
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ ИМПЕРАТОРА ПЕТРА I» 

 

 

 УТВЕРЖДАЮ 

И. О. Декана факультета технологии  

и товароведения 

Высоцкая Е.А.  _________________ 

«28» февраля 2018 г. 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

по дисциплине Б1.Б.02 Математические методы моделирования пищевых продуктов  

с заданными свойствами 

 

Направление 19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых продуктов 

функционального и специализированного назначения 

Направленность «Менеджмент качества и безопасности пищевых продуктов 

функционального и специализированного назначения» – академическая магистратура 

 

 

квалификация (степень) выпускника - магистр 

 

Факультет технологии и товароведения 

 

Кафедра товароведения и экспертизы товаров 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель, подготовивший рабочую программу: 

 

к. т. н., доцент Шуршикова Г.В.   ______________________________ 

 



Рабочая программа составлена в соответствии с Федеральным государственным обра-

зовательным стандартом высшего образования по направлению подготовки 19.04.05 Высо-

котехнологичные производства пищевых продуктов функционального и специализированно-

го назначения (уровень магистратуры), утвержденным приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 30 марта 2015 года № 295 и зарегистрированным в Миню-

сте России 22 апреля 2015 г., № 36996. 

 

 

 

Рабочая программа утверждена на заседании кафедры товароведения и экспертизы 

товаров (протокол № 8 от 08 февраля 2018 г.). 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа рекомендована к использованию в учебном процессе методиче-

ской комиссией факультета технологии и товароведения (протокол № 6 от 28 февраля       

2018 г.). 

 

 

 

Председатель методической комиссии ____________ А.А. Колобаева 



1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, её место в структуре образовательной 

программы 

Предмет изучения – математические методы моделирования применительно к пище-

вым продуктам с заданными свойствами.  

Цель изучения дисциплины: дать углубленный обзор основных направлений матема-

тических методов моделирования, сформировать навыки практического использования ма-

тематических методов для моделирования пищевых продуктов функционального и специа-

лизированного назначения, освоение специализированных программных продуктов для син-

теза моделей и обработки экспериментальных данных.  
Задачи дисциплины:  

 изучить основные понятия и термины, обозначающих сущность практически исполь-

зуемых математических методов; 

 научить применять методы математического моделирования для проектирования пи-

щевых продуктов функционального и специализированного назначения с применением 

средств вычислительной техники и прикладного программного обеспечения; 

 научить систематизировать данные экспериментальных и научных исследований 

 изучить методы анализа математических моделей. 

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы. В учебном процессе 

дисциплина «Математические методы моделирования пищевых продуктов с заданными 

свойствами» является дисциплиной базовой части блока Дисциплины. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

код название 

ОК-1 способностью к абстракт-

ному мышлению, анализу, 

синтезу 

Знать: методы и модели применительно к произ-

водству пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения с заданными 

свойствами. 

Уметь: использовать теоретические знания для 

формулирования цели исследования. 

Иметь навыки и /или опыт деятельности: ис-

пользования теоретических разработок. 

ПК-19 готовностью применять ме-

тоды математического мо-

делирования и оптимиза-

ции технологических про-

цессов производства пище-

вых продуктов функцио-

нального и специального 

назначения на базе стан-

дартных пакетов приклад-

ных программ 

Знать:  
методы и модели линейного программирования; 

методы и модели оценивания продуктов; про-

граммные средства разработки и анализа матема-

тических моделей. 

Уметь: 

использовать теоретические знания для формули-

рования цели исследования; на основе математи-

ческих решений формулировать выводы в техно-

логических и экономических понятиях и терминах; 

применять компьютерные технологии для анализа 

предметной области. 

Иметь навыки и /или опыт деятельности:  

анализа взаимосвязей показателей и  анализа ди-

намики процессов 



ПК-21 способностью к использо-

ванию статистических ме-

тодов обработки экспери-

ментальных данных для 

анализа технологических 

процессов при производ-

стве пищевых продуктов 

функционального и специ-

ализированного назначения  

Знать: методы разработки математических моде-

лей с использованием статистических методов. 

Уметь: ставить задачи и выбирать соответствую-

щие методы статистической обработки экспери-

ментальных данных для анализа технологических 

процессов. 

