
Аннотация к рабочей программе дисциплины 
Б1.В.ОД.16 «Введение в направление подготовки и планирование професси-

ональной карьеры» 
 
 

Цель преподавания дисциплины изучение основных процессов, ле-
жащих в основе производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных 
изделий, изучение принципов организации производства этих изделий. 

 
Задачи изучения дисциплины 
- изучение основ организации производства хлебобулочных, кондитер-

ских и макаронных изделий;  
- изучение ассортимента хлебобулочных, кондитерских и макаронных 

изделий; 
- изучение основ технологии производства хлебобулочных, кондитер-

ских и макаронных изделий. 
 
Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины 
ПК-22 - способность принимать управленческие решения с учетом 

производственных условий; 
ПК-24 - способность организовывать работу структурного подразделе-

ния. 
 
 
Разделы дисциплины 
Введение. Профессия, которую я выбрал. 
Анализ профессиональной деятельности. 
Понятие техносферы. Профессия инженер. 
Виды инженерной деятельности. 
Мясные и молочные продукты специализированного назначения. 
Высшее техническое образование в России. 
Основы технологии пищевых производств. 
Общие представления о процессах пищевых производств.   
Запрещенные и разрешенные ингредиенты в составе мясных и молоч-

ных продуктов. 
Технологическое оборудование пищевых производств. 
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1 Цель и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обуче-

ния по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения об-

разовательной программы 

 

1.1 Цель дисциплины  

Изучение основных процессов, лежащих в основе производства хлебобулоч-

ных, кондитерских и макаронных изделий, изучение принципов организации произ-
водства этих изделий. 

 

1.2 Задачи дисциплины  

- изучение основ организации производства хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий; ассортимента хлебобулочных, кондитерских и макаронных 
изделий; основ технологии производства хлебобулочных, кондитерских и макарон-

ных изделий. 

 

1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

Обучающиеся должны знать: 
 

- основы организации комплексной подготовки производства на предприятии, 

методику составления и анализа сметы затрат на технологическую подготовку про-
изводства; 

- современные методы управления персоналом предприятия (организации); 
 

уметь: 
 

- принимать экономически обоснованные инженерно-технические, организа-
ционные и управленческие решения;  

- разрабатывать организационно-техническую документацию; 
 

владеть: 
 

- основами системного анализа прикладной области;  
- навыками реализации и контроля результатов управленческого решения по 

экономическим критериям. 
 

У обучающихся формируются следующие компетенции: 
 

способность принимать управленческие решения с учетом производственных 
условий (ПК-22);  

способность организовывать работу структурного подразделения (ПК-24) 

 
 

 

2 Указание места дисциплины в структуре образовательной программы  

«Введение в направление подготовки и планирование профессиональной 
карьеры» представляет дисциплину с индексом Б1.В.ОД.16 вариативной части 
учебного плана направления подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения, изучаемую на 1 курсе в 1 семестре. 



 

 



4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов учеб-

ных занятий 

 

4.1 Содержание дисциплины  

Таблица 4.1.1 - Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) 

№ Раздел (тема) дисциплины Содержание 

п/п   

1 Введение. Профессия, которую я Выбор профессии. Краткое описание профессии - тех- 
 выбрал нолог пищевой промышленности. Профессия инженер 

  технолог 

2 Анализ  профессиональной  дея- Классификация профессий. 
 тельности Профессиональная   пригодность,   профориентация   и 

  профессиональный отбор. 

  Этапы профессионального становления личности 

3 Понятие техносферы. Профессия Место инженерной деятельности в техносфере. 

 инженер Профессия инженера в исторической перспективе 

4 Виды инженерной деятельности Виды инженерной деятельности. 

  Содержание видов профессиональной деятельности 

5 Мясные  и  молочные  продукты Виды специализированных пищевых продуктов. 



 специализированного назначения Мясные продукты для детей. 

    Мясные полуфабрикаты для детского питания. 

    Мясные консервы для питания дошкольников. 

    Ассортимент молочных продуктов специального назна- 

    чения 

6 Высшее техническое образова- История высшего технического образования. 
 ние в России  Организация высшей школы. 

