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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

1.1 Цель дисциплины состоит в ознакомлении студентов с видами используемого сырья и материалов; характеристикой 

сырья и принципами его выбора;  с изменениями, происходящими с сырьем в процессе хранения и переработки; с 

физическими, химическими, биотехнологическими, микробиологическими, теплофизическими процессами, 

происходящие при производстве продуктов питания 

      
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Цикл (раздел) ОП: Б1.О.06 

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Введение в профессию 

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Технология производства 

2.2.2 Ознакомительная практика 

2.2.3 Технологическая практика (учебная) 

2.2.4 Технология специализированных и функциональных продуктов 

      
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продуктов животного происхождения 

Знать: 

Уровень 1 усвоено основное содержание, но излагается фрагментарно, не всегда последовательно, определения понятий 

недостаточно четкие, не используются в качестве доказательства выводы и обобщения из наблюдений, 

допускаются ошибки в их изложении, неточности 

Уровень 2 определения понятий дает неполные, допускает незначительные нарушения в последовательности изложения, 

небольшие неточности при использовании научных категорий, формулировки выводов 

Уровень 3 четко и правильно дает определения, полно раскрывает содержание понятий, верно использует 

терминологию, при этом ответ самостоятельный, использованы ранее приобретенные знания 

Уметь: 

Уровень 1 выполняет не все операции действия, допускает ошибки в последовательности их выполнения, действие 

выполняется недостаточно осознанно 

Уровень 2 выполняет все операции, последовательность их выполнения соответствует требованиям, но действие 

выполняется недостаточно осознанно 

Уровень 3 выполняет все операции, последовательность их выполнения достаточно хорошо продумана, действие в целом 

осознанно 

Владеть: 

Уровень 1 владеет не всеми необходимыми навыками, имеющийся опыт фрагментарен 

Уровень 2 в целом владеет необходимыми навыками и/или имеет опыт 

Уровень 3 владеет всеми необходимыми навыками и/или имеет опыт 

      
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции из сырья животного происхождения 

Знать: 

Уровень 1 усвоено основное содержание, но излагается фрагментарно, не всегда последовательно, определения понятий 

недостаточно четкие, не используются в качестве доказательства выводы и обобщения из наблюдений, 

допускаются ошибки в их изложении, неточности 

Уровень 2 определения понятий дает неполные, допускает незначительные нарушения в последовательности изложения, 

небольшие неточности при использовании научных категорий, формулировки выводов 

Уровень 3 четко и правильно дает определения, полно раскрывает содержание понятий, верно использует 

терминологию, при этом ответ самостоятельный, использованы ранее приобретенные знания 

Уметь: 

Уровень 1 выполняет не все операции действия, допускает ошибки в последовательности их выполнения, действие 

выполняется недостаточно осознанно 

Уровень 2 выполняет все операции, последовательность их выполнения соответствует требованиям, но действие 

выполняется недостаточно осознанно 

Уровень 3 выполняет все операции, последовательность их выполнения достаточно хорошо продумана, действие в целом 

осознанно 

Владеть: 

Уровень 1 владеет не всеми необходимыми навыками, имеющийся опыт фрагментарен 

Уровень 2 в целом владеет необходимыми навыками и/или имеет опыт 
  



УП: z_2024_Продукты питания.plx       стр. 5 

Уровень 3 владеет всеми необходимыми навыками и/или имеет опыт 

            
В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен 

3.1 Знать: 

3.1.1 виды используемого сырья и материалов; характеристику сырья и принципы его выбора; изменения, происходящие 

с сырьем в процессе хранения и переработки 

3.1.2 физические, химические, биохимические, биотехнологические, микробиологические, теплофизические процессы, 

происходящие при производстве продуктов питания 

3.1.3 соответствующие нормативные документы, регламентирующие производство продуктов питания животного 

происхождения, в том числе из водных биоресурсов и объектов аквакультуры 

3.2 Уметь: 

3.2.1 проводить идентификацию сырья различного происхождения; проводить лабораторные исследования безопасности 

