицидов. Токсиколого-гигиеническая характеристика
пестицидов. Основные проблемы, связанные с использованием пестицидов.
Технологические способы снижения остаточного содержания пестицидов в пищевой
продукции.

Тема 5. Диоксины и диоксиноподобные соединения. Полициклические
ароматические углеводороды.

Источники загрязнения окружающей среды и продовольственного сырья
диоксинами и ПАУ. Основные представители диоксинов и механизм их воздействия на
организм человека. Оценка токсичности диоксинов. Бенз(а)пирен и пути попадания его в
организм человека. Пищевые продукты в которых нормируется  содержание
бенз(а)пирена.

Тема 6. Токсичные металлы. Радионуклиды.
Эссенциальные и неэссенциальные металлы. Пути попадания токсичных металлов и

радионуклидов в продовольственное сырье и пищевые продукты. Свинец, ртуть, мышьяк,
кадмий: источники загрязнения этими токсичными металлами, механизм воздействия на

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.5.1 Основы безопасности продуктов из растительного сырья»
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здоровье человека, предельно-допустимые концентрации этих металлов. Основные
составляющие радиационного фона Земли. Радионуклиды естественного и искусственного
происхождения. Наиболее опасные искусственные радионуклиды. Методы снижения
содержания радионуклидов в пищевых продуктах.

Тема 7. Пищевые добавки и оценка их безопасности.
Классификация пищевых добавок и их назначение. Причины широкого применения

пищевых добавок. Оценка токсикологической безопасности пищевых добавок. Основные
критерии безопасности пищевых добавок.

Тема 8. Опасности природных компонентов пищевой продукции.
Химические компоненты растениеводческой пищевой продукции: ингибиторы

ферментов пищеварения; антивитамины; оксалаты и фитин; цианогенные гликозиды;
токсины растений и грибов.

Тема 9. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции
Качество. Сущность категории качества продукции. Основные аспекты категории

качества. Различия в понимании качества в условиях рыночной и командно-
административной экономики. Классификация показателей качества. Уровень качества
продукции и его оценка.

Термины и определения. ХАССП, система ХАССП, группа ХАССП, опасность,
допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска, предупреждающие
действия, корректирующие действия, управление риском, критическая контрольная точка,
применение по назначению, предельное значение, мониторинг, система мониторинга,
проверка (аудит), внутренняя проверка.

Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых
продуктов.

Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности
Европейского Сообщества.

Тема 10.Контроль качества продукции
Методы определения значений показателей качества. Методы оценки уровня

качества
Квалиметрия. Задачи, объекты и предмет исследования. Роль квалиметрии как науки

в системе обеспечения и управления качеством. Принципы, на которых базируется
квалиметрия. Методы квалиметрии. Комплексная оценка качества.

Назначение и классификация эталонов в квалиметрии.
Контроль в системе управления качеством. Виды контроля и их классификация.
Выборочный контроль. Статистический приемочный контроль
Контроль как одно из средств обеспечения качества. Проведение измерений,

экспертизы, испытаний. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных
результатов с установленными требованиями.

Тема 11. Принципы системы менеджмента качества при производстве пищевой
продукции на основе идентификации опасных фактов и управления рисками

Идентификация потенциального риска или рисков. Стадии жизненного цикла
продукции. Условия возникновения потенциального риска. Установления мер контроля.

Выявление критических контрольных точек в производстве. Минимизация риска.
Операции производства пищевых продуктов.

Установление и соблюдение предельных значений параметров. Технологические
инструкции. Предельные значения параметров.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.5.2 Медико-биологические требования и санитарные нормы качества

пищевых продуктов»

Объем дисциплины составляет 8 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 5 семестр зачет с оценкой, 6 семестр - экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Медико-биологические требования к качеству пищевых продуктов -
комплекс критериев, определяющих пищевую ценность продовольственного сырья
и пищевых продуктов.

Структура и содержание дисциплины, ее значение для подготовки специалистов в
области пищевой технологии. Основные термины и понятия: пищевые продукты,
продукты детского питания; продовольственное сырье; пищевая ценность; биологическая
ценность, биологическая эффективность, энергетическая ценность, безопасность пищевых
продуктов, пищевые добавки. Нормативные документы.