    Современное состояние высшего технического образо- 

    вания и типы программ инженерной подготовки 

7 Основы технологии пищевых Краткая характеристика пищевых производств. 

 производств  Характеристика продовольственного сырья и продуктов 

8 Общие представления о процес- Краткая  характеристика  процессов  пищевых  произ- 
 сах пищевых производств водств. 

    Общие представления о технологии пищевых продуктов 

9 Запрещенные и разрешенные ин- Состав продукта. 
 гредиенты  в  составе  мясных  и Ингредиенты, которые не указывают на упаковке. 

 молочных продуктов  Информация об ингредиентах, которая указывается обя- 

    зательно. 

    Е-стандарты. 

10 Технологическое   оборудование Классификация и основные требования к технологиче- 

 пищевых производств  скому оборудованию. 

    Эволюция оборудования для тепловых процессов. 

    Эволюция оборудования для массообменных процессов 

 
 

 

Таблица 4.1.2 - Содержание дисциплины и ее методическое обеспечение 

№ Раздел (тема)  Виды  Учебно- Формы текущего Компе- 
 

п/п деятельности методиче- контроля успе- тенции 
 

дисциплины  

 

лек., № № ские мате- ваемости (по не- 
 

 

     
 

    час. лаб. пр. риалы делям семестра)  
 

1  2  3 4 5 6 7 8 
 

1 Введение. Профессия, 2 - 1 У-1, МУ-1, С, Со, Т, СРС (1-2 ПК-22 
 

 которую я выбрал    МУ-2 недели)  
 

2 Анализ профессиональ- 1 - - У-2, МУ-2 С, Со, Т, СРС (3-4 ПК-22 
 

 ной деятельности     недели)  
 

3 Понятие техносферы. 1 - - У-1, У-2, С, Со, Т, СРС (5-6 ПК-22 
 

 Профессия инженер    МУ-2 недели)  
 

4 Виды  инженерной  дея- 2 - 2 У-2, МУ-1, С, Со, Т, СРС (7-8 ПК-24 
 

 тельности     МУ-2 недели)  
 

5 Мясные и молочные 3 - - У-2, МУ-2 С, Со, Т, СРС (9- ПК-22 
 

 продукты  специализиро-     10 недели)  
 

 ванного назначения       
 

6 Высшее техническое об- 3 - - У-2, МУ-2 С, Со, Т, СРС (11- ПК-24 
 

 разование в России     12 недели)  
 

7 Основы технологии  пи- 2 - 3 У-2, МУ-1, С, Со, Т, СРС (13- ПК-24 
 

 щевых производств    МУ-2 14 недели)  
 

8 Общие  представления  о 2 - - У-2, МУ-2 С, Со, Т, СРС (15- ПК-24 
 

 процессах пищевых про-     16 недели)  
 

 изводств         
 

9 Запрещенные и   разре- 1 - 4 У-1, У-2, С, Со, Т, СРС (17 ПК-22 
 

 шенные ингредиенты  в    МУ-1, МУ- неделя)  
 



 

  



 

5 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

ра-боты обучающихся по дисциплине 
 

Студенты могут при самостоятельном изучении отдельных тем и вопросов 



дисциплин пользоваться учебно-наглядными пособиями, учебным оборудованием и 

методическими разработками кафедры в рабочее время, установленное Правилами 
внутреннего распорядка работников.  

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающихся 
по данной дисциплины:  

библиотекой университета:  

• библиотечный фонд укомплектован учебной, методической, научной, перио-

дической, справочной и художественной литературой в соответствии с УП и данной 
РПД;  

• имеется доступ к основным информационным образовательным ресурсам, 
информационной базе данных, в том числе библиографической, возможность выхо-
да в Интернет.  

кафедрой:  
• путем обеспечения доступности всего необходимо учебно-методического и 

справочного материала;  
• путем предоставления сведений о наличии учебно-методической литерату-

ры, современных программных средств;  
• путем разработки:  

– методических рекомендаций, пособий по организации самостоятельной ра-
боты студентов;  

– заданий для самостоятельной работы; 

– тем рефератов и докладов; 

– вопросов к зачету;  

– методических указаний к выполнению практических работ и 
т.д. типографией университета:  

– помощь авторам в подготовке и изданий научной, учебной и методической 
литературы;  

– удовлетворение потребности в тиражировании научной, учебной и методи-
ческой литературы. 

