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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины,  

её место  в структуре образовательной программы 

Предметом дисциплины является химический состав пищевого сырья, продуктов 

его переработки и химические превращения, протекающих в них при хранении, в произ-

водстве пищевых продуктов и в процессе питания человека.  

Цель изучения дисциплины – формирование теоретических и практических знаний 

о химическом составе пищевого сырья, продуктов его переработки и химические превра-

щения, протекающих в них при хранении и в процессе питания человека. 

Задачи дисциплины – изучение химического состава сырья, полупродуктов и гото-

вых пищевых изделий; оценка пищевой (биологической, энергетической) ценности про-

дуктов питания; общие закономерности химических, биохимических процессов, происхо-

дящих при хранении сырья;  превращения и взаимодействие основных химических ком-

понентов сырья в процессе технологической обработки при производстве продуктов пи-

тания и влияние ее режимов на состав, свойства основных нутриентов, пищевую и биоло-

гическую ценность, а также показатели качества готовых изделий. 

Место дисциплины в структуре образовательной программы. Данная дисциплина 

относится к дисциплинам базовой части блока «Дисциплины». 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,  

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название 

ОПК-

2 

способностью разрабаты-

вать мероприятия по со-

вершенствованию техно-

логических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

знать: химический состав пищевого сырья, про-

дуктов его переработки и химические превраще-

ния, протекающих в них при хранении, в произ-

водстве пищевых продуктов;  

уметь: разрабатывать мероприятия по совершен-

ствованию технологических процессов производ-

ства продукции питания различного назначения 

на основе знаний пищевой химии;  

иметь навыки и /или опыт деятельности: со-

ставления карт технологических процессов с уче-

том изменения химического состава сырья и по-

лупродуктов. 

ОПК-

3 

способностью осуществ-

лять технологический 

контроль качества гото-

вой продукции 

знать: химический состав готовой продукции;  

уметь: проводить анализы качественных показа-

телей готовой продукции;  

иметь навыки и /или опыт деятельности: рабо-

ты с приборами и другим лабораторным обору-

дованием 

ПК-5 

способностью организо-

вывать входной контроль 

качества сырья и вспомо-

гательных материалов, 

производственный кон-

троль полуфабрикатов, 

параметров технологиче-

ских процессов и кон-

троль качества готовой 

продукции 

знать: химический состав сырья и вспомогатель-

ных материалов, полуфабрикатов, готовой про-

дукции;  

уметь: определять показатели качества сырья и 

вспомогательных материалов, полуфабрикатов, 

параметров технологических процессов и каче-

ства готовой продукции;  

иметь навыки и /или опыт деятельности: рабо-

ты с приборами и другим лабораторным обору-

дованием. 



ПК-9 

готовностью осуществ-

лять контроль соблюде-

ния экологической и био-

логической безопасности 

сырья и готовой продук-

ции 

знать: источники загрязнения сырья и пищевых 

продуктов, медико-биологические требования к 

продуктам питания;  

уметь: осуществлять контроль присутствия чу-

жеродных соединений в сырье и готовой продук-

ции;  

иметь навыки и /или опыт деятельности: рабо-

ты с приборами и другим лабораторным обору-

дованием. 

 

3. Объём дисциплины и виды работ 

Виды работ 

Очная форма обучения 
Заочная форма 

обучения 

всего  

зач.ед./час 

объём часов всего часов 

4 семестр 6 семестр 

Общая трудоёмкость дисциплины 6/216 216 216 

Общая контактная работа 74,75 74,75 18,75 

Общая самостоятельная работа 

(по учебному плану) 
141,25 141,25 197,25 

Контактная работа при проведе-

нии учебных занятий, в т.ч. 
74,5 74,5 18,5 

лекции 38 38 8 

практические занятия - - - 

лабораторные работы 36 36 10 

групповые консультации 0,5 0,5 0,5 

Самостоятельная работа при про-

ведении учебных занятий  
123,5 123,5 179,5 

Контактная работа текущего кон-

троля, в т.ч. 
- - - 

защита контрольной работы  - - - 

защита расчетно-графической ра-

боты 
- - - 

Самостоятельная работа текущего 

контроля, в т.ч. 
- - - 

выполнение контрольной работы  - - - 

Выполнение расчетно-

графической работы 
- - - 

Контактная работа промежуточ-

ной аттестации обучающихся 

(КТР), в т.ч. 

