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АННОТАЦИЯ 

 

Дисциплина «Качество продуктов и организация здорового питания населения» 

относится к вариативной части «ФТД. Факультативы» подготовки студентов по направле-
нию 19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется в 
Институте пищевых производств кафедрой товароведения и управления качеством про-
дукции АПК. 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций ПК-1 

выпускника. 
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с оценкой качества 

нутриентов и организацией производства и обеспечения сбалансированной пищевой про-
дукцией различных групп населения. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации 
учебного процесса: лекции, практические работы, самостоятельная работа студента. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 
контроль успеваемости в форме тестирования и промежуточный контроль в форме 

зачёта. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 ча-
сов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (16 ч.), практические (32 ч.) 
занятия и 60 ч. самостоятельной работы студента. 

 

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Качество продуктов и организация здорового питания населения» 

включена в ОПОП в часть «ФТД Факультативы» блока Дисциплин (модулей). 
Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 

«Качество продуктов и организация здорового питания населения», является «Ком-
плексная переработка растительного сырья».  

Дисциплина является основополагающей для прохождения производственной прак-
тики («Научно-исследовательская работа»), а также преддипломной практики. 

Особенностью дисциплины является междисциплинарный практико-

ориентированный характер, направленный на развитие профессионального кругозора и 
аналитических навыков.  

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей (тестирование) и промежу-
точной (зачёт) аттестации. 

 

2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 
дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 

 

Целью дисциплины «Качество продуктов и организация здорового питания насе-
ления» является формирование углублённых знаний студентов в области управления про-
цессом производства продуктов питания из растительного сырья. 

Задачи дисциплины включают: 
• углублённое изучение технических регламентов производства пищевой продукции;  

• расширение знаний по содержанию контроля качества сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции; 

• развитие умений анализировать научно-техническую информацию, нормативно-

регламентирующие документы. 

 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине представлен в таблице 1. 
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Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

Код и наименование компе-
тенции 

Индикаторы достижения компетен-
ции (по реализуемой дисциплине) 

Перечень планируемых  
результатов обучения  

по дисциплине 

ПК-1 

Обладает фундаменталь-
ными знаниями в области 
техники и технологии, 
необходимыми для веде-
ния научно-

исследовательской дея-
тельности в сфере техно-
логий комплексной пере-
работки растительного 
сырья и технологий про-
изводства продуктов пи-
тания из растительного 
сырья различного назна-
чения 

ИД-1ПК-1 Планирует, организует научные 
исследования, осуществляет обработку, 
анализ, и внедрение их результатов.  
ИД-2ПК-1. Применяет статистические 
методы обработки экспериментальных 
данных для анализа технологических 
процессов при производстве продуктов 

питания из растительного сырья, в том 
числе с использованием программных 
средств MS Excel, Google Таблицы, 
Statistica и др.).  
ИД-3ПК-1 Проводит научно-

исследовательских работы и маркетин-
говые исследования в области прогрес-
сивных технологий производства и пер-
спективных продуктов питания на осно-
ве растительного сырья  
ИД-4ПК-1 Определяет показатели техни-
ческого уровня технологии и продукции 
с целью оформления заявок на патенты 
по результатам разработки новых техно-
логических решений, технологий и но-
вых видов продуктов питания из расти-
тельного сырья  
ИД-5ПК-1 Разрабатывает новые методики 
проведения исследований свойств сы-
рья, полуфабрикатов и готовой продук-
ции 

Знать:  
основы планирования науч-
ных исследований, основ-
ные статистические методы 
обработки эксперименталь-
ных данных 

Уметь:  
применять статистические 
методы обработки экспери-
ментальных данных для 
анализа технологических 
процессов при производстве 
продуктов питания из рас-
тительного сырья 

Владеть:  
методиками проведения ис-
следований свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции 

 

3. Организационно-методические данные дисциплины  
Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 ч.), их распределение по 

видам работ и по семестрам представлено в таблице 2.  
 

Таблица 2 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

зач. 
 ед. час. 