 

6 Образовательные технологии 
 

В соответствии с требованиями ФГОС и Приказа Министерства образования и 

науки РФ от 5 апреля 2017 г. №301 по направлению подготовки 19.03.03 Продукты 

питания животного происхождения реализация компетентностного подхода преду-

сматривает широкое использование в образовательном процессе активных и инте-

рактивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой с целью 

формирования и развития профессиональных навыков студентов. В рамках дисцип-

лины предусмотрены встречи с экспертами и специалистами Комитета по труду и 

занятости населения Курской области. Удельный вес занятий, проводимых в инте-

рактивных формах, составляет 22,2 процента от аудиторных занятий согласно УП. 

 

Таблица 6.1 – Интерактивные образовательные технологии, используемые 
при проведении аудиторных занятий  

№ 
Наименование раздела (лекции, практиче- Используемые интерактив- Объем, 

 

ского или лабораторного занятия) ные образовательные техно- час.  

 
 



   логии  

1  2 3 4 

1  Мясные и молочные продукты специализи- Лекция-визуализация 2 

  рованного назначения   

2  Запрещенные и разрешенные ингредиенты в Лекция-визуализация 2 

  составе мясных и молочных продуктов   

3  Определение свежести и натуральности мо- Практическое занятие. 2 

  лока Мультимедийная презента-  

   ция. Учебная дискуссия  

4  Определение  процентного  содержания  жи- Практическое занятие. 2 

  ра, сухого обезжиренного остатка (СОМО) Учебная дискуссия  

  и плотности в пробах молока   

Итого:   8 

 
 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обу-чающихся по дисциплине 
 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения образовательной программы 

Код и содержание компетен- Этапы* формирования компетенций и дисциплины (модули), 
 ции при изучении которых формируется данная компетенция 

    начальный основной завершающий 

 1   2  3 4 

способностью принимать Безопасность жизнедея- Экономика  и  управление  произ- 
управленческие решения  с тельности  водством  

учетом производственных Введение  в направление Основы законодательства и стан- 

условий (ПК-22) подготовки  и планирова- дартизации  в  пищевой  промыш- 

   ние профессиональной ленности  

   карьеры  Психология и управление коллек- 

      тивом  

способностью организовы- Общая технология  отрас- Введение в технологию пищевого 

вать   работу структурного ли   производства  

подразделения (ПК-24) Введение  в направление   

   подготовки  и планирова-   

   ние профессиональной   

   карьеры    

 

*Этапы для РПД всех форм обучения определяются по учебному плану очной формы обу-
чения следующим образом:  

Этап Учебный план очной формы обучения / 

  семестр изучения дисциплины  

 Бакалавриат  Специалитет Магистратура 

Начальный 1-3 семестры  1-3 семестры 1 семестр 

Основной 4-6 семестры  4-6 семестры 2 семестр 

Завершающий 7-8 семестры  7-10 семестры 3-4 семестр  
** Если при заполнении таблицы обнаруживается, что один или два этапа не обеспечены 

дисциплинами, практиками, НИР, необходимо:  
- при наличии дисциплин, изучающихся в разных семестрах, – распределить их по этапам в 

зависимости от № семестра изучения (начальный этап соответствует более раннему семестру, ос-
новной и завершающий – более поздним семестрам); 



- при наличии дисциплин, изучающихся в одном семестре, – все дисциплины указать для 
всех этапов. 