0,25 0,25 0,25 

курсовая работа  - - - 

курсовой проект - - - 

зачет - - - 

экзамен 0,25 0,25 0,25 

Самостоятельная работа при про-

межуточной аттестации, в т.ч. 
17,75 17,75 17,75 

выполнение курсового проекта - - - 

Выполнение курсовой работы - - - 



подготовка к зачету - - - 

подготовка к экзамену 17,75 17,75 17,75 

Вид промежуточной аттестации  Экзамен Экзамен Экзамен 

 

4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план). 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 
Химия макронутриентов пищевых про-

дуктов  22 - 20 60 

2 
Химия микронутриентов пищевых про-

дуктов 
16 - 16 63,5 

заочная форма обучения 

1 
Химия макронутриентов пищевых про-

дуктов  
4 - 6 90 

2 
Химия микронутриентов пищевых про-

дуктов 
4 - 4 89,5 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

4.2.1 Химия макронутриентов пищевых продуктов 

Белки. Роль белков в питании и технологии  пищевых производств. Углеводы в сырье и 

продуктах питания. Липиды в сырье и пищевых продуктах.  

4.2.2 Химия микронутриентов пищевых продуктов 

Витамины. Роль витаминов в питании. Минеральные вещества, роль в питании. Антиали-

ментарные факторы питания. Ферменты. Роль ферментов в превращениях основных ком-

понентов пищевого сырья. 

 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объём, ч  

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Химия макронутриентов пищевых продуктов 

1 
Роль белка в питании человека. Аминокислотный со-

став белков. 
2 0,5 

2 
Метаболизм белков и аминокислот в организме чело-

века. Степень усвоения белка. Азотный баланс. 
2 1,0 

3 

Классификация углеводов как компонентов пищи на 

усвояемые и неусвояемые, пищевая ценность, нормы 

потребления. 

6 0,5 

4 
Биологические функции моно- и олигосахаридов в 

пищевых продуктах. 
2 0,5 

5 

Структурно-функциональная роль полисахаридов 

(крахмала, гликогена, целлюлозы, гемицеллюлоз, 

пектиновых веществ и т.д.). 

2 0,5 

6 Химический состав и основные функции липидов. 2 0,5 

7 
Сопутствующие вещества жиров - стероиды, пигмен-

ты и их роль в пищевой технологии. 
4 0,5 

 Итого по разделу 1 22 4 

Раздел 2. Химия микронутриентов пищевых продуктов 



1 
Роль жиро- и водорастворимых витаминов в питании 

человека. 
8 2 

2 

Макро- и микроэлементы, их содержание в сырье и 

основных продуктах питания, биологические функ-

ции 

4 1 

3 

Роль и значение ферментов при хранении и перера-

ботке пищевого сырья. Ферменты пищеварительного 

тракта. Ингибиторы ферментов 

4 1 

 Итого по разделу 2 16 4 

Всего 38 8 

 

4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров). 

Не предусмотрены. 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

№ 

п/п 
Тема лабораторной работы 

Объем, ч 

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Химия макронутриентов пищевых продуктов 

1 
Определение пищевой и энергетической ценности 

продуктов питания 
4 1 

2 
Изучение потребительских свойств пищевых 

продуктов 
4 1 

3 
Комплексный анализ биологической ценности и 

биологической эффективности продуктов питания 
4 2 

4 
Выделение простых и сложных белков из сырья 

животного происхождения 
4 1 

5 
Фракционирование белков из сырья животного 

происхождения 
4 1 

 Итого по разделу 1 20 6 

Раздел 2. Химия микронутриентов пищевых продуктов 

6 Разделение аминокислот методом хроматографии 4 1 

7 
Изучение перевариваемости белков пищевари-

тельными ферментами 
4 1 

8 Количественное определение глютатиона в мясе 4 1 

9 Определение лактозы в молоке 4 1 

 Итого по разделу 1 16 4 

Всего 36 10 

 

4.6. Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 

4.6.1. Подготовка к учебным занятиям  

При подготовке обучающихся к занятиям могут быть реализованы следующие 

формы работы: 

 работа с лекционным материалом; 

 закрепление знаний, полученных на лабораторных работах; 

 проработка учебного материала по учебникам.  

