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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, ее место в учебном процессе 

 

Предметом дисциплины является изучение химических, физико-химических, био-

химических, микробиологических и коллоидно-химических процессов пищевой техноло-

гии, а также их роли и влияния на качество продуктов питания. 

Дисциплина направлена на формирование у обучающихся знаний, умений и навы-

ков в области  производственно-технологического вида  профессиональной деятельности 

Цель дисциплины – дать обучающимся знания по основам химических, физико-

химических, биохимических, микробиологических и коллоидно-химических процессов 

пищевой технологии, а также их роли и влияния на качество продуктов питания. 

Задачи дисциплины  

– изучение основных видов сырья, используемого в производстве пищевых про-

дуктов; 

- ознакомление с научными основами технологических процессов в различных от-

раслях  пищевой промышленности.  

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.05 «Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья» относится к вариативной части Блока 1 «Дисциплины». При изуче-

нии дисциплины используются знания биохимии, микробиологии, физической и коллоид-

ной химии, физики.  

Знания, полученные при освоении учебного материала этой дисциплины, являются 

базовыми при изучении курсов «Пищевая химия», «Процессы и аппараты пищевых про-

изводств», «Технология переработки растительных масел и жиров», «Технология перера-

ботки масличных и эфиромасличных культур», «Общая технология отрасли» а также слу-

жат развитию образовательного кругозора бакалавра, специализирующегося в области 

пищевой биотехнологии. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образователь-

ной программы 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название  

ПК-1 способностью определять и  

анализировать свойства сырья 

и полуфабрикатов, влияющие 

на оптимизацию технологиче-

ского процесса и качество ре-

сурсосбережение, эффектив-

ность и надежность процессов 

производства  

- знать свойства сырья и полуфабрикатов, 

технологические процессы, ресурсосбереже-

ние; 

- уметь определять и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, подбирать опти-

мальные технологические процессы; 

- иметь навыки определения свойства сырья 

и полуфабрикатов 

ПК-4 способностью применить спе-

циализированные знания в об-

ласти технологии производ-

ства продуктов питания из 

растительного сырья для осво-

ения профильных технологи-

ческих дисциплин 

- знать профильные технологические дисци-

плины; 

- уметь применить специализированные зна-

ния в области технологии производства про-

дуктов питания из растительного сырья; 

- иметь навыки работы с профессиональной 

литературой 
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3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Виды работ 

Очная форма обучения 

Заочная 

форма 

обуче-

ния 

всего 

зач. 

ед./часо

в 

объём часов 
всего 

часов 

4
 с

е-

м
ес

тр
 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

3
 к

у
р
с 

Общая трудоёмкость дис-

циплины 
3/108 108    3/108 

Общая контактная работа 54,65 54,65    16,65 

Общая самостоятельная ра-

бота (по учебному плану) 
53,35 53,35    91,35 

Контактная работа при про-

ведении учебных занятий, в 

т.ч. 

54,5 54,5    16,5 

лекции 18 18    6 

практические занятия рабо-

ты 
- -    - 

лабораторные работы 36 36    10 

групповые консультации 0,5 0,5    0,5 

Самостоятельная работа при 

проведении учебных заня-

тий 

44,5 44,5    82,5 

Контактная работа текущего 

контроля, в т.ч. 
- -    - 

защита контрольной работы - -    - 

защита расчетно-

графической работы 
- -    - 

Самостоятельная работа те-

кущего контроля, в т.ч. 
      

выполнение контрольной 

работы 
      

Выполнение расчетно-

графической работы 
- -    - 

Контактная работа проме-

жуточной аттестации обу-

чающихся, в т.ч. 

0,15 0,15    0,15 

курсовая работа - -    - 

курсовая проект - -    - 

зачет 0,15 0,15    0,15 

экзамен - -    - 

Самостоятельная работа при 

промежуточной аттестации, 

в т.ч. 

- -    - 
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выполнение курсовой рабо-

ты 
      

подготовка к зачету 8,85 8,85    8,85 

подготовка к экзамену - -    - 

Вид промежуточной атте-

стации (зачет, экзамен, кур-

совой проект (работа)) 

зачет зачет    зачет 

4. Содержание дисциплины 

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

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 
Понятие о технологических потоках пищевых 

производств 
2  4 6 

2 
Сырье для производства пищевых продуктов 

2  4 6 

3 
Механические и гидромеханические процессы. 

4  4 8 

4 Тепломассообменные процессы 4  8 8 

5 Научные основы технологии жиров 

 
4  12 8,5 

6 Принципы получения эфирных масел 2  4 8 

заочная форма обучения 

1 
Понятие о технологических потоках пищевых 

производств 
2 

 2 12 

2 
Сырье для производства пищевых продуктов 

 2 12 

3 
Механические и гидромеханические процессы. 