по семестрам 

№ 3 

Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 3 108 108 

Контактная работа, в том числе: 1,3 48 48 

Лекции (Л) 0,4 16(8) 16(8) 

практические торные занятия (ПЗ) 0,8 32(8) 32(8) 

Самостоятельная работа (СРС), в том числе: 1,7 60 60 

самостоятельное изучение тем и разделов 0,28 15 15 

самоподготовка к тестированию 0,27 14 14 

Вид контроля:    зачет 

 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины  

Трудоёмкость модулей и модельных единиц дисциплины представлена в таблице 3. 
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Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование модулей 

и модульных единиц дисциплины 

Всего часов 
на модуль 

Контактная работа Внеауди-
торная ра-
бота (СРС) Л ПЗ 

Модуль 1. Качество питания  
как базовый фактор качества жизни 

 

108 

 

16 

 

32 

 

60 

 

4.2. Содержание модулей дисциплины 

Модуль 1. Качество питания как базовый фактор качества жизни 

Модульная единица 1.  Обеспечение высокого качества питания 

Основы государственной политики РФ в области здорового питания населения в ис-
торической перспективе. Структура здорового питания. Алиментарно обусловленные за-
болевания. Группы пищевой продукции с устойчивым неблагополучием. Динамика роста 
объемов реализации обогащенных/функциональных пищевых продуктов на российском 
рынке. Необходимость повышения грамотности потребителей в вопросах качества пита-
ния. Причины обострения проблемы качества пищевой продукции в настоящее время. 

Методологический перекос в инструментах оценки безопасности и качества продукции. 
Модульная единица 2.  Организация здорового питания населения  

Неравномерность распределения социальных благ. Концепция развития внутренней 
продовольственной помощи  в РФ. Стимулирование экономического роста АПК за счёт 
участия в программе отечественных товаропроизводителей. Региональные аспекты реа-
лизации программы продовольственной помощи.  Параметры определения пищевого ста-
туса. Симптомы алиментарной недостаточности. Пищевые антиоксиданты. Принципиаль-
ная возможность коррекции донозологических нарушений с помощью оптимального пи-
тания.  

4.3. Лекционные занятия 

Таблица 4  
Содержание лекционного курса 

№ 
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы дисци-
плины 

№ и тема лекции 

Вид кон-
трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1. Качество питания как базовый фактор качества жизни 

Модульная единица 1  
Обеспечение высоко-
го качества питания 

Лекция № 1. Питание как ос-
новной фактор здоровья 

тестирование 4 

Лекция № 2. Методология оцен-
ки качества 

тестирование 4 

Модульная единица 2  
Организация здоро-
вого питания населе-
ния 

Лекция №3. Здоровое питание и 
потребительская корзина 

тестирование 4 

Лекция №4. Оптимизация пи-
щевого статуса в условиях орга-
низованного питания 

тестирование  

4 

 ИТОГО  16 

 

4.4. Практические  занятия 

Таблица 5 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

№ 
п/
п 

№ модуля и модульной 
единицы дисциплины 

№ и название практических 

занятий с указанием контрольных 
мероприятий 

Вид 
контрольного 
мероприятия 

Кол-

во 

ча-
сов 
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№ 
п/
п 

№ модуля и модульной 
единицы дисциплины 

№ и название практических 

занятий с указанием контрольных 
мероприятий 

Вид 
контрольного 
мероприятия 

Кол-

во 

ча-
сов 

1. Модуль 1. Качество питания как базовый фактор качества жизни 

Модульная единица 1  
Обеспечение  
высокого качества 
питания 

Занятие 1. Резолюция WHA53.15 
по безопасности пищевых продук-
тов 

Защита отчёта 
по результа-
там выполне-
ния практиче-
ской работы   

8 

Занятие 2. Занятие-дискуссия по 
актуальной периодике 8 

Модульная единица 2  
Организация  
здорового питания 
населения 

Занятие 3. Анализ потенциальной 
аллергенности нуриентов с помо-
щью ХЛ-метода 

Защита отчёта 
по результа-
там выполне-
ния практиче-
ской работы   

8 

Занятие 4. Занятие-дискуссия по 
актуальной периодике 8 

 ИТОГО   32 

 

4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему 
контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков 
работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-

исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины. 
Рекомендуются следующие формы организации самостоятельной работы студентов: 

­ организация и использование электронного курса дисциплины, размещенного на плат-
форме LMS Moodle для СРС. 
­ работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях; 
­ самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины; 
­ подготовка к практическим занятиям; 
­ самотестирование по контрольным вопросам (тестам). 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к 
текущему контролю знаний 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения 

и видов самоподготовки к текущему контролю знаний 

№
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельно-
го изучения и видов самоподготовки к текущему контролю 
знаний 

Кол-

во ча-
сов 

Модуль 1. Качество питания как базовый фактор качества жизни 

1 Модульная  
единица 1  
Обеспечение вы-
сокого качества 
питания 

Основные причины порчи пищевых продуктов 4 

2 Современные способы выявления признаков порчи  8 

3 Государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор за содержанием пестицидов в продуктах пита-
ния 