 

4.6.2. Перечень тем курсовых проектов. 

Не предусмотрены. 

  



4.6.3. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ. 

Не предусмотрены. 

 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся. 

№ 

п/

п 

Тема самостоятельной 

работы  
Учебно-методическое обеспечение 

Объем, ч 

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Химия макронутриентов пищевых продуктов 

1 

Новые формы белко-

вой пищи. Проблема 

обогащения белков 

лимитирующими 

аминокислотами 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань]. С. 85–92 

20 30 

2 

Состав и техно-

функциональные 

свойства белковых 

композитов 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань].С. 114–127 

20 30 

3 

Физические и хими-

ческие свойства воды 

и льда. Свободная и 

связанная влага в пи-

щевых продуктах. Ак-

тивность воды. Роль 

льда в обеспечении 

стабильности пище-

вых продуктов 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань]. С. 497–523 

20 30 

Итого по разделу 1 60 90 

Раздел 2. Химия микронутриентов пищевых продуктов 

1 

Пищевые кислоты и 

их влияние на каче-

ство продуктов. Регу-

ляторы кислотности 

пищевых систем. Пи-

щевые кислоты в пи-

тании 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань]. С. 297–304 20 30 

2 

Пищевые и биологи-

чески активные до-

бавки 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань]. С. 380–495 

20 30 

3 

Загрязнители продо-

вольственного сырья 

и пищевых продуктов 

Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; 

под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС 

Лань]. С. 527–589 

23,5 29,5 

Итого по разделу 2 63,5 89,5 

Всего 123,5 179,5 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы обучающихся. 

Не предусмотрено. 

  



4.7. Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме  

№ 

п/п 
Форма занятия Тема занятия 

Интерактивный ме-

тод 
Объем, ч 

1 

Лабораторная 

работа  

 

Комплексный анализ 

биологической 

ценности и 

биологической 

эффективности 

продуктов питания 

Дискуссия 2 

3 

Лабораторная 

работа  

 

Выделение простых и 

сложных белков из 

сырья животного 

происхождения 

Анализ конкретных 

ситуаций 
2 

4 
Лабораторная 

работа  

Изучение переваривае-

мости белков 

Анализ конкретных 

ситуаций 
2 

 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
 

Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания 

компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы 

представлены в фонде оценочных средств по данной дисциплине (в виде отдельного до-

кумента). 

 

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1. Рекомендуемая литература. 

6.1.1. Основная литература. 

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 
Ильин. Пищевая химия / Ильин Д.Ю.,Ильина Г.В. - Пенза: РИО 

ПГСХА, 2016 - 152с. [ЭИ] 

Электр. 

ресурс 

2 
Пищевая химия / [А. П. Нечаев и др.] ; под ред. А. П. Нечаева - Москва: 

ГИОРД, 2015 - 631,[1] с. [ЭИ] [ЭБС Лань] 

Электр. 

ресурс 

3 
Пищевая химия / [А.П. Нечаев [и др.]; под ред. А.П. Нечаева - Санкт-

Петербург: ГИОРД, 2012 - 669 с. 
69 

4 

Пищевые добавки и БАВ в пищевой промышленности / [М. В. Аносова 

[и др.]; Воронежский государственный аграрный университет - Воро-

неж: Воронежский государственный аграрный университет, 2015 - 219 

с. [ЦИТ 13496] [ПТ] 

Электр. 

ресурс 

5 

Ухина Е. Ю. Учебное пособие по дисциплине "Пищевая химия" (для 

студентов очной и заочной формы обучения) / Е. Ю. Ухина, М. Г. Сы-

соева, Е. Е. Курчаева; Воронежский государственный аграрный уни-

верситет - Воронеж: Воронежский государственный аграрный универ-

ситет, 2014 [ПТ] 

Электр. 