2 
 2 12 

4 Тепломассообменные процессы  2 12 

5 Научные основы технологии жиров 

 2 
 

2 
17 

6 Принципы получения эфирных масел  17,5 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

4.2.1. Понятие о технологических потоках пищевых производств 

Введение.  Дано понятие технология. Содержание и задачи дисциплины. Понятие о 

технологии пищевых производств. Особенности и структура технологических линий пи-

щевых производств. Организация технологического потока как системы технологического 

процесса; строение технологического потока; системный анализ технологического потока, 

функционирование технологического потока как системы процессов; развитие технологи-

ческого потока как системы процессов. Общая характеристика химических, физико-

химических, биохимических, микробиологических и коллоидно-химических процессов 

пищевой технологии. Их роль и влияние на качество пищевых продуктов. 

4.2.2. Сырье для производства пищевых продуктов 
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Свойства и показатели сырья используемого в различных пищевых производствах. 

Основные свойства пищевых продуктов (физические свойства, структурно-механические 

свойства, оптические свойства, теплофизические свойства, вкусовые свойства). 

4.2.3.Механические и гидромеханические процессы 

Мойка сырья (зерна, сахарной свеклы, плодов и овощей, туш животных) и тары. 

Очистка и сепарирование сыпучего сельскохозяйственного сырья. Инспекция, калиброва-

ние и сортирование штучного сельскохозяйственного сырья. Очистка растительного и жи-

вотного сырья от наружного покрова. Измельчение пищевых сред. Сортировка и обога-

щение сыпучих продуктов измельчения пищевых сред. Разделение жидкообразных неод-

нородных пищевых сред. Формование пищевых сред. 

4.2.4.Тепломассообменные процессы 

Темперирование и повышение концентрации пищевых сред. Сушка пищевых сред. 

Выпечка и обжарка пищевых сред. Охлаждение и замораживание пищевых сред. Процес-

сы диффузии и экстракции пищевых сред. Процесс ректификации спирта. 

4.2.5. Научные основы технологии жиров. 

Характеристика жиров. Сырье для производства растительных масел. Получение 

растительных масел. Сушка и хранение масличного сырья. Обрушивание семян. Измель-

чение семян. Извлечение масла. Извлечение масла методом прессования. Извлечение мас-

ла методом экстракции. Дистилляция мисцеллы. Отгонка растворителя из шрота. Рафина-

ция масел. Гидрогенизация жиров. Технология производства маргариновой продукции. 

4.2.6. Принципы получения эфирных масел 

Рассматривается эфиромасличное сырье и требования предъявляемые к сырью. 

Методы выделения эфирных масел. Механический метод, мацерация, анфлераж, динами-

ческая сорбция, экстракция, перегонка с водяным паром, обезвоживание эфирного масла 

вакуум-перегонкой. 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объём, ч 

форма обучения 

очная  заочная 

1 
Понятие о технологических потоках пищевых произ-

водств 
2 2 

2 Сырье для производства пищевых продуктов 2 2 

3 Механические и гидромеханические процессы 4 2 

4 Тепломассообменные процессы 4 - 

5 Научные основы технологии жиров 4 - 

6 Принципы получения эфирных масел 2 - 

Всего 18 6 

4.4. Перечень тем практических занятий. 

Не предусмотрены 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

№ 

п/п 
Тема лабораторных работ 

Объём, ч 

форма обучения 

очная  заочная  

1 Составление технологических схем 4 2 

2 
Определение вязкости и плотности жидкообразных 

продуктов 
4 

2 3 Определение температуры плавление 4 

4 
Определение температуры застывания жира и жирных 

кислот 
4 
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5 Определения показания преломления 4 2 

6 

Методы отбора проб эфиромасличного сырья, опреде-

ление содержания примесей и определение влажности 4 
2 

7 Анализ пищевых жиров и масел 4 

8 
Органолептическая оценка качества пищевых продук-

тов 
4 

2 

9 

Методы отбора проб и определение органолептических 

показателей эфирных масел и продуктов эфиромаслич-

ного производства 
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  

Подготовка обучающихся к учебным занятиям по разделу «Понятие о технологи-

ческих потоках пищевых производств» заключается в прочтении ранее прочитанной лек-

тором лекции по теме занятия, изучения технологических линий и их описания и подго-

товке ответов на вопросы, сформулированные в лабораторном практикуме. 

Подготовка обучающихся к учебным занятиям по разделу «Сырье для производ-

ства пищевых продуктов» заключается в прочтении ранее прочитанной лектором лекции 

по теме занятия и подготовке ответов на вопросы, сформулированные в лабораторном 

практикуме. 

Подготовка обучающихся к учебным занятиям по разделу «Механические и гидро-

механические процессы» заключается в подготовке к лабораторным работам изучение 

теоретической части по разделу в лабораторном практикуме и в прочтении ранее прочи-

танной лектором лекции по теме занятия. 