8 

4 Самоподготовка к тестированию 8 

5 Модульная  
единица 2  
Организация здо-
рового питания 
населения 

Комплексная оценка питания и пищевого статуса 
воспитанников кадетского корпуса (г. Красноярск) в 
ходе пятилетнего мониторинга 

8 

6 Контроль качества продуктов в условиях организо-
ванного питания различных групп населения 

8 

7 Канцерогенные алиментарные факторы и способы их 
устранения 

8 
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№
п/п 

№ модуля и модуль-
ной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для самостоятельно-
го изучения и видов самоподготовки к текущему контролю 
знаний 

Кол-

во ча-
сов 

8 Самоподготовка к тестированию 8 

 ВСЕГО  60 

 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 7 

Взаимосвязь компетенций с  учебным материалом  и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ПЗ СРС Вид контроля 

ПК-1  1–4 1–4 1–8 тестирование 

защита отчета по практической работе 
зачёт 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

6.1. Карта обеспеченности литературой 
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Карта обеспеченности литературой 

Кафедра Товароведение и управление качеством продукции АПК   Направление подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного 
сырья Дисциплина  Качество продуктов питания и организация здорового питания населения       

 

Вид занятий Наименование Авторы Издательство 

Год 

изда-
ния 

Вид изда-
ния 

Место хране-
ния 

Необхо-
димое 
кол-во 

экз. 

Кол–во 
экз. в 
вузе печ. электр

. 
библ. каф. 

Лекционные, 
лаборатор-
ные занятия, 
самостоя-
тельная ра-
бота 

Гигиенические основы питания, качество и 
безопасность пищевых продуктов 

Позняковский В.М. Новосибирск: 
Сибирское 
университет-
ское издатель-
ство 

2007 + – + – 

 

12 

 

20 

Безопасность пищевого сырья и продуктов 
питания на основе международного стандар-
та ИСО 22000 

Кантере В.М.,  
Матисон В.А., 
Сазонов Ю.С. 
 

М.: Типография 
РАСХН 

2006 + –  + 

 

2 

 

2/1 

Управление качеством на предприятиях пи-
щевой и перерабатывающей  
промышленности 

Австриевских А.Н.,  
Кантере В.М.,  
 Сурков И.В., 
 Ермолаева Е.О.  

Новосибирск: 
Сиб. унив. изд-

во 
2007 + + + – 

 

1 

 

2 

 Управление качеством в отраслях пищевой 
промышленности: учебное пособие 

Дунченко Н.И., 
Магомедов М.Д., 
Рыбин А.В. 

М.: Дашков и 
Ко 2008 + + – + 5 1 

Управление качеством: задачи и решения Просветов Г.И. М.: Издатель-
ство «Альфа-

Пресс» 

2009 + – – + 12 1 

ЭУМК Управление качеством 

(ЭОС Moodle) 

Чаплыгина И.А. Красноярск: 
КрасГАУ 

2014 – +  + 12 12 

ЭУМК Управление качеством 

(ЭОС Moodle) 

Лесовская М.И. Красноярск: 
Красноярский 
ГАУ 

2019 – +  + 12 12 

 

Директор Научной библиотеки Зорина Р.А.               



10 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством 
на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ре-
сурс]. – Новосибирск: Сибирское университетское изд-во, 2007. – 268 с. Режим досту-
па: http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785379000882.html  

2. Дунченко Н.И., Магомедов М.Д., Рыбин А.В. Управление качеством в отраслях пище-
вой промышленности [Электронный ресурс]. – М.: Издательско-торговая корпорация 
«Дашков и К°», 2008. Режим доступа: https://ru.b-ok.cc/book/2899795/5bebd6 

3. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров [Элек-
тронный ресурс]. – М., 2005. – 458 с. Режим доступа: https://www.studmed.ru/chepurnoy-

ip-identifikaciya-i-falsifikaciya-prodovolstvennyh-tovarov-uchebnik_d99001881f7.html 

4. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза пище-
вых продуктов [Электронный ресурс]. – Новосибирск, 2002. – 547 с. Режим доступа: 
https://studfile.net/preview/5051721/ 

5. Кентаре В.М., Матисон В.А., Сазонов Ю.С. Безопасность пищевого сырья и продуктов 
питания на основе международного стандарта ИСО 22000 [Электронный ресурс]. – М.: 
Типография РАСХН, 2006. Режим доступа: 
http://www.cnshb.ru/Vexhib/kkpp/04_12245.pdf 

6.2. Дополнительная литература 

6. Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевой продукции [Электронный ре-
сурс]. – М.: Пищепромиздат, 2007. – 538 с. Режим доступа: https://static.my-

shop.ru/product/pdf/315/3149657.pdf 

7. Закревский В.В. Безопасность пищевых продуктов и биологически активных добавок. 
СПб.: РИО РД, 2004. – 280 с.  