ресурс 

 

6.1.2. Дополнительная литература. 

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 
Потипаева Н. Н. Пищевые добавки и белковые препараты для мясной 

промышленности / Потипаева Н.Н., Гуринович Г.В., Патракова И.С., 

Электр. 

ресурс 



Патшина М.В. - Москва: КемТИПП (Кемеровский технологический ин-

ститут пищевой промышленности), 2008 [ЭИ] [ЭБС Лань] 

2 

Тюньков И. В. Химия пищи / Тюньков И.В., Котлярова О.С. - Москва: 

НГАУ (Новосибирский государственный аграрный университет), 2011 

[ЭИ] [ЭБС Лань] 

Электр. 

ресурс 

3 

Ухина Е. Ю. Практикум для выполнения лабораторных работ по курсу 

"Пищевая химия" (для студентов очной и заочной формы обучения) / Е. 

Ю. Ухина, М. Г. Сысоева, Е. Е. Курчаева; Воронеж. гос. аграр. ун-т - 

Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2014 - 

89 с. [ЦИТ 10350] [ПТ] 

Электр. 

ресурс 

4 
Чугунова М.В. Пищевая химия: курс лекций / Чугунова М.В. - Самара: 

РИЦ СГСХА, 2015 - 96с. [ЭИ] 

Электр. 

ресурс 

 

6.1.3. Методические издания.  

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 

Пищевая химия Методические указания для самостоятельной работы 

обучающихся по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» / С.А. Шеламова, Н.М. Дерканосова, О.А. Василенко. 

– Воронеж: Воронеж. гос. аграрный ун-т, 2019. – 10 с. 

Электр. 

ресурс 

 

6.1.4. Периодические издания. 

№ 

п/п 
Перечень периодических изданий 

1 
Food Flavours: Biology and Chemistry [Электронный ресурс] / The Royal Society of 

Chemistry - Cambrige: The Royal Society of Chemistry, 1997 - [ЭИ] 

2 
Вестник Воронежского государственного аграрного университета: теоретический и 

научно-практический журнал / Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 1998- 

3 
Пищевые ингредиенты: сырье и добавки: информационно-практический журнал - 

Москва: Пищевая промышленность, 2008- 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» (далее – сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины. 

 

Электронные полнотекстовые ресурсы Научной библиотеки ВГАУ (http://library.vsau.ru/) 

№ Название Размещение 

1 Лань https://e.lanbook.com 

2 ZNANIUM.COM http://znanium.com/ 

3 ЮРАЙТ http://www.biblio-online.ru/ 

4 IPRbooks http://www.iprbookshop.ru/ 

5 E-library https://elibrary.ru/ 

6 Электронная библиотека ВГАУ  http://library.vsau.ru/ 

 

Зарубежные информационные ресурсы 

1. AGRICOLA: — Национальная сельскохозяйственная библиотека США  (National 

Agricultural Library) создает самую значительную в мире аграрную библиотеку 

AGRICOLA. В этой БД свыше 4 млн. записей с рефератами, отражающими мировой ин-

формационный поток. — http://agricola.nal.usda.gov/ 

http://library.vsau.ru/
https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://elibrary.ru/
http://library.vsau.ru/
http://agricola.nal.usda.gov/


2. AGRIS : International Information System for the Agricultural Sciences and 

Technology : Международная информационная система по сельскохозяйственным наукам 

и технологиям. – http://agris.fao.org/ 

3. Agriculture and Farming : agricultural research, farm news, pest management policies, 

and more : Официальные информационные сервисы Правительства США по сельскому хо-

зяйству. – http://www.usa.gov/Citizen/Topics/Environment-Agriculture/Agriculture.shtml 

4. CAB Abstracts создает сельскохозяйственное бюро британского 

Содружества  (Agricultural Bureau of the British Commonwealth — CAB International). CAB 

International проводит экспертизу научной значимости журналов, издаваемых в разных 

странах, приобретает 11 тыс. журналов, признанных лучшими, и реферирует статьи из 

них. В БД около 5 млн. записей с 1973 г. на английском языке. — http://www.cabdirect.org/ 

5. Food Science and Technology Abstracts (FSTA): Международный информацион-

ный центр по проблемам продовольствия  (International Food Information System) . В БД 

отражены и реферированы около 1 млн. публикаций, имеющих отношение к производству 

и безопасности продуктов питания. — http://www.fstadirect.com/ 

6. PubMed Central (PMC) : Электронный архив полнотекстовых журналов по биоло-

гии и медицине. – http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/ 

7. ScienceResearch.com: Поисковый портал. – 

http://www.scienceresearch.com/scienceresearch/about.html 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины. 