Для подготовки к учебным занятиям  по разделу «Тепломассообменные процессы» 

заключается в подготовке к лабораторным работам изучение теоретической части по раз-

делу в лабораторном практикуме и в прочтении ранее прочитанной лектором лекции по 

теме занятия. 

Для подготовки к учебным занятиям  по разделу «Научные основы технологии жи-

ров» заключается в подготовке к лабораторным работам изучение теоретической части по 

разделу в лабораторном практикуме и в прочтении ранее прочитанной лектором лекции 

по теме занятия. 

Подготовка обучающихся к учебным занятиям по разделу «Принципы получения 

эфирных масел» заключается в подготовке к лабораторным работам изучение теоретиче-

ской части по разделу в лабораторном практикуме и в прочтении ранее прочитанной лек-

тором лекции по теме занятия. 

4.6.2. Перечень тем курсовых работ (проектов). 

Не предусмотрены 

4.6.3. Перечень тем рефератов, расчетно-графических работ. 

№ п/п Тема реферата, расчётно-графических работ 

1 Характеристика растительного сырья 
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2 Электрофизические методы обработки применяемые в пищевых отраслях 

3 Вымораживание как способ обработки сельскохозяйственного сырья 

4 
Побочные (вторичные) продукты (жом, молочная сыворотка, кровь животных и 

т.д.) пищевых производств и их использование 

 5 Экологические аспекты получения высококачественных пищевых продуктов 

6 
Влияние очистки воды на безопасность пищевых продуктов. Оценка экологи-

ческой целесообразности способов обработки воды 

7 
Комплексное использование  продуктов плодоводства и овощеводства в отрас-

лях АПК 

8 
Функциональные пищевые продукты на основе растительного и животного сы-

рья. 

9 Ионообменные технологические процессы в пищевой промышленности 

10 
Отрицательное влияние вибрационных методов обработки при использовании 

их в пищевой промышленности 

11 Нетрадиционное растительное сырье и методы его переработки. 

 12 Гельфильтрация и гиперфильтрация в пищевом производстве 

13 Физико-химические основы сорбционных и мембранных методов. 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 

№ 

п/

п 

Тема самостоя-

тельной работы 

Учебно-методическое обеспечение Объём, ч 

форма обу-

чения 

оч-

ная 

за-

очн.  

1 

Понятие о тех-

нологических 

потоках пище-

вых производств 

Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

Лабораторный практикум для лабораторных занятий и само-

стоятельной работы по курсу "Физико-химические основы и 

общие принципы переработки растительного сырья" по 

направлению подготовки 19.03.02 "Продукты питания из рас-

тительного сырья" / Воронежский государственный аграрный 

университет ; [сост.: Е. В. Панина, Н. В. Королькова, О. А. 

Котик, С. В. Бутова, А. А. Колобаева, И. А. Сорокина, А. А. 

Ртищев, М. Н. Шахова] - Воронеж: Воронежский государ-

ственный аграрный университет, 2017 - 93 с. [ЦИТ 17341] 

[ПТ] 

6 12 

https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
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№ 

п/

п 

Тема самостоя-

тельной работы 

Учебно-методическое обеспечение Объём, ч 

форма обу-

чения 

оч-

ная 

за-

очн.  

2 

Сырье для про-

изводства пище-

вых продуктов Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

Курс лекций по дисциплине "Физико-химические основы и 

общие принципы переработки растительного сырья" по 

направлению подготовки 19.03.02 (260100) "Продукты пита-

ния из растительного сырья" [Электронный ресурс] / Воро-

неж. гос. аграр. ун-т ; [сост.:Н.В. Королькова, О.А. Котик, 

Е.В. Панина, А.А. Колобаева] - Воронеж: Воронежский госу-

дарственный аграрный университет, 2014 [ПТ] 

6 12 

3 

Механические и 

гидромеханиче-

ские процессы 

Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

Технохимический контроль жиров и жирозаменителей: учеб-

ное пособие для студентов вузов, обучающихся по направле-

нию подготовки дипломированного специалиста 260200 

"Производство продуктов питания из растительного сырья", 

по специальности 260401 "Технология жиров, эфирных масел 

и парфюмерно-косметических продуктов" / [О. Б. Рудаков] [и 

др.]; под ред. О. Б. Рудакова - Санкт-Петербург: Лань, 2011 - 

575 с. 

8 12 

4 
Тепломассооб-

менные процес-

сы 

Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

8 12 

https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
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№ 

п/

п 

Тема самостоя-

тельной работы 

Учебно-методическое обеспечение Объём, ч 

форма обу-

чения 

оч-

ная 

за-

очн.  