8. Безопасность пищевых продуктов / Под ред. Г.Р. Робертса. Электронный ресурс]. – М.: 
Агропомиздат, 1986. С. 287. Режим доступа: http://bookre.org/reader?file=473116&pg=2  

9. Науменко Н.В., Потороко И.Ю., Малинин А.В., Цатуров А.В., Назарова О.Д. Афлаток-
сины зерна и способы минимизации рисков их накопления  

10. Комаров А.В., Костина А.О. Способы минимизации рисков и их применение в россий-
ской действительности // Экономика и современный менеджмент: теория и практика: 
сб. ст. по матер. LX междунар. науч.-практ. конф. № 4(58). – Новосибирск: СибАК, 
2016. – С. 54-60. Режим доступа: https://sibac.info/conf/econom/lx/49894 

 

6.3. Программное обеспечение 

1. WindowsRussianUpgrade Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008 15; 
2. Office 2007 Russian OpenLicensePackАкадемическаялицензия №44937729 от 15.12.2008;  
3. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО; 
4. KasperskyEndpointSecurity для бизнеса СтандартныйRussianEdition на 1000 пользовате-
лей на 2 года (EdiucationalLicense) Лицензия 1800-191210-144044- 563-2513 с 10.12.2019 
до 17.12.2021;  
5. Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества 
№20175200206 от 01.06.2016;  
6. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия;  
7. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 
работах - Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;  
8. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое 
ПО;  
9. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества. 
10. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО. 

http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785379000882.html
https://ru.b-ok.cc/book/2899795/5bebd6
https://www.studmed.ru/chepurnoy-ip-identifikaciya-i-falsifikaciya-prodovolstvennyh-tovarov-uchebnik_d99001881f7.html
https://www.studmed.ru/chepurnoy-ip-identifikaciya-i-falsifikaciya-prodovolstvennyh-tovarov-uchebnik_d99001881f7.html
https://studfile.net/preview/5051721/
http://www.cnshb.ru/Vexhib/kkpp/04_12245.pdf
https://static.my-shop.ru/product/pdf/315/3149657.pdf
https://static.my-shop.ru/product/pdf/315/3149657.pdf
http://bookre.org/reader?file=473116&pg=2
https://sibac.info/conf/econom/lx/49894
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7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

Текущая аттестация обучающихся проводится в дискретные временные интервалы 
преподавателем, ведущим практические занятия по дисциплине «Качество продуктов и 
организация здорового питания населения» в следующих формах:  

- тестирование по тематическим разделам дисциплины; 
- защита отчёта по практической работе. 

Промежуточный контроль по дисциплине «Качество продуктов и организация 
здорового питания населения» проходит в форме зачёта (тестирование). Учитывается 
количество баллов, набранных обучающимися в течение семестра. 

Критерии выставления оценок: 50 баллов за модель – допускается к сдаче зачёта, 
менее 50 баллов – не допускается к сдаче зачёта.  

Обучающийся, пропустивший практические занятия, обязан отработать их в уста-
новленное преподавателем время и защитить отчёт по работе. Недостающие баллы по-
полняются подготовкой устных докладов по пропущенной теме. 

Рейтинг-план 

неделя лекции 
практические за-

нятия 

самоконтроль 

по тестам 

итоговое  
тестирование 

всего 

1-2 2,5 2,5  10     

3-4 2,5 2,5  10     

1 атт 5 5 20 0 30 

5-6 2,5 2,5 10    

7-8 2,5 2,5 10    

9-10    20   

2атт 5 5 40 20 70 

итог 10 10 60 20 100 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Специализированные аудитории, оснащённые мультимедиа-оборудованием и досту-
пом к web-ресурсам, лабораторное оборудование, набор презентаций, информационные 
стенды, иллюстрации, тестовые задания, раздаточный материал (схемы, таблицы, тесто-
вые задания). 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся 

Дисциплина «Качество продуктов и организация здорового питания населения» 
преподается в одном календарном модуле. Преподавание дисциплины осуществляется по 
двум модульным единицам. Для успешного освоения каждой модельной единицы обуча-
ющийся должен подготовиться к проведению практической работы, выполнить её и защи-
тить отчёт. Каждый из видов учебной деятельности оценивается в баллах и учитывается в 
рейтинге обучающегося. Для самоконтроля и подготовке к защите отчёта имеются переч-
ни вопросов к каждой практической работе.  

