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Концепция программы:
Производство продуктов питания из растительного сырья является крупнейшей отраслью пищевой промышленности Республики Татарстан и обеспечивает население республики и других регионов Поволжья основными продуктами питания собственного производства. В настоящее время в пищевой промышленности и агропромышленном комплексе Республики Татарстан занято до 10 % экономически-активного населения. В отрасли постоянно создаются новые рабочие места, за счет создания новых производств и модернизации существующих. 

Развитие пищевой промышленности в регионе создает потребность в управленческих кадрах, способных принимать решения, организовывать производство и эффективную работу коллектива, применять передовые технологии для производства продуктов питания из растительного сырья, предлагать новые конкурентоспособные продукты, использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности. 

В связи с этим реализация разработанной основной образовательной программы «Продукты питания из растительного сырья», формирующей общекультурные, общепрофессиональные и профессиональные компетенции в области производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, является актуальной, теоретически и практически значимой в подготовке бакалавров по направлению «Продукты питания из растительного сырья», по программе подготовки бакалавров..
Цели и задачи бакалаврской программы: 
Основной целью образовательной программы по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» является развитие у студентов личностных качеств, способствующих их творческой активности, общекультурному росту и социальной мобильности: целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, самостоятельности, гражданственности, приверженности этическим ценностям, толерантности, настойчивости в достижении цели. В области обучения целью образовательной программы является формирование общекультурных и профессиональных компетенций, позволяющих выпускнику успешно работать в избранной сфере деятельности и быть устойчивым на рынке труда.
Основные задачи образовательной программы:

· Формирует информационное, учебно-методическое и материально-техническое обеспечение образовательного процесса.

· Определяет цели, задачи и содержание учебных дисциплин учебного плана, их место в структуре образовательной программы по данному направлению и уровню подготовки. 

· Регламентирует критерии и средства оценки аудиторной и самостоятельной работы (текущая и рубежная аттестация) обучающихся, качество результатов обучения (итоговая аттестация). 
Компетенции выпускника (профессиональные):
производственно-технологическая деятельность:

· способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1);

· способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-2);

· способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3);

· способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4);

· способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);

· способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6);

· способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);

· готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);

· способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9);

· способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10);

· готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11);

· способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12);

экспериментально-исследовательская деятельность:

· способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13);

· готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций (ПК-14);

· готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);

· готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16);

· способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17);

организационно-управленческая деятельность:

· способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18);

· способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-19);

· способностью понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);

· способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях (ПК-21);

· способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22).
Наличие направлений магистратуры 
Отсутствует 
Предполагаемые виды деятельности выпускника
Бакалавр по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания из растительного сырья» профиль Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий готовится к следующим видам профессиональной деятельности:
· производственно-технологическая;

· экспериментально-исследовательская;

· организационно-управленческая.

Распределение выпускников
В результате освоения образовательной программы 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» бакалавр будет обладать знаниями о химическом составе сырья, полуфабрикатов и готовых изделий и основных принципах организации и осуществления технологических процессов производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, а также о перспективах развития хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленностей. Базой деятельности бакалавров являются: ООО «УОП-Нефтехим», ОАО «Нижнекамский хлебокомбинат» и различные предприятия общественного питания. 
Выдающиеся выпускники (кафедры, факультета)

Петрова И.И. – инженер-технолог ОАО «Нижнекамский хлебокомбинат», Фролова Л.А. – инженер-технолог ОАО «Нижнекамский хлебокомбинат», Виноградова И.Р. – главный технолог ОАО «Нижнекамский хлебокомбинат», Шарафутдинова А.Ф. – технолог Управления общественного питания «Нефтехим» ПАО «Нижнекамскнефтехим», Упаева А.О. – инженер по пожарной охране «Камский завод полимерных материалов».
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