5 

Научные основы 

технологии жи-

ров 

Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

Технология отрасли (Производство растительных масел): 

учебник для студентов вузов, обучающихся по направлению 

подготовки 655600 "Пр-во продуктов питания из раст. сырья" 

по специальности 260401 - "Технология жиров, эфирных ма-

сел и парфюмер.-космет. продуктов" / Л. А. Мхитарьянц [и 

др.]; под ред. Е. П. Корненой - СПб.: ГИОРД, 2009 - 349 с. 

Технохимический контроль жиров и жирозаменителей: учеб-

ное пособие для студентов вузов, обучающихся по направле-

нию подготовки дипломированного специалиста 260200 

"Производство продуктов питания из растительного сырья", 

по специальности 260401 "Технология жиров, эфирных масел 

и парфюмерно-косметических продуктов" / [О. Б. Рудаков] [и 

др.]; под ред. О. Б. Рудакова - Санкт-Петербург: Лань, 2011 - 

575 с. 

8,5 17 

6 

Принципы полу-

чения эфирных 

масел 

Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное посо-

бие / Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Ке-

мерово : КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции Кем-

ГУ - Технологии пищевых производств .— ISBN 978-5-

89289-950-5 .— <URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

Лабораторный практикум для лабораторных занятий и само-

стоятельной работы по курсу "Физико-химические основы и 

общие принципы переработки растительного сырья" по 

направлению подготовки 19.03.02 "Продукты питания из рас-

тительного сырья" / Воронежский государственный аграрный 

университет ; [сост.: Е. В. Панина, Н. В. Королькова, О. А. 

Котик, С. В. Бутова, А. А. Колобаева, И. А. Сорокина, А. А. 

Ртищев, М. Н. Шахова] - Воронеж: Воронежский государ-

ственный аграрный университет, 2017 - 93 с. [ЦИТ 17341] 

[ПТ] 

8 17,5 

Всего 44,5 82,5 
 

4.6.5 Другие виды самостоятельной работы 

№ 

п/п 

Вид самостоятельной работы 

1 Оформление лабораторных работ 

2  Подготовка к защите лабораторных работ 

 

https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
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4.7 Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

№ 

п/п 

Форма заня-

тия 

Тема занятия Интерактивный 

метод 

Объем, ч 

1 Лабораторная 

работа 

Составление технологических 

схем Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

2 
Лабораторная 

работа 
Определение вязкости и плот-

ности жидкообразных продук-

тов 

Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

3 
Лабораторная 

работа 
Определение температуры 

плавление Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

4 
Лабораторная 

работа 

Определение температуры за-

стывания жира и жирных кис-

лот 

Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

5 
Лабораторная 

работа Определения показания пре-

ломления 

Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

6 
Лабораторная 

работа 

Методы отбора проб эфиро-

масличного сырья, определе-

ние содержания примесей и 

определение влажности 

Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

7 
Лабораторная 

работа 
Анализ пищевых жиров и ма-

сел Дискуссия 4 

8 
Лабораторная 

работа 
Органолептическая оценка ка-

чества пищевых продуктов Дискуссия 4 

9 
Лабораторная 

работа 

Методы отбора проб и опреде-

ление органолептических по-

казателей эфирных масел и 

продуктов эфиромасличного 

производства 

Анализ кон-

кретных ситуа-

ций 

4 

 

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 
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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 (автор, название, год и место 

издания 

Кол-во экз. в 

библиотеке 

 Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья [Электронный ресурс] : учебное пособие / 

Пермякова Л. В., Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю. — Кемерово : 

КемГУ, 2016 .— 151 с. — Книга из коллекции КемГУ - Техно-

логии пищевых производств .— ISBN 978-5-89289-950-5 .— 

<URL:https://e.lanbook.com/book/99569> .— 

<URL:https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg> 

ЭИ 

6.1.2. Дополнительная литература 

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (автор, название, год и место 

издания 

Кол-во экз. 

в библиоте-

ке 

1 Физико-химические основы и общие принципы переработки рас-

тительного сырья [Электронный ресурс] : методические указания 

для лабораторных работ и самостоятельной работы для обучаю-

щихся очной и заочной формы обучения по направлению 19.03.02 

"Продукты питания из растительного сырья" профиль подготовки 

бакалавров "Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов" / Воронежский государственный аг-

рарный университет ; [сост.: Н. В. Королькова, О. А. Котик, М. Н. 

Шахова, А. А. Колобаева, С. В. Бутова, Е. В. Панина, И. А. Соро-

кина] .— Электрон. текстовые дан. (1 файл : 1292 Кб) .— Воронеж 

: Воронежский государственный аграрный университет, 2019 .— 

Заглавие с титульного экрана .— Режим доступа: для авторизо-

ванных пользователей .— Текстовый файл .— Adobe Acrobat 

Reader 4.0 .— <URL:http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151040.pdf>. 

ЭИ 

2 Лабораторный практикум для лабораторных занятий и самостоя-

тельной работы по курсу "Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного сырья" по направлению 

подготовки 19.03.02 "Продукты питания из растительного сырья" 

/ Воронежский государственный аграрный университет ; [сост.: Е. 

