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1. Цели освоения дисциплины 
- задачи по увеличению производства продуктов питания и особенно производства 

животноводческой продукции на фоне значительного повышения его экономической 

эффективности и рентабельности; 
- повышение продуктивности животных за счет улучшения их породных и 

племенных качеств и создания достаточного уровня кормления за счет совершенствования 

кормовой базы животноводства. 
 
 

    
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

    

Дисциплина ФТД.02 История пищевых производств относится к факультативным 

дисциплинам ОПОП. Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1.  

Перечень дисциплин, для которых дисциплина «История пищевых производств» является 

основополагающей, представлен в таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ПК-1 Учебная проектно-технологическая практика 

ПК-6 Учебная проектно-технологическая практика 

    
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ПК-1 
Производственная (преддипломная ) практика 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-6 
Производственная (преддипломная ) практика 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 
    

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    



Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 

планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и наименование 

компетенции 
Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине 

(модулю) 
ПК-1 Способен 

самостоятельно 

выполнять исследования 

в области 

проектирования и 

управления качеством 

новых пищевых 

продуктов с 

использованием 

современных 

достижений науки, 

передовой техники и 

технологии, методов 

исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции, в 

том числе с 

применением 

математического 

моделирования 

ПК-1.1 Способен 

использовать современные 

достижения науки и 

передовой технологии в 

научно-исследовательских 

работах 

Знать:  
современные достижения 
науки и передовой 

технологии в 
научно-исследовательских 
работах  
Уметь:  
использовать современные 

достижения науки и 
передовой технологии в 
научно-исследовательских 

работах  
Владеть:  
современными достижения 
науки и передовой 

технологии в 
научно-исследовательских 
работах  

ПК-6 Способен 

проводить работу по 

выпуску и реализации 

перспективных 

конкурентоспособных 

изделий, разработке 

планов и программ 

организации 

инновационной 

деятельности на 

предприятии, 

осуществлять поиск и 

принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции 

ПК-6.2 Осуществляет поиск 

и принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом 

требований качества, 

стоимости и сроков 

исполнения 

Знать:  
оптимальные решения при 

создании продукции с 
учетом требований качества, 

стоимости и сроков 
исполнения  
Уметь:  
осуществлять поиск и 
принятие оптимальных 

решений при создании 
продукции с учетом 
требований качества, 
стоимости и сроков 

исполнения  
Владеть:  
навыками поиска и 
принятием оптимальных 

решений при создании 
продукции с учетом 
требований качества, 

стоимости и сроков 
исполнения  

   
4. Объем дисциплины 

Объем дисциплины ФТД.02 История пищевых производств составляет 2 

зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (70 академических часов), распределение объѐма 

дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице 4.1. 
   



Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 
по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

Вид учебной работы 
Итого 

КР 
Итого 

СР 
Курс №1 

    

 КР СР     
 Лекции (Л) 4  4      

 Лабораторные работы (ЛР)         

 Практические занятия (ПЗ) 
6 

 
6 

     

 Семинары(С)         

 Курсовое проектирование 

(КП) 
        

 Самостоятельная работа  60  60     

 Промежуточная 

аттестация 
        

 Наименование вида 

промежуточной 

аттестации 
x x Зачѐт 

    

 Всего 10 60 10 60     

                  
5. Структура и содержание дисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
                  

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 
                  

Наименование тем 
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Тема 1. Исторические 

аспекты производства 

продукции 

животноводства 

1 2  
       

ПК-1.1, ПК-6.2 

Тема 2. Значение 

продукции 

животноводства в 

мировой и 

отечественной 

экономике 

1 
 

 2 
       

Тема 3. 