Тема 2. Порядок внедрения и контроля.
Критерии пищевой ценности для продуктов массового потребления, критерии

пищевой ценности для лечебных (диетических), витаминизированных продуктов и
продуктов массового потребления с измененным химическим составом. Регламентация
постоянства состава и качества пищевых продуктов Критерии безопасности. Контроль
нормируемых величин пищевой ценности и безопасности

Тема 3. Описание органолептических свойств продуктов.
Тема 4. Критерии пищевой ценности.
Медико-биологические требования к пищевой ценности различных видов

продовольственного сырья и пищевых продуктов по группам: мясо, мясные продукты,
птица и яйцо; молоко и молочные продукты; рыба, рыбные и другие продукты моря;
хлебобулочные и мукомольно-крупяные изделия; сахар и кондитерские изделия; овощи,
бахчевые, плоды, ягоды и продукты их переработки; жировые продукты; напитки и
продукты брожения; другие продукты.

Тема 5. Критерии безопасности.
Основные группы потенциально опасных для здоровья веществ химического и

биологического происхождения. Нормативные документы устанавливающие методики их
определения. Микробиологические критерии безопасности, определение 4-х групп
микроорганизмов. Загрязнители химической и биологической природы. гигиенические
нормативы присутствия пищевых добавок в продовольственных товарах

Тема 6. Гигиенические требования к продуктам для специализированного
питания здоровых и больных детей раннего возраста.

Продукты на молочной основе. Специализированные продукты для лечебного
питания детей. Микробиологические нормативы для компонентов, используемых в
производстве продуктов детского питания

Тема 7. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции
Термины и определения. ХАССП, система ХАССП, группа ХАССП, опасность,

допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска, предупреждающие
действия, корректирующие действия, управление риском, критическая контрольная точка,
применение по назначению, предельное значение, мониторинг, система мониторинга,
проверка (аудит), внутренняя проверка.
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Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых
продуктов. Простые инструменты контроля качества. «Семь новых инструментов
контроля качества». Экспертные методы решения проблем качества.

Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности
Европейского Сообщества.

Тема 8.Контроль качества продукции
Показатели качества. Виды показателей качества: единичные, относительные,

определяющие, комплексные. Классификация групповых показателей качества.
Эргономические показатели: показатели безопасности, гигиенические,
антропометрические, физиологические, психофизиологические, психологические.
Эстетические показатели. Патентно-правовые показатели. Экономические показатели.
Экологические показатели. Технологические показатели.

Факторы, влияющие на качество.
Контроль как одно из средств обеспечения качества. Проведение измерений,

экспертизы, испытаний. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных
результатов с установленными требованиями.

Методы и средства контроля качества. Система технологического и приемочного
контроля. Требования к испытательной лаборатории. Компьютерные системы контроля
качества. Квалиметрические методы определения показателей качества.

Тема 9. Принципы системы менеджмента качества при производстве пищевой
продукции на основе идентификации опасных фактов и управления рисками

Идентификация потенциального риска или рисков. Стадии жизненного цикла
продукции. Условия возникновения потенциального риска. Установления мер контроля.

Выявление критических контрольных точек в производстве. Минимизация риска.
Операции производства пищевых продуктов.

Установление и соблюдение предельных значений параметров. Технологические
инструкции. Предельные значения параметров.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.5.3 Социальная адаптация к профессиональной деятельности»

Объем дисциплины составляет 8 зачетных единиц, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – в 5 семестре зачет с оценкой, в 6 семестре - экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Инклюзия как норма жизни.
Инклюзия как процесс, требующий приложения определенных усилий для

достижения равных возможностей для всех, независимо от пола, возраста, социального
статуса, образования, этнической принадлежности, чтобы обеспечить всем людям
полноценное и активное участие во всех сферах жизни

Основные положения Конвенции ООН о правах инвалидов в свете соблюдения прав
человека. Основные нормативные акты, регулирующие права инвалидов и лиц с ОВЗ и
обуславливающие необходимость обеспечения доступности для них объектов социальной
инфраструктуры и услуг. Законодательные акты, регулирующие обеспечение для
инвалидов доступности профессионального образования и профессиональной
деятельности.

Тема 2. Трудности и барьеры на пути инклюзии и способы их преодоления.
Обеспечение доступной среды

Социокультурные и субъективные барьеры (отсутствие у многих людей опыта
общения с инвалидами, наличие стереотипов в отношении них; неготовность самого
инвалида включиться в социальную среду из-за сниженного коммуникативного
потенциала, опыта форм взаимодействия).