В. Панина, Н. В. Королькова, О. А. Котик, С. В. Бутова, А. А. Ко-

лобаева, И. А. Сорокина, А. А. Ртищев, М. Н. Шахова] - Воронеж: 

Воронежский государственный аграрный университет, 2017 - 93 с. 

[ЦИТ 17341] [ПТ] 

25 

3 Курс лекций по дисциплине "Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного сырья" по направлению 

подготовки 19.03.02 (260100) "Продукты питания из растительно-

го сырья" [Электронный ресурс] / Воронеж. гос. аграр. ун-т ; 

[сост.:Н.В. Королькова, О.А. Котик, Е.В. Панина, А.А. Колобаева] 

- Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 

2014 [ПТ] 

ЭИ 

4 Технология отрасли (Производство растительных масел): учебник 23 

https://e.lanbook.com/book/99569
https://e.lanbook.com/img/cover/book/99569.jpg
http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151040.pdf


Страница 13 из 22  

для студентов вузов, обучающихся по направлению подготовки 

655600 "Пр-во продуктов питания из раст. сырья" по специально-

сти 260401 - "Технология жиров, эфирных масел и парфюмер.-

космет. продуктов" / Л. А. Мхитарьянц [и др.]; под ред. Е. П. Кор-

неной - СПб.: ГИОРД, 2009 - 349 с. 

5 Технохимический контроль жиров и жирозаменителей: учебное 

пособие для студентов вузов, обучающихся по направлению под-

готовки дипломированного специалиста 260200 "Производство 

продуктов питания из растительного сырья", по специальности 

260401 "Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов" / [О. Б. Рудаков] [и др.]; под ред. О. Б. 

Рудакова - Санкт-Петербург: Лань, 2011 - 575 с. 

54 

6.1.3. Методические издания 

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (автор, название, год и место 

издания 

Кол-во экз. 

в библиоте-

ке 

1 Физико-химические основы и общие принципы переработки рас-

тительного сырья [Электронный ресурс] : методические указания 

для лабораторных работ и самостоятельной работы для обучаю-

щихся очной и заочной формы обучения по направлению 19.03.02 

"Продукты питания из растительного сырья" профиль подготовки 

бакалавров "Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов" / Воронежский государственный аг-

рарный университет ; [сост.: Н. В. Королькова, О. А. Котик, М. Н. 

Шахова, А. А. Колобаева, С. В. Бутова, Е. В. Панина, И. А. Соро-

кина] .— Электрон. текстовые дан. (1 файл : 1292 Кб) .— Воронеж 

: Воронежский государственный аграрный университет, 2019 .— 

Заглавие с титульного экрана .— Режим доступа: для авторизо-

ванных пользователей .— Текстовый файл .— Adobe Acrobat 

Reader 4.0 .— <URL:http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151040.pdf>. 

ЭИ 

2 Лабораторный практикум для лабораторных занятий и самостоя-

тельной работы по курсу "Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного сырья" по направлению 

подготовки 19.03.02 "Продукты питания из растительного сырья" 

/ Воронежский государственный аграрный университет ; [сост.: Е. 

В. Панина, Н. В. Королькова, О. А. Котик, С. В. Бутова, А. А. Ко-

лобаева, И. А. Сорокина, А. А. Ртищев, М. Н. Шахова] .— Воро-

неж : Воронежский государственный аграрный университет, 2017 

.— 93 с. 

20 

 

6.1.4.Периодические издания 

№п/п Перечень периодических изданий 

1 Вестник Воронежского государственного аграрного университета: теоретиче-

ский и научно-практический журнал / Воронеж.гос. аграр. ун-т - Воронеж: 

ВГАУ, 1998- 

2 Пищевая промышленность: М. Пищевая промышленность, 1998- 

3 Техника и технология пищевых производств: Кемерово. ФГБОУ ВО «Кемеров-

ский технологический институт пищевой промышленности (университет)», 

2006- 

4  Масложировая промышленность: М. Пищевая промышленность, 1998- 

5. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология: научно-

технический журнал/ Краснодар. ФГБОУ ВО «КубГТУ» 2010—2018 

http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151040.pdf
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной  

сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 

Перечень документов, подтверждающих наличие/право использования цифровых 

(электронных) библиотек, ЭБС 
Учебный 

год 

№ 

п/п 

Наименование документа с указанием реквизитов Срок действия 

2017/2018 1. Контракт №633/ДУ от 04.07.2017 (ЭБС «ЛАНЬ») 08.08.2017 – 08.08.2018 

2. Контракт №1305/ДУ от 29.12.2016 (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

09.01.2017 – 31.12.2017 

3. Контракт №240/ДУ от 19.02.2018 (ЭБС «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 – 31.12.2018 

4. Контракт №587/ДУ от 20.06.2017 («Национальный цифро-

вой ресурс «Руконт») 