Иметь навыки и /или опыт деятельности:  вла-

дения современными аналитическими, численны-

ми и имитационными методами исследования тех-

нологических процессов, а также методами опти-

мизации, направленными на решение задач произ-

водства пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения. 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Виды работ 

Очная форма обучения Заочная форма  

обучения 

всего часов 
всего  

зач. ед./ 

часов 

объём часов 

3 семестр 4 семестр 

Общая трудоёмкость дисциплины 3/108 108 108 

Общая контактная работа* 44,75 44,75 16,75 

Общая самостоятельная работа 

(по учебному плану) 
63,25 63,25 91,25 

Контактная работа при проведе-

нии учебных занятий, в т.ч. 
42,5 42,5 14,5 

лекции 6 6 4 

практические занятия 36 36 10 

лабораторные работы - - - 

групповые консультации 0,5 0,5 0,5 

Самостоятельная работа при про-

ведении учебных занятий  
32,85 32,85 60,85 

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. 

2,25 2,25 2,25 

курсовая работа  2,0 2,0 2,0 

курсовой проект    

зачет    



экзамен 0,25 0,25 0,25 

Самостоятельная работа при про-

межуточной аттестации, в т.ч. 
30,4 30,4 30,4 

выполнение курсового проекта - - - 

выполнение курсовой работы 12,65 12,65 12,65 

подготовка к зачету - - - 

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

Вид промежуточной аттестации  курсовая работа 

экзамен 

курсовая работа 

экзамен 

курсовая ра-

бота, экзамен 

4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план) 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л СЗ ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 

Классификация математических моделей. 

Методические принципы построения 

моделей  

2 - 14 - 14 

2 
Методология моделирования пищевых 

продуктов с заданными свойствами  
4 - 22 - 18,85 

заочная форма обучения 

1 

Классификация математических моделей. 

Методические принципы построения 

моделей  

2 - 4 - 30 

2 
Методология моделирования пищевых 

продуктов с заданными свойствами  
2 - 6 - 30,85 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины 

4.2.1. Классификация математических моделей. Методические принципы по-

строения моделей 

Тема 1. Классификация математических моделей 

Классификационные признаки. Классификация математических моделей в зависимо-

сти от сложности объекта моделирования. Классификация математических моделей в зави-

симости от оператора модели.  Классификация математических моделей в зависимости от 

параметров модели. Классификация математических моделей в зависимости от целей моде-

лирования. Классификация математических моделей в зависимости от методов реализации.  

Тема 2. Методические принципы построения моделей  

Обследование объекта моделирования. Концептуальная постановка задачи моделиро-

вания. Математическая постановка задачи моделирования. Выбор и обоснование выбора ме-

тода решения задачи. Реализация математической модели средствами компьютерных про-

грамм. Проверка адекватности модели. Практическое использование построенной модели и 

анализ результатов моделирования.  

 

4.2.2. Методология моделирования пищевых продуктов с заданными свойствами  
Тема 3. Моделирование многокомпонентных смесей 

Характеристики основных этапов моделирования многокомпонентных смесей пище-

вых продуктов. Разработка математических моделей по созданию рецептур продуктов с за-

данными составом. 

 

 



Тема 4.  Моделирование рецептур и пищевых технологий  

Модели оценки качества продукции и технологии.  Анализ и математическое моделирование 

пищевых технологий.  Методология анализа и формализации описания рецептур и пищевых 

технологий в условиях реального производства. Методология прогнозирования структурных 

изменений технологий. 

Тема 5. Моделирование органолептической оценки качества продуктов с применени-

ем методов сравнительного анализа 

Методы экспертного оценивания качества продуктов. Методологии обработки оценок 

органолептических показателей качества продуктов. Нечеткие меры сходства образца и эта-

лона. 

 

4.3. Перечень тем лекций 

№ 

п/п 
Темы лекций 

Объём, ч 

форма обучения 

очная заочная 

Раздел 1.  Классификация математических моделей. Методические принципы построения 

моделей 

1 Классификация математических моделей 1 1 

2 Методические принципы построения моделей 1 1 

Итого по разделу 1 2 2 

Раздел 2. Методология моделирования пищевых продуктов с заданными свойствами 

3 Моделирование многокомпонентных смесей 2 0,6 

4 Моделирование рецептур и пищевых технологий 1 0,6 

5 

Моделирование органолептической оценки качества  

продуктов с применением методов сравнительного 

анализа 

1 0,8 

Итого по разделу 2 4 2 

Всего  6 4 

 