Доступность среды – как социальное движение, связанное с созданием товаров,
окружающей среды и коммуникационных систем, максимально доступных для
максимально широкого спектра пользователей.

Модели политики и социального поведения в отношении инвалидности и
маломобильных групп населения.

Параметры доступности: досягаемость, безопасность, информативность,
комфортность (удобство) и др.

Тема 3. Инклюзивный дизайн и ассистивные технологии. Их реализация в
профессиональной деятельности.

Принципы инклюзивного дизайна, необходимость их учета и особенности
реализации в профессиональной деятельности.

Ассистивные технологии. Классификация ассистивных технологий:
- технологии для людей с сенсорными нарушениями, включая: ассистивные средства

для лиц с нарушениями слуха (сурдоинформационные средства); ассистивные средства
для лиц с нарушениями зрения (тифлоинформационные средства); ассистивные средства
для лиц с нарушениями речи (голосообразующие средства);

- технологии для людей с физическими нарушениями в работе опорно-двигательного
аппарата (моторными нарушениями), включая ножные манипуляторы-мыши, устройства
перелистывания книг, виртуальные клавиатуры и др. ;

- технологии для людей с ограничениями по общемедицинским показаниям
(например, для беременных женщин, пожилых людей, людей, перенесших инсульт и т.п.).

Тема 4. Критерии пищевой ценности пищевого сырья и продуктов.
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Медико-биологические требования к пищевой ценности различных видов
продовольственного сырья и пищевых продуктов по группам: Мясо, мясные продукты,
птица и яйцо; молоко и молочные продукты; Рыба, рыбные и другие продукты моря;
хлебобулочные и мукомольно-крупяные изделия; сахар и кондитерские изделия; овощи,
бахчевые, плоды, ягоды и продукты их переработки; жировые продукты; напитки и
продукты брожения; другие продукты.

Тема 5. Критерии безопасности пищевой продукции.
Основные группы потенциально опасных для здоровья веществ химического и

биологического происхождения. Нормативные документы устанавливающие методики их
определения. Микробиологические критерии безопасности, определение 4-х групп
микроорганизмов. Загрязнители химической и биологической природы. гигиенические
нормативы присутствия пищевых добавок в продовольственных товарах

Тема 6. Гигиенических требований к продуктам для специализированного питания
здоровых и больных детей раннего возраста.

Продукты на молочной основе. Специализированные продукты для лечебного
питания детей. Микробиологические нормативы для компонентов, используемых в
производстве продуктов детского питания

Тема 7. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции
Термины и определения. ХАССП, система ХАССП, группа ХАССП, опасность,

допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска, предупреждающие
действия, корректирующие действия, управление риском, критическая контрольная точка,
применение по назначению, предельное значение, мониторинг, система мониторинга,
проверка (аудит), внутренняя проверка.

Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых
продуктов. Простые инструменты контроля качества. «Семь новых инструментов
контроля качества». Экспертные методы решения проблем качества.

Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности
Европейского Сообщества.

Тема 8.Контроль качества продукции
Показатели качества. Виды показателей качества: единичные, относительные,

определяющие, комплексные. Классификация групповых показателей качества.
Эргономические показатели: показатели безопасности, гигиенические,
антропометрические, физиологические, психофизиологические, психологические.
Эстетические показатели. Патентно-правовые показатели. Экономические показатели.
Экологические показатели. Технологические показатели.

Факторы, влияющие на качество.
Контроль как одно из средств обеспечения качества. Проведение измерений,

экспертизы, испытаний. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных
результатов с установленными требованиями.

Методы и средства контроля качества. Система технологического и приемочного
контроля. Требования к испытательной лаборатории. Компьютерные системы контроля
качества. Квалиметрические методы определения показателей качества.

Тема 9. Принципы системы менеджмента качества при производстве пищевой
продукции на основе идентификации опасных фактов и управления рисками

Идентификация потенциального риска или рисков. Стадии жизненного цикла
продукции. Условия возникновения потенциального риска. Установления мер контроля.

Выявление критических контрольных точек в производстве. Минимизация риска.
Операции производства пищевых продуктов.

Установление и соблюдение предельных значений параметров. Технологические
инструкции. Предельные значения параметров.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.6.1 Современные методы анализа пищевых производств»

Объем   дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – в 5 семестре - экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Основы процесса измерения и измерительной техники пищевых
производств

История развития методов и средств измерений. Виды, методы и средства
измерений. Измерительные преобразователи. Структурные схемы измерительных
преобразователей. Структурные схемы измерительных приборов. Метрологические
характеристики средств измерений. Перспективные направления развития средств
измерений.