20.06.2017 – 20.06.2018 

5. Контракт №1281/ДУ от 12.12.2017  

(ЭБС E-library) 

12.12.2017 – 11.12.2018 

6. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017 (Национальная 

электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 -28.03.2022 

7. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№33 от 19.01.2016 

Бессрочно 

2018/2019 1. Контракт №784/ДУ от 24.09.2018 (ЭБС «ЛАНЬ») 24.09.2018 – 24.09.2019 

2. Контракт №240/ДУ от 19.02.2018 (ЭБС «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 – 31.12.2018 

3. Контракт №1184/ДУ от 28.12.2018 (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

01.01.2019 – 31.12.2019 

4. Лицензионный контракт №4319/18 627/ДУ от 25.07.2018 

(ЭБС IPRbooks) 

25.07.2018 – 25.01.2019 

5. Лицензионный контракт №1172/ДУ от 24.12.2018 (ЭБС 

IPRbooks) 

25.01.2019 – 31.07.2019 

6. Контракт № 1281/ДУ от 12.12.2017 

(ЭБС E-library) 

12.12.2017 – 11.12.2018 

7. Контракт №919/ДУ от 22.10.2018 (ЭБС E-library) 22.10.2018 – 21.10.2019 

8. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017, Национальная 

электронная библиотека (НЭБ) 

28.03.2017 -28.03.2022 

9. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№33 от 19.01.2016 

Бессрочно 

2019/2020 1. Контракт №488/ДУ от 16.07.2019 (ЭБС «ЛАНЬ») 24.09.2019 – 24.09.2020 

2. Контракт №4204 ЭБС/959/ДУ от 24.12.2019 (ЭБС «ZNA-

NIUM.COM»)  

01.01.2020-31.12.2020 

3. Контракт №1184/ДУ от 28.12.2018 (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

01.01.2019 – 31.12.2019 

4. Договор на безвозмездное использование произведений в 

ЭБС ЮРАЙТ №7-ИУ от 11.06.2019 

01.08.2019 – 30.07.2020 

5. Контракт №487/ДУ от 16.07.2019 (ЭБС IPRbooks) 01.08.2019 - 31.07.2020 

6. Контракт №919/ДУ от 22.10.2018 (ЭБС E-library) 22.10.2018 – 21.10.2019 

7. Контракт №878/ДУ от 28.11.2019 (ЭБС E-library) 28.11.2019-27.11.2020 

8. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017 (Национальная 

электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 -28.03.2022 

9. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№33 от 19.01.2016 

Бессрочно 

2020/2021 1. Контракт №503-ДУ от 14.09.2020 (ЭБС «ЛАНЬ») 14.09.2020 – 13.09.2021 

2. Контракт №4204эбс-959-ДУ от 24.12.2019 (ЭБС «ZNANI-

UM.COM») 

01.01.2020 – 31.12.2020 

3. Контракт №392 от 03.07.2020 (ЭБС ЮРАЙТ – (ВО)) 01.08.2020 – 31.07.2021 
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4. Контракт №426-ДУ от 27.07.2020 ЭБС (ЭБС IPRbooks) 01.08.2020 – 31.07.2021 

5. Контракт №878/ДУ от 28.11.2019 (ЭБС E-library) 28.11.2019-27.11.2020 

6. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017 (Национальная 

электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 -28.03.2022 

7. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№33 от 19.01.2016 

Бессрочно 

2021/2022 1. Контракт № 358/ДУ от 30.08.2021. (ЭБС «ЛАНЬ») 24.09.2021 – 23.09.2022 

2. Контракт № 775/ДУ от 29.12.2019. (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

01.01.2021 – 31.12.2021 

3. Контракт № 612/ДУ от 27.12.2021. (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

01.01.2022 – 31.12.2022 

4. Контракт № 340/ДУ от 05.08.2021. (ЭБС ЮРАЙТ – (ВО)) 01.08.2021 – 31.07.2022 

5. Контракт № 359-ДУ от 30.08.2021. ЭБС (ЭБС IPRbooks) 01.09.2021 – 30.09.2022 

6. Контракт № 710/ДУ от 17.11.2020 (ЭБС E-library РУНЭБ) 01.01.2021 - 31.12.2021 

7. Контракт № 561/ДУ от 07.12.2021 (ЭБС E-library РУНЭБ) 01.01.2022 - 31.12.2022 

8. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017 (Национальная 

электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 - 28.03.2022 

9. Контракт № 643/ДУ от 21.10.2020. (Терминал удален-

ного доступа ЦНСХБ) 

21.10.2020 – 21.10.2021 

 

10. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№ 33 от 19.01.2016 

бессрочно 

2022/2023 1. Контракт № 358/ДУ от 30.08.2021. (ЭБС «ЛАНЬ») 24.09.2021 – 23.09.2022 