 
 
 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования, описание шкал оценивания  

 

Код компе- Показатели   Критерии и шкала оценивания компетенций  

тенции / этап оценивания Пороговый уро-  Продвинутый Высокий уровень 

(указывает- компетенций  вень («удовле-  уровень   («отлично»)  

ся  название      творительно»)  («хорошо»)      
этапа из                 

п.7.1)                  

1   2     3   4    5   

ПК-22 / на- 1. Доля ос- Знать:  Знать:   Знать:     

чальный  военных  - производст- - основы  органи- - в полной мере специфику 

  обучающи- венные особен- зации комплекс- организации комплексной 

  мися знаний, ности предпри- нойподготовки подготовки производства 

  умений,  на- ятия;  производства на на предприятии;  

  выков  от Уметь:  предприятии;  Уметь:    

  общего  объ- - находить орга- Уметь:   -  находить и принимать 

  ема ЗУН, низационные - находить эконо- экономически обоснован- 

  установлен- решения; мически обосно- ные   инженерно- 

  ных  в  п.  1.3 Владеть: ванные инженер- технические,  организаци- 

  РПД   - способностью но-технические, онные и  управленческие 

      принимать  орга- организационные решения;    

  2. Качество низационные и управленческие Владеть:    

  освоенных решения решения;  -  способностью  оператив- 

  обучающим-    Владеть:  но принимать управленче- 

  ся знаний,    - способностью ские решения с учетом 

  умений,  на-    принимать най- производственных усло- 

  выков      денные решения вий.     

         на практике.        
3. Умение  
применять 

знания, уме-

ния, навыки 

в типовых и 

нестан-

дартных 

ситуациях  
ПК-24 / на- 1.  Доля ос- Знать: Знать:  Знать:  

чальный военных  -  специфику  ра- -  способы  управ- - методику составления  и 

 обучающи- боты структур- ления персона- анализа  сметы затрат  на 

 мися знаний, ного подразде- лом;  технологическую подго- 

1 2    3  4  5  

 умений,  на- ления; Уметь:  товку производства; 
 выков  от Уметь: -  управлять  кол- - современные   методы 

 общего  объ- - сплачивать лективом; управления персоналом 

 ема ЗУН, коллективдля Владеть:  предприятия (организа-  



 установлен- достижения еди- -способностью ции);  

 ных  в  п.  1.3 ной цели;  руководить   кол- Уметь:  

 РПД   Владеть:  лективом -  разрабатывать организа- 

    -   способностью  ционно-техническую   до- 

 2.  Качество нацеливать кол-  кументацию;  

 освоенных лектив  на еди-  Владеть:  

 обучающим- ный результат  -  способностью организо- 

 ся знаний,    вывать работу структурно- 

 умений, на-    го подразделения. 

 выков       

 3. Умение      

 применять      

 знания, уме-      

 ния, навыки      

 в типовых и      

 нестан-       

 дартных      

 ситуациях      
 
 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характери-

зующих этапы формирования компетенций в процессе освоения образователь-

ной программы 
 

Таблица 6.3.1 – Паспорт комплекта оценочных средств для текущего контроля 

№ Раздел (тема) Код контро- Технология Оценочные средства Описание 

п/п дисциплины лируемой формирова- наимено- №№ зада- шкал 

   компетенции ния  вание ний оценива- 

   (или ее час-      ния 

   ти)       