Тема 2. Средства измерения температуры, используемые в пищевом
производстве

Основные понятия. Классификация методов измерения. Термометры расширения.
Термоэлектрические преобразователи. Измерительные приборы к термоэлектрическим
преобразователям. Термопреобразователи сопротивления. Измерительные приборы к
термопреобразователям сопротивления. Пирометры излучения.

Тема 3. Средства измерения давления газовых и жидких сред пищевых
производств

Основные методы и классификация приборов для контроля давления. Манометры и
дифманометры: упругие чувствительные элементы. Манометры трубчато-пружинные,
манометры и дифманометры мембранные, манометры и дифманометры сильфонные.
Перспективные средства измерения давления и разности давлений.

Тема 4. Средства измерения расхода и количества, используемые в пищевом
производстве

Основные понятия. Классификация средств измерения расхода и количества.
Расходомеры переменного. Дросселиные расходомеры: физические основы расходомеров
переменного перепада давления; расходомеры переменного давления со стандартными
сужающими устройствами; перспективные расходомеры переменного перепада давления.
Расходомеры постоянного перепада давления. Электромагнитные расходомеры.
Акустические расходомеры. Вихревые расходомеры. Кориолисовые расходомеры.
Тепловые расходомеры. Средства измерений расхода сыпучих веществ и штучных
изделий.

Тема 5. Средства измерения уровня жидкости и сыпучих веществ,
используемые в пищевом производстве

Основные понятия. Классификация средств измерения уровня. Поплавковые
уровнемеры. Буйковые уровнемеры. Гидростатические уровнемеры. Емкостные
уровнемеры и сигнализаторы уровня. Акустические уровнемеры и сигнализаторы уровня.
Волноводные уровнемеры. Радарные уровнемеры. Лазерные уровнемеры.

Тема 6. Средства измерения химического состава и свойств сырья и
продуктов питания

Основные понятия. Классификация средств измерения химического состава и
свойств сырья и продуктов питания. Электрохимические потенциометрические
преобразователи. Электрохимические потенциометрические преобразователи. Оптические
измерительные преобразователи. Средства измерения состава газов.
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Тема 7. Средства измерения физических свойств сырья и продуктов питания
Средства измерения плотности: классификация средств измерений, измерительные

преобразователи плотности. Средства измерения вязкости: классификация,
измерительные преобразователи вязкости. Средства измерения влажности: измерительные
преобразователи влажности газовых сред, методы измерения влажности твердых и
сыпучих веществ.
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Объем дисциплины составляет 4 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – 5 семестр - экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Введение
Структура и содержание дисциплины, ее практическое значение. История науки,

роль отечественных ученых. Основные понятия. Основные принципы создания
аналитических биосенсоров; возможности их использования; новейшие достижения и
перспективы развития биосенсорной техники. Преимущества биосенсорных систем.
Классификация биосенсорных устройств.

Тема 2. Биологические тестирующие элементы биосенсорных систем.
Тест-объект биосенсора. Требования к тест-объектам. Биологические тестирующие

элементы биосенсорных систем: ферменты, антитела, антигены, нуклеиновые кислоты,
рецепторы, клетки, ткани и др. Общие сведения о ферментах, принцип действия,
практическое применение в биосенсорных устройствах. Современные методы анализа на
основе использования антител. Достоинства антител как тест-объектов биосенсорных
устройств. Рецепторы как элемент биосенсоров. Применение нуклеиновых кислот в
биосенсорных системах. Использование клеток микроорганизмов и тканей в
биосенсорных устройствах, основные достоинства. Методы иммобилизации тест-
объектов.

Тема 3. Регистрация тест-реакции тест-объекта.
Понятие «Тест-реакция». Электрохимические датчики регистрации тест-реакции:

основные электрохимические понятия и определения; ионоселективные электроды;
мембранные газовые потенциометрические электроды; потенциометрические электроды с
воздушной щелью; кондуктометрические датчики; амперометрические датчики.
Использование датчиков на основе полупроводников для построения биосенсоров:
ионоселективные полевые транзисторы; ионоселективный диод, светоадресуемый
потенциометрический сенсор. Оптические датчики регистрации тест-реакции:
колориметрические датчики, флуоресцентные датчики, хемолюминесцентные зонды,
биолюминесцентные датчики. Термометрические датчики тест-реакции. Акустические
датчики тест-реакции.