2. Контракт № 612/ДУ от 27.12.2021. (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 

01.01.2022 – 31.12.2022 

3. Контракт № 320/ДУ от 04.08.2022. (ЭБС ЮРАЙТ – (ВО)) 05.08.2022 – 04.08.2023 

4. Контракт № 334-ДУ от 30.08.2022. (ЭБС IPRbooks) 01.09.2022 – 31.08.2023 

5. Контракт № 411-ДУ от 10.10.2022. (ЭБС «ЛАНЬ») 12.10.2022 – 11.10.2023 

6. Контракт № 561/ДУ от 07.12.2021 (ЭБС E-library РУНЭБ) 01.01.2022 - 31.12.2022 

7. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017 (Национальная 

электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 - 28.03.2022 

(пролонгация до 

28.03.2027) 

8. Акт ввода в эксплуатацию Электронной библиотеки ВГАУ 

№ 33 от 19.01.2016 

бессрочно 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины 

6.3.1. Программное обеспечение общего назначения.  

№ Название Размещение 

1 
Операционные системы MS Windows /Linux /Ред 

ОС 
ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений  MS Office / OpenOf-

fice/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 / 

Microsoft Edge 
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 
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6.3.2. Специализированное программное обеспечение.  

№ Название Размещение 

1 Система трехмерного моделирования Kompas 3D 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

2 

Программный комплекс для сбора и обработки данных, 

управления техническими объектами и технологическими 

процессами LabVIEW 8.0 (академическая лицензия) 

ПК ауд. 119  

 

6.3.3. Профессиональные базы данных и информационные системы. 

№ Название Размещение 

1 Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

2 Справочная правовая система Гарант http://ivo.garant.ru 

3 Профессиональные справочные системы «Кодекс»  
https://техэксперт.сайт/sistema-

kodeks 

4 Аграрная российская информационная система http://www.aris.ru/ 

5 
Информационная система по сельскохозяйственным 

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

6.3.4. Аудио- и видеопособия.  

Не используются 

6.3.5. Компьютерные презентации учебных курсов.  

№ 

п/п 

Тема лекции Раздел 

1 Понятие о технологических потоках пищевых производств 1 

2 Научные основы технологии жиров 5 

3 Принципы получения эфирных масел 6 

7. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления обра-

зовательного процесса по дисциплине 

Наименование помещений для проведения 

всех видов учебной деятельности, преду-

смотренной  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 

проведения всех видов учебной деятель-

ности, предусмотренной учебным планом( 

в случае реализации образовательной про-

граммы в сетевой форме дополнительно 

указывается наименование организации, с 

которой заключен договор) 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа: Комплект  учебной 

мебели, демонстрационное оборудование , 

учебно-наглядные пособия, презентационное 

оборудование,  используемое программное 

обеспечение MS Windows, Office MS 

Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Google Chrome / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer 

Лаборатория, учебная аудитория для про-

ведения занятий семинарского типа, учебная 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина,1, а. 35 

http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
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аудитория для групповых и индивидуальных 

консультаций, учебная аудитория для теку-

щего контроля и промежуточной аттеста-

ции:комплект учебной мебели, вытяжной 

шкаф, химическая и лабораторная посуда, 

химические реактивы., Фотоэлектроколори-

метр, мельница лабораторная, рефрактометр, 

поляриметр-сахариметр, весы электронные, 

аппарат Сокслета , колбонагреватель, ионо-

мер, аппарат Клевенджера, весы аналитиче-

ские, водяная баня (электрическая), плита 

электрическая, вытяжной шкаф, весы, весы 

аналитические, термостат, мешалка магнит-

ная, разборные доски, набор сит, коллекция 

масличных культур и их семян, набор эфир-

ных масел, коллекция растительных масел и 

продуктов отходов при производстве расти-

тельных масел. 

Лаборатория, учебная аудитория для про-

ведения занятий семинарского типа: линия 

по переработке плодово-ягодного сырья: ин-

спекционный транспортер, моечная машина 

барабанного типа, бланширователь для раз-

мягчения твердых плодов, бланширователь 

емкостной Б-Е200КС, корзина для бланши-

рователя емкостного  Б-Е200КС, рабочий 

стол из пищевой нержавеющей стали 

AISI304 (08Х18Н10) с регулируемыми опо-

рами,  протирочная машина, система водо-

подготовки, миксер насос самовсасывающий 

НСУ-3/0, насос пластинчатый (шиберный) 

самовсасывающий НП-3, вакуум-выпарной 

котел, винтовой насос ОНВ-6-00 тип НС, го-

могенизатор РПГ Р 7.5, полуавтоматическое 

устройство запайки 

Лаборатория, учебная аудитория для про-

ведения занятий семинарского типа: Мель-

ница ВГАУ: бункер для оперативного хране-

ния зернового сырья, комбинированный зер-

ноочистительный сепаратор, циклон, бункер 

для отволаживания зерна, вальцовая дробил-

ка, рассев, шнеки, бункер для муки, весовой 

дозатор, нории 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий семинарского типа (компьютерный 