1 2  3 4   5 6 7 

1 Введение. Про- ПК-22 лекции,  прак- С, 1-3 Согласно 

 фессия, которую я  тические за- Со, 1,2 табл. 7.2 

 выбрал   нятия, само- Т 1-5  

    стоятельная    

    работа  сту-    

    дентов      

2 Анализ профес- ПК-22 лекции, само- С, 1-6 Согласно 

 сиональной   дея-  стоятельная Со, 1,2 табл. 7.2 

 тельности   работа  сту- Т 1-5  

    дентов      

3 Понятие техно- ПК-22 лекции, само- С, 1-5 Согласно 

 сферы. Профессия  стоятельная Со, 1-3 табл. 7.2 

 инженер   работа  сту- Т 1-5  

    дентов      

4 Виды инженерной ПК-24 лекции,  прак- С, 1-4 Согласно 

 деятельности  тические за- Со, 1-3 табл. 7.2 

    нятия, само- Т 1-5  

    стоятельная    

    работа  сту-    



       дентов      
 

5 Мясные и молоч- ПК-22 лекции, само- С, 1-6 Согласно 
 

 ные  продукты  стоятельная Со, 1,2 табл. 7.2 
 

 специализирован-  работа  сту- Т 1-5  
 

 ного назначения  дентов      
 

6 Высшее техниче- ПК-24 лекции, само- С, 1-5 Согласно 
 

 ское образование  стоятельная Со, 1,2 табл. 7.2 
 

 в России     работа  сту- Т 1-5  
 

       дентов      
 

7 Основы техноло- ПК-24 лекции,  прак- С, 1-4 Согласно 
 

 гии  пищевых  тические за- Со, 1-3 табл. 7.2 
 

 производств   нятия, само- Т 1-5  
 

       стоятельная    
 

       работа  сту-    
 

       дентов      
 

8 Общие представ- ПК-24 лекции, само- С, 1-3 Согласно 
 

 ления о процессах  стоятельная Со, 1-6 табл. 7.2 
 

 пищевых произ-  работа  сту- Т 1-5  
 

 водств     дентов      
 

9 Запрещенные и ПК-22 лекции,  прак- С, 1-5 Согласно 
 

разрешенные ин- 
 

тические за- Со, 1,2 табл. 7.2 
 

  
 

 гредиенты в со-  нятия, само- Т 1-5  
 

 ставе мясных   и  стоятельная    
 

 молочных  про-  работа  сту-    
 

 дуктов     дентов      
 

10 Технологическое ПК-22 лекции, само- С, 1-4 Согласно 
 

 оборудование   стоятельная Со, 1-6 табл. 7.2 
 

 пищевых произ-  работа  сту- Т 1-5  
 

 водств     дентов      
 

 

Примеры типовых контрольных заданий для текущего контроля 

Тест по разделу (теме) 5. «Основные понятия в области пищевых произ- 

водств»  

1. Какие два понятия объединяет слово 

наука: а) техника и наука; б) искусство и 

учение; в) ремесло и наука г) учение и наука 
 
 
 

 

2. Что применяют в качестве сырья в различных отраслях пищевой промышленно-

сти а) сахар, вода; 

 
б) сахар, вода, дрожжи, крахмал и крахмалопродукты, 
жиры; в) крахмал и крахмалопродукты.  
г) дрожжи, жиры. 

 
3. По каким признакам классифицируют сырье. 

а) по консистенции; 

б) целевому назначению; 



в) по консистенции, преобладанию какого-либо химического вещества, целевому  

назначению 

г) преобладанию какого-либо химического вещества. 

 

Вопросы собеседования по разделу: «Мясные и молочные продукты 
специализированного назначения»  

1. Что такое специализированные пищевые продукты?  
2. Назовите основные виды специализированных пищевых продуктов? 

3. Каковы требования к производству мясных продуктов для детей? 

4. Каковы особенности производства мясных полуфабрикатов для детей? 

5. Каковы особенности производства мясных консервов для дошкольников? 

6. Ассортимент молочных продуктов специального назначения. 

 

Полностью оценочные средства представлены в учебно-методическом ком-

плексе дисциплины. 
 
 

 

Типовые задания для промежуточной аттестации 

 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме зачета. За-
чет проводится в форме тестирования (бланкового и/или компьютерного).  

Для тестирования используются контрольно-измерительные материалы 
(КИМ) – задания в тестовой форме, составляющие банк тестовых заданий (БТЗ) по 
дисциплине, утвержденный в установленном в университете порядке.  

Проверяемыми на промежуточной аттестации элементами содержания явля-

ются темы дисциплины, указанные в разделе 4 настоящей программы. Все темы 
дисциплины отражены в КИМ в равных долях (%). БТЗ включает в себя не менее 

100 заданий и постоянно пополняется.  

Для проверки знаний используются вопросы и задания в различных формах: 

- закрытой (с выбором одного или нескольких правильных ответов),  
- открытой (необходимо вписать правильный ответ), - на установление пра-

вильной последовательности,  
- на установление правильной последовательности, 

- на установление соответствия.  