Тема 4. Устройство биосенсорных систем.
Ферментные электроды; амперометрические ферментные. Электроды. Применение

микроорганизмов в электрохимических биосенсорах. Физико-химические основы
регистрации иммунных реакций электрохимическими датчиками. Энтальпиметрические
биосенсоры. Термометрические микробные биосенсоры. Оптические биосенсоры.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.6.2 Биосенсорные системы»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Введение
Структура и содержание дисциплины, ее практическое значение. История развития.

Общие сведения о сенсорном анализе как методе исследования продовольственных
товаров. Сенсорные анализаторы человека.

Тема 2. Восприятие продуктов питания из растительного сырья органами
чувств человека

Показатели качества продуктов питания из растительного сырья.
Психофизиологические основы сенсорного восприятия. Характеристика визуального,
обонятельного, вкусового, осязательного и слухового восприятий, их значение в оценке
качества продуктов.

Тема 3. Компоненты и сенсорные свойства продуктов питания из
растительного сырья.

Вещества, обуславливающие окраску продуктов питания. Ароматообразующие и
вкусовые вещества. Консистенция и структурно-механические свойства.

Тема 4. Методы сенсорного анализа.
Общие сведения о методах сенсорного анализа. Аналитические методы сенсорных

испытаний: различительные и описательные методы, методы с использованием шкал и
категорий. Сенсорная потребительская оценка: условия проведения потребительской
сенсорной оценки; факторы, влияющие на приемлемость и предпочтение; объекты
потребительских исследований; методы оценки потребительских предпочтений; методы
оценки приемлемости продукта. Факторы, влияющие на результаты сенсорного анализа.

Тема 5. Подготовка и организация сенсорного анализа.
Отбор, теоретическая подготовка и тренировка дегустаторов. Формирование

экспертной группы. Подготовка экспертов-испытателей и специализированных экспертов.
Лаборатория сенсорного анализа.

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.7.1 Сенсорный анализ»
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Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – экзамен.

Содержание дисциплины

Тема 1. Организация контроля качества на пищевом предприятии.
Структура и содержание дисциплины, ее практическое значение. История науки,

роль отечественных ученых. Особенности анализа пищевых систем: принципы, подходы,
методы. Общая классификация методов. Специальные методы исследования пищевых
систем. Лаборатория – контролирующий орган за качеством на предприятии Организация
контроля на предприятии: общие положения, правила отбора проб, входной контроль,
контроль готовой продукции.

Тема 2. Химические методы анализа пищевого сырья и продуктов питания.
Химические методы анализа. Титрование как метод количественного определения

вещества: прямое, косвенное и обратное
Тема 3. Физические методы анализа пищевого сырья и продуктов питания.
Методы гравиметрического (весового) анализа. Потенциометрические методы

анализа. Кондуктометрические методы анализа. Рефрактометрические методы анализа.
Тема 4. Колориметрические и спектрофотометрические методы анализа

пищевого сырья и продуктов питания.
Количественный колориметрический анализ. Принцип фотометрического

определения веществ. Нефелометрия. Флуоресценция. Фотографический атомно-
эмиссионный спектральный анализ. Атомно-абсорбционная спектроскопия.

Тема 5. Поляриметрический и полярографический методы анализа пищевого
сырья и продуктов питания.

Поляриметрический метод анализа. Виды поляриметров. Полярографический
методы анализа. Виды количественного полярографического метода: расчетный метод,
калибровочного графика, стандартных растворов и метод добавок.

Тема 6. Радиометрический метод анализа пищевого сырья и продуктов
питания.

Радиоактивность и активность веществ. Понятие «поглощенная и экспозиционная
доза». Приборы для определения радиологического заражения пищевых продуктов и
воздуха

Тема 7. Хроматографические методы анализа пищевого сырья и продуктов
питания.

Классификация хроматографических методов анализа. Адсорбционная
хроматография. Распределительная хроматография: на бумаге, в тонком слое,
газожидкостная и ионообменная. Проникающая и аффинная хроматография.

Тема 8. Микробиологические методы анализа пищевого сырья и продуктов
питания.

Микробиологический анализ различных продуктов. Основы бактериологического
анализа готовых изделий.