6.3.1. Программное обеспечение общего назначения 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows / Linux (ALT Linux) ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений Office MS Windows / OpenOffice / 

LibreOffice 
ПК в локальной сети ВГАУ 

3 Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu Reader ПК в локальной сети ВГАУ 

4 Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer ПК в локальной сети ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES ПК в локальной сети ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip   ПК в локальной сети ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic ПК в локальной сети ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  ПК в локальной сети ВГАУ 

9 Система компьютерного тестирования AST Test ПК в локальной сети ВГАУ 

 

6.3.2. Аудио- и видеопособия.  

 

6.3.3. Компьютерные презентации учебных курсов.  

 

  

http://agris.fao.org/
http://www.usa.gov/Citizen/Topics/Environment-Agriculture/Agriculture.shtml
http://www.cabdirect.org/
http://www.fstadirect.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/
http://www.scienceresearch.com/scienceresearch/about.html


7. Описание материально-технической базы, необходимой  

для осуществления образовательного процесса по дисциплине 

Наименование помещений для проведения всех видов учеб-

ной деятельности, предусмотренной учебным планом, в том 

числе помещения для самостоятельной работы, с указанием 

перечня основного оборудования, учебно-наглядных пособий 

и используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) помещений для про-

ведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом (в случае 

реализации образовательной программы в се-

тевой форме дополнительно указывается 

наименование организации, с которой заклю-

чен договор) 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного ти-

па: комплект учебной мебели, демонстрационное оборудова-

ние, учебно-наглядные пособия 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1 

 

 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного ти-

па: комплект учебной мебели, демонстрационное оборудова-

ние и учебно-наглядные пособия, презентационное оборудо-

вание, используемое программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, 

Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, 

LibreOffice, AST Test, eLearning server, Adobe Reader / DjVu 

Reader, eLearning server 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1 

 

 

 

 

Лаборатория, учебная аудитория для проведения занятий се-

минарского типа, групповых и индивидуальных консульта-

ций: лабораторное оборудование: рефрактометр, приборы для 

определения влажности, рН-метры, сахариметр, фотоколори-

метр, белизномер, центрифуга, весы, шкафы вытяжные, су-

шильный шкаф, приборы Журавлева, комплекс Эксперт-006, 

прибор ИДК, набор стеклянной посуды и реактивов, учебно-

наглядные пособия: комплекты нормативно-правовой и нор-

мативной  документации,комплект учебной мебели 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1 

 а. 250 

 

Лаборатория, учебная аудитория для проведения занятий се-

минарского типа, для групповых и индивидуальных консуль-

таций: лабораторное оборудование: шприц вакуумный, кут-

тер, весы, аквадистиллятор, фаршемешалка, волчок, холо-

дильник, СВЧ-печь, мясорубка, микроскоп, баня водяная, 

шкаф сушильный, термодымовая камера, накопительный, 

электроплита, стол производственный штатив лабораторный, 

водонагреватель, комплекты нормативно-правовой и норма-

тивной документации, комплект учебной мебели, демонстра-

ционное оборудование и учебно-наглядные пособия,  

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1,  

а. 44 

Лаборатория, учебная аудитория для проведения занятий се-

минарского типа, для групповых и индивидуальных консуль-

таций: комплект учебной мебели, демонстрационное обору-

дование и учебно-наглядные пособия: комплекты норматив-

но-правовой и нормативной документации, лабораторное 

оборудование: центрифуга, облучатель, баня водяная, анали-

затор качества молока, люминоскоп, фотоколориметр, микро-

скоп, электроплита, водонагреватель накопительный 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1,  