Умения, навыки и компетенции проверяются с помощью задач (ситуационных, 
производственных или кейсового характера) и различного вида конструкторов. Все 

задачи являются многоходовыми. Некоторые задачи, проверяющие уровень сфор-

мированности компетенций, являются многовариантными. Часть умений, навыков и 

компетенций прямо не отражена в формулировках задач, но они могут быть прояв-

лены обучающимися при их решении.  

В каждый вариант КИМ включаются задания по каждому проверяемому эле-

менту содержания во всех перечисленных выше формах и разного уровня сложно-
сти. Такой формат КИМ позволяет объективно определить качество освоения обу-

чающимися основных элементов содержания дисциплины и уровень сформирован- 



ности компетенций. 
 
 
 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций  

Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций, регулируются следующими 
нормативными актами университета:  

- Положение П 02.016–2015 «О балльно-рейтинговой системе оценки качества 
освоения образовательных программ»;  

- методические указания, используемые в образовательном процессе, указан-
ные в списке литературы.  

Для текущего контроля по дисциплине в рамках действующей в университете 
балльно-рейтинговой системы применяется следующий порядок начисления баллов:  

Таблица 7.4 – Порядок начисления баллов в рамках БРС 
Форма контроля Минимальный балл Максимальный балл 

  балл примечание балл примечание 

1  2 3 4 5 

Лабораторная работа №1. Планирование и разви- 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

тие профессиональной карьеры  «не защитил»  «защитил» 

Лабораторная работа №2. Определение свежести 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

и натуральности молока   «не защитил»  «защитил» 

Лабораторная работа №3. Определение процент- 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

ного содержания жира, сухого обезжиренного ос-  «не защитил»  «защитил» 

татка (СОМО) и плотности в пробах молока     

Лабораторная работа №4. Изучение методов оп- 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

ределения массовой доли лактозы и минеральных  «не защитил»  «защитил» 

веществ      

Лабораторная работа №5. Определение содержа- 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

ния в мясе свободной и связанной воды  «не защитил»  «защитил» 

Лабораторная  работа  №6. Анализ  технологиче- 1 Выполнил, но 4 Выполнил и 

ской схемы производства пищевых животных жи-  «не защитил»  «защитил» 

ров на примере действующего предприятия     

СРС  18  24  

Итого  24  48  

Посещаемость  0  16  

Зачет  0  36  

Итого  24  100  

 

Для промежуточной аттестации, проводимой в форме тестирования, ис-
пользуется следующая методика оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта 
деятельности. В каждом варианте КИМ – 16 заданий (15 вопросов и одна задача).  

Каждый верный ответ оценивается следующим образом:  

- задание в закрытой форме – 2 балла, 

- задание в открытой форме – 2 балла, 



- задание на установление правильной последовательности – 2 балла,  
- задание на установление соответствия – 2 балла, 

- решение задачи – 6 баллов. 

Максимальное количество баллов за тестирование – 36 баллов. 
 
 

 

8 Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для ос-

воения дисциплины 

 

8.1 Основная учебная литература  

1. Спичак, В. В. Развитие сахарной промышленности в России [Текст] / В. В. 
Спичак, М.И. Егорова, В. Б. Остроумов. - Курск : Российский НИИ сахар-ной 
промышленности, 2010. - 215 с.  

2. Системное развитие техники пищевых технологий [Текст] : учебное посо-
бие / под ред. В. А. Панфилова. - М. : КолосС, 2010. - 762 с. 

 

8.2 Дополнительная учебная литература  

1. Донченко, Л. В. История основных пищевых продуктов (введение в специ-
альность) [Текст] : учебное пособие / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. - М. : ДеЛи 
принт, 2002. - 304 с.  

2. Пищевая промышленность [Текст] : учебник для студ. вуз. / под ред. А. П. 
Нечаева. - СПб. : ГИОРД, 2001. - 592 с.  

3. Хуршудян, С. А. История производства пищевых продуктов и развития пи-
щевой промышленности России [Текст] : учебное пособие для студентов, магистров  
и аспирантов / С. А. Хуршудян, Ц. Р. Зайчик. - М. : ДеЛи принт, 2009. - 204 с.  