Тема 9. Сенсорный анализ пищевого сырья и продуктов питания.
Общие сведения о сенсорном анализе как методе исследования продовольственных

товаров Характеристика ощущений и их значение в оценке качества продуктов. Методы

Аннотация к рабочей программе дисциплины
«Б1.В.ДВ.7.2 Технохимический контроль и учет на предприятиях отрасли»
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сенсорного исследования продовольственных товаров. Организация сенсорных
исследований.
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«ФТД.1 История Тамбовского края»

Объем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Тема 1. Историческое краеведение
1. Предмет, содержание и задачи исторического краеведения.
2. Источники краеведения. Развитие краеведения на Тамбовщине.
3. Выдающиеся тамбовские краеведы.
Тема 2. Археологические культуры на территории Тамбовского края
1. Археология как наука.
2. Поселения первобытных людей в эпоху неолита.
3. Археологические культуры эпохи бронзового века.
4. Оседлые археологические культуры железного века.
5. Культуры кочевых народов железного века на территории.
Тема 3. Тамбовский край в ХVII–XVIII вв.
1. Предпосылки колонизации района Дикого поля в XVI-XVII в. Строительство

Белгородской засечной черты.
2. Тамбовщина в государственно-административных преобразованиях XVIIIвека.
3. Социально-экономическое развитие края в XVII–XVIII вв.
4. Социальные и религиозные конфликты XVII–XVIII вв. и Тамбовский край.
5. Культура и быт населения Тамбовщины в XVII–XVIII вв.
Тема 4. Пореформенное развитие Тамбовщины
1. Социально-экономическое развитие губернии.
2. Общественные движения в губернии в дореформенный период. Декабристы –

наши земляки.
3. Предложения тамбовских помещиков по освобождению крестьян. Особенности

реализации крестьянской реформы на Тамбовщине.
4. Создание земских органов в губернии. Деятельность земских учреждений

губернии в 1865-1890 годах.
5. Развитие образования в губернии. Земские школы.
6. Органы городского самоуправления и их роль в развитии городов губернии.
7. Культура края в XIX веке.
Тема 5. Тамбовская губерния начала ХХ века
1. Социально-экономическое развитие губернии в начале ХХ века.
2. Крестьянское землевладение и землепользование губернии в условиях

столыпинской реформы и Первой Мировой войны.
3. Общественные и политические организации в губернии.
4. Деятельность политических партий.
5. Культура губернии начала ХХ века.
Тема 6. Тамбовщина на историческом переломе
1. 1917 г. в Тамбовском крае.
2. Тамбовская губерния в первые годы Гражданской войны. Политика «военного

коммунизма».
3. Причины «Антоновщины». Движущие силы. Основные этапы восстания.
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Тема 7. Тамбовщина в 1920-30-е годы
1. Последствия «военного коммунизма» и Гражданской войны.
2. НЭП.
3. Форсированное строительство социализма в конце 1920-х – 1930-е годы.
4. Изменения в административном устройстве края. Создание Тамбовской области.
5. Культурное строительство в крае.
Тема 8. Тамбовская область в годы Великой Отечественной войны
1. Переход экономики на военные рельсы.
2. Помощь населения области фронту.
3. Деятельность эвакогоспиталей.
4. Мужество и героизм наших земляков на фронтах войны.
5. Изменения в народонаселении края.
Тема 9. Развитие края во второй половине ХХ века
1. Восстановление и развитие промышленности и сельского хозяйства в

послевоенный период.
2. Аграрные эксперименты и их последствия для сельского хозяйства области.
3. Изменения в экономике и общественной жизни в период перестройки (1985-1991).
4. Культура края во второй половине ХХ в..
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Аннотация к рабочей программе дисциплины
«ФТД.2 Основы ноосферной безопасности»

Объем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, включая трудоемкость
промежуточной аттестации.

Форма отчетности – зачет.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Человек и общество: ноосферное развитие.
Тема 1. Ноосферология – наука устойчивого развития цивилизации.
Понятие ноосферологии. Место и роль науки в жизни общества. Влияние

государства на развитие научных исследований. Проблематика дальнейшего развития
человечества. Ноосферология в современной научной картине мира. Гуманитарные
аспекты учения о ноосфере. Стратегии устойчивого развития: проблемы и перспективы.
Информатизация ноосферы. Технологические ресурсы ноосферы: инвайроментальная
энергетика, биотехнология, генная инженерия. Ноосферные основы экономики. Основные
положения концепции устойчивого развития цивилизации в третьем тысячелетии.