Подготовка и проведение практического занятия письменно фиксируется в специ-
альной тетради. Домашняя подготовка к практическому занятию включает ознакомление с 
ходом работы, с перечнем вопросов и предварительный подбор теоретического материала 
из библиографических источников и материалов лекций в соответствии с тематикой и хо-
дом практической работы. Это необходимо для того, чтобы в ограниченное время выпол-
нить все учебные задания и успешно защитить отчёт по результатам выполнения работы. 

Рейтинг обучающихся по дисциплине «Качество продуктов и организация здоро-
вого питания населения» складывается из оценок по следующим видам учебных зада-
ний: 
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- тестирование по тематическим разделам дисциплины; 
- защита отчётов по выполнению практических работ. 
Кроме того, в баллах оценивается учебная дисциплина обучающегося (регулярность 

посещения занятий, отсутствие опозданий, выполнение правил техники безопасности, ак-
куратное и грамотное оформление отчётов). Дополнительными баллами оцениваются та-
кие виды работы, как составление конспектов, составление глоссария по дисциплине, а 
также результаты самоподготовки по электронным тестам, размещённым в ЭОС Moodle 

по дисциплине. Выполнение электронных тестов рекомендуется осуществлять на протя-
жении всего курса, используя возможности многократных попыток с целью лучшего 
освоения материала и повышения учебных показателей.  

Студенты, выполнившие практические работы и защитившие отчёты, в полном 
объёме прошедшие электронное тестирование и не имеющие не отработанных пропусков 
и академических задолженностей по дисциплине, допускаются к этапу промежуточного 

контроля – к сдаче зачёта по дисциплине «Качество продуктов и организация здорового 
питания населения». При условии набора в ходе семестра 86 и более баллов оценка мо-
жет быть выставлена без сдачи устного зачёта. 

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченны-
ми возможностями здоровья обеспечивается: 

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 
1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме спра-

вочной информации о расписании учебных занятий; 
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 
1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы); 
2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно-двигательного аппарата: 
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туа-

летные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных по-
мещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 
отдельных организациях. 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся 
по дисциплине. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из чис-
ла инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются водной 
из форм, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации. 

Категории студентов Формы 

С нарушением слуха  • в печатной форме; 
• в форме электронного документа; 

С нарушением зрения • в печатной форме увеличенных шрифтом; 
• в форме электронного документа; 
• в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного ап-
парата 

• в печатной форме; 
• в форме электронного документа; 
• в форме аудиофайла. 



 13 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обу-
чающихся. 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 
здоровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 
подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 
работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углублен-
ное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и инди-
видуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются 
важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспи-
тательного контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся 
с ограниченными возможностями здоровья. 

 



ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

На 2023/2024 учебный год в рабочую программу вносятся следующие изменения: 
22.09.2023 Раздел 6.3 

Программное 
обеспечение 

 

Добавлено программное обеспечение: 

− Техэксперт: Пищевая промышленность. 
Лаборатория. (сетевая лицензия, 10 

подключений) 

− Программно-технологический комплекс 
ХАССП-Общепит 2.0 (лицензия) 

− Программно-технологический комплекс 
Модуль разработки СТО (лицензия) 

− Программно-технологический комплекс 
Мастер ТТК 3.0. Разработка и расчет 
технико-технологических карт.  (лицен-
зия) 

− Программно-технологический комплекс.  

База с рецептурами HACCP-Общепит, 
Мастер ТТК 3.0 (лицензия) 

− Process Optimizer: система анализа и оп-
тимизации бизнес-процессов (лицензия) 

Изменения в 
рабочую про-
грамму дисци-
плины утвер-
ждены на засе-
дании методи-
ческой комис-
сии института 
пищевых про-
изводств 

протокол № 1 

от 22.09.2023 г. 

Раздел 8. Ма-
териально-

техническое 
обеспечение 
дисциплины 

− Аудитория 1-07 «Цифровые технологии 
в управлении качеством пищевых си-
стем»:  

− мебель ученическая 

− мультимедийный интерактивный набор 

(интерактивная доска) 

− веб-камера 

− наушники с микрофоном 

− 15 автоматизированных рабочих мест 

− цифровой микроскоп (3 шт) 
 

 

Зав. кафедрой ТУКП АПК: Матюшев В.В. 