4.4. Перечень тем практических занятий  

№ 

п/п 
Темы практических занятий 

Объём, ч 

форма обучения 

очная заочная 

Раздел 1.  Классификация математических моделей. Методические принципы построения 

моделей 

1 Классификация математических моделей 2 0,5 

2 Математическая постановка задачи моделирования 2 0,5 

3 
Реализация математической модели средствами ком-

пьютерных программ 
4 1 

4 Проверка адекватности модели 2 0,5 

5 Моделирование состава 2 0,5 

6 Моделирование потребности в ресурсах 2 1 

Итого по разделу 1 14 4 

Раздел 2. Методология моделирования пищевых продуктов с заданными свойствами 

7 Моделирование многокомпонентных смесей 4 0,5 

8 Модели оценки качества продукции и технологии 2 0,5 

9 Модели пищевых технологий 4 1 

10 Модели рецептур 2 1 

11 Модели прогнозирования 4 1 

12 Модели экспертного оценивания качества продуктов 2 1 

13 Нечеткие модели оценивания 4 1 



Итого по разделу 2 22 6 

Всего  36 10 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ 

Не предусмотрены. 

4.6. Виды самостоятельной работы обучающихся и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся 

4.6.1. Подготовка к учебным занятиям  

Подготовка обучающихся к учебным занятиям по всем разделам дисциплины заклю-

чается в изучении теории по теме занятия, материалов учебных пособий, учебников и перио-

дической печати и рекомендуемой литературы по вопросам темы, представленных в разделе  

4.6.2. Перечень тем курсовых работ  

1. Применение линейного программирования для разработки состава пищевых 

продуктов с заданными свойствами 

2. Моделирование ассортимента продукции 

3. Модели составления смесей 

4. Анализ чувствительности в задачах линейной оптимизации 

5. Модель выбора средств массовой информации для продвижения нового про-

дукта 

6. Динамическая модель планирования и управления запасами 

7. Модель управления финансами и планирования производства 

8. Имитационное моделирование.  Оптимизация в условиях неопределенности 

9. Модели временных рядов 

10. Прогнозирование и исследование рынка 

11. Модели экспертного оценивания 

12. Деревья решений. Альтернативные стратегии  

13. Принятие решений на основе теории игр 

14.  Принятие решений в условиях неопределенности 

15. Нечеткие модели в проектировании состава пищевых продуктов. 

4.6.3. Перечень тем рефератов, 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. Классификация математических моделей.  

Методические принципы построения моделей 

1 

Классификация матема-

тических моделей 

Алексеев Г. В. Основы системного 

анализа в пищевой промышленности 

: монография / Г. В. Алексеев, И. И. 

Холявин. — Саратов : Вузовское об-

разование, 2017Стр. 7-34 

5 15 

2 Методические принци-

пы построения моделей 

Алексеев Г. В. Основы системного 

анализа в пищевой промышленности 

: монография / Г. В. Алексеев, И. И. 

Холявин. — Саратов : Вузовское об-

разование, 2017. — 160 с. Стр. 34-43 

9 15 



Ефремов Г.И. Моделирование хими-

ко-технологических процессов: 

Учебник - Москва: ООО "Научно-

издательский центр ИНФРА-М", 

2018 - 255 с. Стр.  17-41. 

Итого по разделу 1 14 30 

Раздел 2. Методология моделирования пищевых продуктов с заданными свойствами 

3 Моделирование много-

компонентных смесей 

Лисин П.А. Компьютерное модели-

рование производственных процес-

сов в пищевой промышленности 

[Электронный ресурс] : учебное по-

собие / П.А. Лисин. — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2016. — 

256 с. Стр. 24-98 

6 10 

4 Моделирование рецеп-

тур и пищевых техно-

логий 

Красуля О.Н Моделирование рецеп-

тур пищевых продуктов и техноло-

гий их производства: теория и прак-

тика [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / О.Н. Красуля, С.В. Никола-

ева, А.В. Токарев, А.Е. Краснов. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург : 

ГИОРД, 2015. — 320 с. Стр. 30-196 

6 10 

5 Моделирование орга-

нолептической оценки 

качества  продуктов с 

применением методов 

сравнительного анализа 

Красуля О.Н. Моделирование рецеп-

тур пищевых продуктов и техноло-

гий их производства: теория и прак-

тика [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / О.Н. Красуля, С.В. Никола-

ева, А.В. Токарев, А.Е. Краснов. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург : 

ГИОРД, 2015. — 320 с. Стр. 214-251 

6,85 10,85 

Итого по разделу 2 18,85 30,85 

Всего 32,85 60,85 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы обучающихся 

Не предусмотрены. 