а. 171 

Учебная аудитория для групповых и индивидуальных кон-

сультаций: комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, интерактивная 

доска, используемое программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, 

Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, 

LibreOffice, AST Test, eLearning server, Adobe Reader / DjVu 

Reader 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1, 

 а. 168 

Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной 

аттестации: комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, компьютерная 

техника с возможностью подключения к сети "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду, используемое программное обеспе-

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1,   

а. 113, 115, 116, 119 120, 122, 123а, 



чение MS Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Internet 

Explorer, ALT Linux, LibreOffice, AST Test, eLearning server, 

Adobe Reader / DjVu Reader 

Помещение для самостоятельной работы: комплект учебной 

мебели, компьютерная техника с возможностью подключения 

к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду, используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office MS Windows, 

DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, AST 

Test, eLearning server, Adobe Reader / DjVu Reader 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1, а.232а 

 

 

 

 

Помещение для самостоятельной работы: комплект учебной 

мебели, компьютерная техника с возможностью подключения 

к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду, используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office MS Windows, 

DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, AST 

Test, eLearning server, Adobe Reader / DjVu Reader 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1, а.115, 116, 122 (с 16 до 20 ч.) 

 

 

 

 

 

Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования: мебель для хранения и обслуживания 

учебного оборудования, специализированное оборудование 

для ремонта компьютеров 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1,  

а. 117, 118 

 

 

 

8. Междисциплинарные связи 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

Наименование дисциплины, 

с которой проводилось  

согласование 

Кафедра, с которой  

проводилось согласование 

Предложения об изменениях 

в рабочей программе.  

Заключение об итогах 

согласования 

Технология продуктов жи-

вотного происхождения 

Кафедра товароведения  

и экспертизы товаров 

Нет 

Согласовано 

Научные основы производ-

ства продуктов питания 

животного происхождения 

Кафедра товароведения  

и экспертизы товаров 

Нет 

Согласовано 

Пищевые и биологически 

активные добавки 

Кафедра товароведения  

и экспертизы товаров 

Нет 

Согласовано 

Пищевые добавки в произ-

водстве продукции живот-

ного происхождения 

Кафедра товароведения  

и экспертизы товаров 

Нет 

Согласовано 

 

  



Приложение 1 

Лист изменений рабочей программы 

Номер 

изменения 

Номер протокола 

заседания кафед-

ры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень откор-

ректированных 

пунктов 

ФИО зав. кафед-

рой, подпись 

1 №10 от 11.06.2022  
п. 6.3, 6.3.1.; 

п. 7. 

Дерканосова 

Н.М., зав. ка-

федрой това-

роведения и 

экспертизы 

товаров 

 
     

     

     

     

     

     

 

 

  



Приложение 2 

Лист периодических проверок рабочей программы 

Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., 

должность, подпись 

Дата 
Потребность  

в корректировке 

Перечень пунктов, 

стр., разделов, требу-

ющих изменений 

Дерканосова Н.М., 

зав. кафедрой това-

роведения и экспер-

тизы товаров 

 

10.06.2020 

Нет 

 

 

Рабочая программа акту-

ализирована для 2020-

2021 учебного года 

нет 

Председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

Колобаева А.А 

  

22.06.2021 

год  

 

 Нет 

Рабочая программа акту-

ализирована на 2021-

2022учебный 

 Нет 

 

Колобаева 

А.А., председатель 

методической ко-

миссии ФТТ 

 

21.06.2

022, протокол 

№10 

Есть 

 

Рабочая програм-

ма актуализирована для 

2022-2023 учебного года 

п. 6.3, 6.3.1.; 

п. 7. 

Колобаева А.А., 

председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

 
20.06.2023 

Нет 

 

Рабочая программа акту-

ализирована для 2023-

2024 учебного года 

нет 

Колобаева А.А., 

председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

 

протокол ме-

тодкомиссии 

№ 10 от 

18.06.2024 

Нет 

 

Рабочая программа акту-

ализирована для 2024-

2025 учебного года 

нет 
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