класс), учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций, учебная 

аудитория для текущего контроля и проме-

жуточной аттестации: комплект  учебной ме-

бели, демонстрационное оборудование, 

учебно-наглядные пособия, презентационное 

оборудование,  используемое программное 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394036, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Смоленская,  33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Ломоносова, 116 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 а. 119 
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обеспечение MS Windows, Office MS 

Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Google Chrome / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer, Система трехмерного моде-

лирования Kompas 3D, LabVIEW 10USER 

,Система компьютерного тестирования AST 

Test 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудования: 

Мебель для хранения и обслуживания учеб-

ного оборудования, учебно-наглядные посо-

бия 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудования: 

мебель для хранения и обслуживания учеб-

ного оборудования, специализированное 

оборудование для ремонта компьютеров 

Помещение для самостоятельной работы: 

комплект  учебной мебели, демонстрацион-

ное оборудование и учебно-наглядные посо-

бия, компьютерная техника с возможностью 

подключения к сети  "Интернет" и обеспече-

нием доступа в электронную информацион-

но-образовательную среду используемое 

программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Google Chrome / Mozilla 

Firefox / Internet Explorer, Система трехмер-

ного моделирования Kompas 3D, Adobe 

Reader / DjVu Reader, . eLearning server. 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 а. 165а 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина,1, а.117,118 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1,а. 122 ( с16 до 20) 
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8. Междисциплинарные связи 
Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

Наименование дисциплины, с ко-

торой проводилось согласование 

Кафедра, с которой проводи-

лось согласование 

Предложения об 

изменениях в рабо-

чей программе. За-

ключение об итогах 

согласования 

Оборудование масложировой и 

парфюмерно-косметической про-

мышленности 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Процессы и аппараты пищевых 

производств 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Проектирование предприятий от-

расли 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Общая технология отрасли 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Технология переработки маслич-

ных и эфиромасличных культур 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Технология переработки расти-

тельных масел и жиров 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Технология производства мою-

щих средств 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Принципы ресурсосбережения и 

оптимизации технологических 

процессов отрасли 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пере-

рабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 
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Приложение 1 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер изменения 

Номер про-

токола засе-

дания кафед-

ры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень от-

корректиро-

ванных пунк-

тов 

Подпись за-

ведующего 

кафедрой 

1 

Решение уч. 

совета ФТиТ, 

13.04.2018, Пр 

№13;  ВГАУ, 

1,2, 21 

С 3.07 18 изме-

нено название 

кафедры на 

«Технологиче-

ского оборудо-

вания, процес-

сов перераба-

тывающих 

производств, 

механизации 

с/х и БЖД» 

зав. каф. Вы-

соцкая Е.А

 

2 Пр. № 1 

02.09.2019 г. 

РП П.6 зав. каф. Вы-

соцкая Е.А

 

 
3 Пр. № 11 

02.07.2020 г 

ФОС П. 4.1 зав. каф. Вы-

соцкая Е.А 

 
 

4. 26.06.2022 

Протокол № 

10 

 Корректировка 

п.6.3.1 про-

граммное 

обеспечение. и  

п.6.2 

 

Председатель 

методической 

комиссии ФТТ 

Колобаева А.А 

 
5 Решение Уче-

ного совета от 

22.02.2023 г. № 

8: 

1,2, 21 С 01.09.2023 г 

изменено назва-

ние кафедры на 

«Процессы и 

аппараты пере-

рабатывающих 

производств» 

Председатель 

методической 

комиссии ФТТ 

Колобаева А.А 
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Приложение 2 

Лист периодических проверок рабочей программы 

 
Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., долж-

ность, подпись 

Дата 
Потребность в кор-

ректировке 

Перечень пунктов, 

стр., разделов, тре-

бующих изменений 

Зав. каф. 

ТОПППМСХБЖД 

Высоцкая Е.А. 

 

 

02.09.2019 г. 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2019-2020 учебный 

год 

нет 

Зав. каф. 

ТОПППМСХБЖД 

Высоцкая Е.А. 

 

02.07.2020 г. 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2020-2021 учебный 

год 

нет 

Председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

22.06.2021 

Рабочая программа 

актуализирована 

для 2021-2022 

учебного года 

нет 

Председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

26.06.2022 

Программа актуа-

лизирована на 2022-

2023 уч.г. 

нет 

Председатель методиче-

ской комиссии ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

№10 от 20.06.23 г  
Программа актуализи-

рована на 2023-2024 

уч.г. 
нет 

Председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

№10 от 18.06.24 г  

Программа актуа-

лизирована на 2024-

2025 уч.г. 

нет 
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