4.7 Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

№ 

п/п 

Форма  

занятия 

Тема занятия Интерактивный метод Объем, 

ч 

1 Практическое 

занятие 

Модели эксперт-

ного оценивания 

качества продук-

тов 

Круглый стол (методики вопрос-ответ и 

эстафеты) повторение по вопросам экс-

пертного оценивания, восполнение недо-

стающей информации, формирование 

умения решать проблемы, дискуссия по 

вопросу формирования экспертных групп. 

Метод проектов – выполнение индивиду-

ального учебно-исследовательского зада-

ния по оценке продукции. 

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 доку-

мента). 

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 

1 

Алексеев Г. В. Основы системного анализа в пищевой промышлен-

ности : монография / Г. В. Алексеев, И. И. Холявин. — Саратов : 

Вузовское образование, 2017. — 112 c.  

Электронный 

ресурс 

2 

Красуля О.Н. Моделирование рецептур пищевых продуктов и тех-

нологий их производства: теория и практика [Электронный ресурс] 

: учебное пособие / Красуля О. Н., Николаева С. В., Токарев А. В., 

Краснов А. Е. ; И.Г. Панин .— Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015 .— 

320 с.  

Электронный 

ресурс 

3 

Ефремов Г.И. Моделирование химико-технологических процессов: 

Учебник - Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 

2019 - 255 с. 

Электронный 

ресурс 

 

6.1.2. Дополнительная литература 

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы 

 (автор, название, год и место издания) 

Кол-во экз. в 

библиотеке 

1 

Лисин П.А. Компьютерное моделирование производственных 

процессов в пищевой промышленности [Электронный ресурс] / 

Лисин П. А. — Санкт-Петербург : Лань, 2016 .— 256 с.  

Электронный 

ресурс 

 

6.1.3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы  

(автор, название, год и место издания) 

Кол-во экз.  

в библиотеке. 

1 

Математические методы моделирования пищевых продуктов с за-

данными свойствами: методические указания для самостоятельной 

работы обучающихся для направления 19.04.05 / Г. В. Шуршикова. 

– Воронеж. – ВГАУ, 2018. – 10 с. 

Электр. ресурс 

 

6.1.4. Периодическая литература 

№ 

п/п 
Перечень периодических изданий 

1. 

Заводская лаборатория. Диагностика материалов: ежемесячный научно-технический 

журнал по аналитической химии, физическим, математическим и механическим мето-

дам исследования, а также сертификации материалов / учредитель: ООО Издательство 

"ТЕСТ-ЗЛ" - Москва: ТЕСТ-ЗЛ, 2010 

2. 
Пищевая промышленность: Ежемесячный теоретический и научно- практический жур-

нал - Москва: Пищевая промышленность, 1994-  

3. Технологии и товароведение сельскохозяйственной продукции: [журнал] / учредитель : 



ФГБОУ ВПО "Воронежский государственный аграрный университет имени императо-

ра Петра I" - Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2013-  

4 

Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов: научно-

практический журнал / учредитель : Государственный университет - учебно-научно-

производственный комплекс - Орел: Государственный университет - учебно-научно-

производственный комплекс, 2012- 

5 
Товаровед продовольственных товаров: ежемесячный журнал / учредитель : ООО "Из-

дательский дом "Панорама" - Москва: Индепендент Масс Медиа, 2006- 

6 
Хранение и переработка сельхозсырья: теоретический журнал / учредитель : ООО Из-

дательство "Пищевая промышленность" - Москва: Пищевая промышленность, 1993- 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 

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

 

Российские информационные ресурсы 
1. Федеральная служба по интеллектуальной собственности, патентам и товарным зна-

кам //http://www.fips.ru 

2. Федеральный портал по научной и инновационной деятельности // http://www.sci-

innov.ru 

3. Электронное издание «Наука и технологии России» // http://www.strf.ru 

4. Экономическая газета // http://www.neg.by 

5. Центр исследований и статистики науки // http://www.csrs.ru 

6. Центр развития инноваций // http://www.innovatika.ru 

 