Дополнительные 

отрасли 

животноводства 

1 
 

 
        

  



Тема 4. Производство 

продукции животноводства в 

Оренбургской области 
1 2  

       
ПК-1.1, ПК-6.2 

Тема 5. Исторические 

аспекты перерабатывающих 

производств 
1 

 
 2 

       

Тема 6. Современное 

состояние перерабатывающей 

промышленности 
1 

 
 2 

       

Тема 7. Продукты 

переработки и их 

разнообразие 
1 

 
 

        

Контактная работа 1 4  6       x 

Самостоятельная работа 1 
         

x 

Объем дисциплины в 

семестре 
1 4 

 
6 

      
x 

Всего по дисциплине  4  6        

5.2. Темы курсовых работ (проектов) 
1. Роль Петра I в становлении пищевой и перерабатывающей промышленности в 

России. 
2. История семейной династии русских предпринимателей Сапожниковых и ее роль 

в становлении отечественной рыбной промышленности. 
3. История семейной династии русских предпринимателей Башкировых и их роль в 

становлении мукомольного производства в России. 
4. Роль семейной династии предпринимателей Бугровых в становлении 

мукомольного производства. 
5. Роль И.М. Филиппова в создании и развитии хлебопечения в России. 
6. Роль Н.В. Верещагина в создании промышленной технологии получения 

сливочного масла. 
7. Значение открытия способа получения подсолнечного масла Д.С. Бокаревым для 

развития масложирового производства в России. 
8. История создание маргарина. Маргариновое производство в России 
9. Основные способы консервирования известные людям в древности. Автор 

изобретения способа тепловой стерилизации консервов. 
10. Первый в России консервный завод. Автор изобретения автоклава. Современное 

состояние консервной отрасли пищевой промышленности 
11. Пищевая ценность меда. Бортничество в Древней Руси. Основные медовые 

напитки, популярные на Руси 
12. Медоварение на Руси в XVI–XVII вв. Сыта и сбитень 
13. Приручение и одомашнивание животных 
14. Современное состояние свиноводства страны, области 
15. Крупнейшие предприятия по переработки молока в стране и Оренбургской 

области 
16. Крупнейшие предприятия по переработки мяса в стране и Оренбургской 

области 
17. Крупнейшие хозяйства по производству молока в стране и Оренбургской 

области 
 

 



5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
Возникновение основ пищевых производств (X-XVII вв.) 
Изготовление продуктов питания в период абсолютной монархии (XVIII в.) 
Промышленный переворот и производство продуктов питания (первая половина 

ХIХ в.) 
Пищевая промышленность после отмены крепостного права (вторая половина XIX 

в.) 
Продовольственный потенциал России в условиях натурального хозяйства и 

феодализма (VI-XVIII вв.) 
Формирование отраслей пищевой промышленности при капитализме (XIX- начало 

XX вв.) 
Выдающиеся продовольственные предприниматели 
Молоко в питании человека 
Крупнейшие производители молока за рубежом 
5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1.  Моторная, Н. Г. Производство и первичная обработка продукции 

животноводст-ва: практикум : учебное пособие / Н. Г. Моторная.  —  Омск :  Омский 

ГАУ, 2019.  —  74 с. (ЭБС ЛАНЬ) 

2.  Развитие инженерии техники пищевых технологий : учебник / С. Т. Антипов, А.  

В. Журавлев, В. А. Панфилов, С. В. Шахов ; под редакцией В. А. Панфилова.  —  

Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 448 с. (ЭБС ЛАНЬ) 

 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 

дисциплины 
1. Грихина, Н. В. История зоотехнической науки : учебное пособие / Н. В. Грихина, И. 

А. Скоркина. — Воронеж : Мичуринский ГАУ, 2019. — 187 с. (ЭБС ЛАНЬ) 

 

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

Электронное учебное пособие включающее: 

- конспект лекций; 

- методические указания по выполнению практических (семинарских) работ. 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 
Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения занятий 

лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 
Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 
Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 
Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 
Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 
 



 

 



  



Дополнения и изменения 

 
в рабочей программе дисциплины ФТД.02 История пищевых производств на 

____________________ учебный год. 

В программу вносятся следующие изменения: 
 
 

 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры  Технологии 

производства и переработки продукции животноводства, протокол № ____ от 

_____________ г. 
Зав. кафедрой     _________________ Топурия Гоча Мирианович 

 