4. Пряхина, А. В. Оценка развития пищевой промышленности в стране и ре-
гионе [Текст] / А. В. Пряхина. – М.: Дашков и Ко, 2011. - 460 с. 

 

8.3 Перечень методических указаний  

1. Введение в направление подготовки и планирование профессиональной 
карьеры [Электронный ресурс] : методические указания по выполнению практиче-

ских работ для студентов направления 19.03.03 «Продукты питания животного про-
исхождения» / Юго-Зап. гос. ун-т; сост. А.Е. Ковалева. Курск, 2017. – 34 с.  

2. Введение в направление подготовки и планирование профессиональной 
карьеры [Электронный ресурс] : методические указания по выполнению самостоя-

тельной работы для студентов направления 19.03.03 «Продукты питания животного 
происхождения» / Юго-Зап. гос. ун-т; сост. А.Е. Ковалева. Курск, 2017. - 31 с. 

 

8.4 Другие учебно-методические материалы  

1. Образовательная программа высшего образования – программа бакалавра. 
Направление подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья [Элек-  
тронный ресурс] : https://swsu.ru/sveden/files/OOP_19.03.02_28.09.2015_Ochnaya.pdf 
 
 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин- 



тернет», необходимых для освоения дисциплины 
Электронно-библиотечные системы: 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» - http://www.biblioclub.ru 

2. Научная электронная библиотека eLibrary - http://elibrary.ru 

3. Президентская библиотека им. Б.Н. Ельцина - http://www.prlib.ru  
4. Информационная система «Национальная электронная библиотека» - 

http://изб.рф/  
5. Электронная библиотека ЮЗГУ - http://library.kstu.kursk.ru 

 

Современные профессиональные базы данных:  

1. БД «Электронная библиотека диссертаций Российской государственной 
библиотеки (ЭБД РГБ) - http://www.diss.rsl.ru 

2. БД «Polpred.com Обзор СМИ» - http://polpred.com  
3. БД периодики «East View» - http://www.dlib.estview.com/ 

4. База данных Questel Orbit - http://www.questel.com 

5. База данных Web of Science - http://www.apps.webofknowledge.com 

6. База данных Scopus - http://www.scopus.com/ 

 

Информационные справочные системы: 

1. Справочно-правовая система «КонсультантПлюс» - http://www.consultant.ru/  
2. Информационно-аналитическая система Science Index – электронный 

читальный зал периодических изданий научной библиотеки. 
 
 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 
Основными видами аудиторной работы студентов при изучении дисциплины  

«Введение в направление подготовки и планирование профессиональной карьеры» 
являются лекции и практические занятия. Студент не имеет права пропускать заня-
тия без уважительных причин.  

На лекциях излагаются и разъясняются основные понятия темы, связанные с 

ней теоретические и практические проблемы, даются рекомендации самостоятель-
ную работу. В ходе лекции студент должен внимательно слушать и конспектиро-

вать материал.  

Изучение наиболее важных тем или разделов дисциплины завершают практи-
ческие занятия, которые обеспечивают: контроль подготовленности студента; за-

крепление учебного материала; приобретение опыта устных публичных выступле-
ний, ведения дискуссии, в том числе аргументации и защиты выдвигаемых положе-

ний и тезисов.  

Практическому занятию предшествует самостоятельная работа студента, свя-
занная с освоением материала, полученного на лекциях, и материалов, изложенных  

в учебниках и учебных пособиях, а также литературе, рекомендованной преподава-
телем.  

По согласованию с преподавателем или по его заданию студенты могут гото-
вить рефераты по отдельным темам дисциплины, выступать на занятиях с доклада- 



ми. Основу докладов составляет, как правило, содержание подготовленных студен-
тами рефератов.  

Качество учебной работы студентов преподаватель оценивает по результатам 
тестирования, собеседования, защиты отчетов по практическим работам, а также по 
результатам докладов.  

Преподаватель уже на первых занятиях объясняет студентам, какие формы 

обучения следует использовать при самостоятельном изучении дисциплины «Вве-

дение в направление подготовки и планирование профессиональной карьеры»: кон-

спектирование учебной литературы и лекции, составление словарей понятий и тер-

минов и т. п.  