Зарубежные информационные ресурсы 

1. AGRICOLA: — Национальная сельскохозяйственная библиотека США  (National 

Agricultural Library). – 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  сельскохозяйственного бюро британского Содружества  (Agricultural 

Bureau of the British Commonwealth — CAB International). – http://www.cabdirect.org/ 

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

центр по проблемам продовольствия  (International Food Information System) . – 

http://www.fstadirect.com/ 

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

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

7. ScienceResearch.com: Поисковый портал. –  http://www.scienceresearch.com/ 

Наименование ресурса Адрес в сети Интернет 

ЭБС «ZNANIUM.COM» http://znanium.com 

ЭБС «ЛАНЬ» http://e.lanbook.com  

ЭБС E-library http://elibrary.ru 
Национальная электронная библиотека (НЭБ) http://rusneb.ru 
ЭБС ЮРАЙТ http://urait.ru 

ЭБС IPRbooks http://iprbookshop.ru 

Электронная библиотека ВГАУ http://vsau.ru 

http://library.vsau.ru/
http://agricola.nal.usda.gov/
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/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/
http://rusneb.ru/


 

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 Google Chrome / 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 

 

6.3.2. Специализированное программное обеспечение – не используется. 

 

6.3.3. Профессиональные базы данных и информационные системы. 

№ Название Размещение 

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

2 Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.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 предусмотрены. 

 

6.3.5. Компьютерные презентации учебных курсов 

Не предусмотрены. 

 

7. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления  

образовательного процесса по дисциплине 
Наименование помещений для проведения всех видов  

учебной деятельности, предусмотренной учебным  

планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, с ука-

занием перечня основного оборудования, учебно-наглядных пособий 

и используемого  

программного обеспечения 

Адрес(местоположение) помещений 

для проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной учеб-

ным планом (в случае реализации обра-

зовательной программы в сетевой фор-

ме дополнительно указывается наиме-

нование организации, с которой заклю-

чен договор) 
Учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа. 

Комплект учебной мебели, демонстрационное оборудование и учебно-

наглядные пособия, презентационное оборудование; используемое про-

граммное обеспечение:  MS Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Google Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT 

Linux, LibreOffice, Adobe Reader / DjVu Reader, eLearning server. 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 

Учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа (практиче-

ские занятия), для курсового проектирования, для текущего контроля и про-

межуточной 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 обеспечение  MS 

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

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 

http://ivo.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
http://www.aris.ru/


Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, Adobe 

Reader / DjVu Reader, eLearning server. 

Учебные аудитории для групповых и индивидуальных консультаций. 

Комплект учебной мебели, демонстрационное оборудование и учебно-

наглядные пособия. 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся. Комплект  учебной 

мебели, компьютерная техника  с возможностью подключения к сети  "Ин-

тернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду,  используемое программное обеспечение  MS 

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

Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice, Adobe 

Reader / DjVu Reader, eLearning server. 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1, 

а. 232а, 115 (с 16 ч до 20 ч) 

 

Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного обо-

рудования. 

Аудитории № 117, 118. Мебель для хранения учебного оборудования. Спе-

циализированное оборудование для ремонта компьютеров. 

Аудитория № 165а. Мебель для хранения учебного оборудования, материалы 

для профилактического обслуживания учебного оборудования, учебно-

наглядные пособия. 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1,  

а. 117, 118, 165а 

 

8. Междисциплинарные связи 
Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

Наименование дисциплины, 

с которой  

проводилось согласование 

Кафедра, с которой про-

водилось согласование 

Предложения об изменениях 

 в рабочей программе.  

Заключение об итогах  

согласования 

Статистические методы ис-

следования пищевых систем 

Товароведения  

и экспертизы товаров 

Согласовано 

 

Системы менеджмента каче-

ства и безопасности 

Товароведения  

и экспертизы товаров 

Согласовано 

 
Научные и технологические 

основы конструирования 

пищевых продуктов различ-

ного целевого назначения 

Товароведения  

и экспертизы товаров 

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 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     



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 

 

10.06.2019 г. 

Нет 

 

Рабочая программа акту-

ализирована для 2019-

2020 учебного года 

- 

Дерканосова Н.М.., 

зав. кафедрой това-

роведения и экспер-

тизы товаров 

 

10.06.2020 г. 

Нет 

 

Рабочая программа акту-

ализирована для 2020-

2021 учебного года 

- 
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