Тема 2. Система экологического образования и воспитания.
Ноосферное образование. Теоретические основы экологического образования и

воспитания. Система экологического образования и воспитания: структура, сущность,
принципы, цель, задачи, формы, методы. Историко-педагогические аспекты проблемы
экологического воспитания. Формирование глобально ориентированного научного
мировоззрения, на основе создания целостной картины мира. Экологическое образование
в школе. Экологическое образование в ВУЗах. Анализ научной экологической
литературы.

Тема 3. Вопросы биоэтики.
Предмет изучения, функции и основные проблемы биоэтики. Объективные

предпосылки возникновения и развития биоэтики как научной дисциплины. Ключевые
вопросы биоэтики. Направления биоэтики. Биоэтика: проблемы и перспективы.
Нравственные принципы отношения биоэтики к жизни. Биоэтика как естественное
обоснование человеческой морали. Этика жизни или биоэтика: аксиологические
альтернативы. Духовная культура и биоэтика. Биоэтика как естественное обоснование
человеческой морали. Юридические проблемы биоэтики.

Тема 4. Нравственный и духовный прогресс человека.
Этика, мораль, нравственность. Нравственный прогресс в мире культуры

человеческих отношений. Прогресс как проблема. Причины прогресса нравственности.
Научно-техническая революция и нравственность.

Раздел 2. Биосфера и ноосфера: понятие, сходство и различие.
Тема 5. Биосфера.
Понятие и структурные уровни биосферы, ее содержание и значение. История

развития биосферы и этапы ее исследования учеными разных времен. Зарождение жизни.
Классификация и разновидности экосистем, круговорот вещества внутри них и
отличительные черты. Биосфера как глобальная экосистема. Учение В.И. Вернадского о
биосфере, как об активной оболочке земли. Биогенная миграция химических элементов и
биогеохимические принципы. Связь геологических процессов в биосфере с деятельностью
живого вещества. Роль человеческого фактора в развитии биосферы. Искусственная
биосфера. Проблемы биосферы сегодня. Будущее биосферы.

Тема 6. Ноосфера.
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Возникновение и развитие ноосферы. История представлений. Основные положения
теории перехода от биосферы к ноосфере французского математика и философа Э. Леруа.
Учение В.И. Вернадского о ноосфере. Предпосылки образования ноосферы как высшей
стадии развития биосферы. Формирование ноосферного мировоззрения по А.К. Адамову.
Взаимодействие биосферы и ноосферы. Современная концепция ноосферы и устойчивого
развития.

Раздел 3. Экологическая культура человека в ноосфере.
Тема 7. Антропоцентризм и биоцентризм.
Понятие и сущность терминов: антропоцентризм и биоцентризм. Становление

понятий антропоцентризма и биоцентризма. Истоки возникновения. Место человека в
природе. Переход от антропоцентризма к биоцентризму.

Тема 8. Экологическая этика.
Защита окружающей среды. Законы взаимоотношений "Человек-природа". История

становления экологической этики как прикладной науки. Основатели дисциплины.
Основные направления экологической этики. Этапы развития экологической этики в
России и на Западе. Актуальные проблемы экологической этики: взгляд с позиции
антропоцентризма и биоцентризма. Три подхода к проблемам экологической этики.
Культура поведения и профессиональная этика. Декларация Рио. Экобиоцентризм как
основание экологической этики.

Тема 9. Экологическое сознание. Экологическая культура.
Сущность экологического сознания, анализ специфики и направленности данного

понятия. Становление экологического сознания. Экологическое сознание древности, в
эпоху античности и средневековья. Экологическое сознание и наука нового времени.
Признаки и типы экологического сознания по В.А. Скребец, его описательная
характеристика и основные пути формирования в современном обществе. Понятие
экологической культуры по В.А. Левину. Цель и задачи формирования экологической
культуры. Основные принципы и направления деятельности по формированию
экологической культуры. Пути и средства реализации политики в области формирования
экологической культуры. Реализация основных положений концепции формирования
экологической культуры.

Тема 10. Человек и окружающая среда.
История взаимодействия. Проблема права и долга в отношении к животным.

Самостоятельная ценность животных. Проблема физических и нравственных страданий у
животного. Анализ глобальных экологических проблем современного мира, их главные
причины и предпосылки, место и значение человека в их распространении.Нарушение
экологического равновесия. Перспективы развития и решения экологических проблем.
Охрана окружающей среды.