В процессе обучения преподаватели используют активные формы работы со 

студентами: чтение лекций, привлечение студентов к творческому процессу на лек-

циях, промежуточный контроль путем отработки студентами пропущенных лекции, 

участие в групповых и индивидуальных консультациях (собеседовании). Эти формы 

способствуют выработке у студентов умения работать с учебником и литературой. 

Изучение литературы составляет значительную часть самостоятельной работы сту-

дента. Это большой труд, требующий усилий и желания студента. В самом начале 

работы над книгой важно определить цель и направление этой работы. Прочитанное 

следует закрепить в памяти. Одним из приемов закрепления освоенного материала 

является конспектирование, без которого немыслима серьезная работа над литера-

турой. Систематическое конспектирование помогает научиться правильно, кратко и 

четко излагать своими словами прочитанный материал.  
Самостоятельную работу следует начинать с первых занятий. От занятия к за-

нятию нужно регулярно прочитывать конспект лекций, знакомиться с соответст-

вующими разделами учебника, читать и конспектировать литературу по каждой те-

ме дисциплины. Самостоятельная работа дает студентам возможность равномерно 

распределить нагрузку, способствует более глубокому и качественному усвоению 

учебного материала. В случае необходимости студенты обращаются за консульта-

цией к преподавателю по вопросам дисциплины «Введение в направление подго-

товки и планирование профессиональной карьеры» с целью усвоения и закрепления 

компетенций.  
Основная цель самостоятельной работы студента при изучении дисциплины 

«Введение в направление подготовки и планирование профессиональной карьеры» - 

закрепить теоретические знания, полученные в процессе лекционных занятий, а 

также сформировать практические навыки самостоятельного анализа особенностей 

дисциплины. 
 
 
 
 
 
 
 
 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем (при необхо-

димости) 



Операционная система Windows 7 Libre office Microsoft Office 2016 

Лицензионный договор №S0000000722 от 21.12.2015 г. С ООО «АйТи46», лицензи-
онный договор №К0000000117 от 21.12.2015 г. С ООО «СМСКанал» Антивирус 

Касперского Лицензия 156A-160809-093725-387-506. 

 

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществ-

ления образовательного процесса по дисциплине  

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа и лаборатории 

кафедры товароведения, технологии и экспертизы товаров, оснащенные учебной 

мебелью: столы, стулья для обучающихся; стол, стул для преподавателя; доска. 

Мультимедиа центр - ноутбук АSUS X50VL PMD-T2330/1471024MЬ/16 OGb, сумка, 

проектор Infocus 1N24+, экран Стеклянная посуда, прибор Журавлева, шкаф хлебо-

пекарный ШХЛ-0,65, шкаф сушильный ШС-80, весы электронные MWP-150 

CAS(150/0.005 г/11 высокий класс точности), рефрактометр. 
 
 

 

13 Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 
 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учитываются их 

индивидуальные психофизические особенности. Обучение инвалидов осуществля-

ется также в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида 

(при наличии). 
 

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информации в 

визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатанные увели-

ченным шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие ассистента, а 

также сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. Текущий контроль успевае-

мости осуществляется в письменной форме: обучающийся письменно отвечает на 

вопросы, письменно выполняет практические задания. Доклад (реферат) также мо-

жет быть представлен в письменной форме, при этом требования к содержанию ос-

таются теми же, а требования к качеству изложения материала (понятность, качест-

во речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие тре-

бования, предъявляемые к письменным работам (качество оформления текста и спи-

ска литературы, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Про-

межуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходимости 

время подготовки к ответу может быть увеличено. 
 

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление инфор-

мации, а также использование на аудиторных занятиях звукозаписывающих уст-

ройств (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента (по-

мощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь. Теку-

щий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении про-

межуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование может быть за- 



менено на устное собеседование по вопросам. 
 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 

опорно-двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при проведении 

процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации могут быть 

предоставлены необходимые технические средства (персональный компьютер, но-

утбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), ока-

зывающего обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее ме-

сто, передвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем). 



 