и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с регламентами, стандартными 

(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда 

и экологической безопасности 

3.2.2 производить обоснованный выбор сырья для производства 

3.2.3 анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество 

готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства 

3.2.4 выявлять брак продукции на основе данных технологического и лабораторного контроля качества сырья 

3.2.5 учитывать факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов 

питания животного происхождения в соответствии с технологическими инструкциями 

3.3 Владеть: 

3.3.1 навыками анализа сырьевой базы и выбора сырья для производства; определения потребности в основном и 

дополнительном сырье; определения потребности в материалах 

3.3.2 навыками организации входного и технологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания для организации и повышения эффективности технологического процесса производства 

3.3.3 приемами полного и экономически эффективного использования всех частей тела рыбы или туши животного при ее 

разделке 

            
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

занятия 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов Компетен- 

ции 
Литература Инте 

ракт. 
Примечание 

 Раздел 1. Сырьё из рыбы и 

гидробионтов 
      

1.1 Технологическая характеристика 

сырья /Лек/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-5   

1.2 Изучение технологических 

характеристик различных видов сырья 

из рыбы и гидробионтов  /Пр/ 

2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.3 Определение технохимических 

характеристик различных видов сырья 

из рыбы и гидробионтов  /Лаб/ 

2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.4 Работа с терминологией и 

нормативной документацией  /Ср/ 
2 9 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.5 Характеристика основных 

промысловых групп рыб  /Ср/ 
2 10 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.6 Изучение характеристик и 

особенностей промысловых групп  

/Ср/ 

2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.7 Определение принадлежности к 

промысловым группам  /Ср/ 
2 10 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.8 Работа с определителем  /Ср/ 2 9 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.9 Основные промысловые бассейны РФ 

/Ср/ 
2 9 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.10 Изучение характеристик 

промысловых бассейнов  /Ср/ 
2 9 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.11 Изучение отчетов по выловам в 

промысловых бассейнах  /Ср/ 
2 9 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.12 Характеристика объектов 

аквакультуры /Ср/ 
2 10 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   
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1.13 Определение технохимических 

характеристик объектов аквакультуры 

/Лаб/ 

2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.14 Работа с терминологией и нормативной 

документацией  /Ср/ 
2 8 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.15 Нормы выхода сырья в зависимости от 

способа разделки  /Пр/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.16 Работа с технической документацией, 

инструкциями по первичной обработке  

/Ср/ 

2 24 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.17 Промысловые беспозвоночные. 

Ракообразные. Головоногие и 

двустворчатые моллюски /Ср/ 

2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.18 Работа с номенклатурой беспозвоночных  

/Ср/ 
2 10 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.19 Качество сырья рыб и беспозвоночных  

/Лек/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.20 Определение показателей качества 

сырья из рыб и беспозвоночных  /Лаб/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

1.21 Оформление протоколов определений 

качества  /Ср/ 
2 10 ОПК-4, 

ОПК-5 
1,5   

 Раздел 2. Мясное сырьё       
2.1 Виды убойных животных, направления 

использования  /Лек/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.2 Работа с нормативной документацией  

/Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.3 Технологическая характеристика 

мясного сырья  /Пр/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.4 Определение технохимических 

характеристик различных видов мясного 

сырья  /Лаб/ 

2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.5 Технологические характеристики сырья  

/Ср/ 
2 24 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.6 Обработка  сырья. Классификация, 

разделка, клеймение,  хранение  /Лек/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.7 Изучение инструкций по первичной 

обработке мясного сырья /Пр/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.8 Определение характеристик мясного 

сырья  /Лаб/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.9 Работа с нормативной документацией и 

инструкциями  /Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

2.10 Подготовка сырья к переработке  /Ср/ 2 18 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

 Раздел 3. Тара и материалы       
3.1 Компоненты пищевой мясной и рыбной 

продукции  /Лек/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

3.2 Определение химического состава сырья  

/Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

3.3 Компоненты пищевой мясной и рыбной 

продукции  /Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
1-4   

3.4 Пищевые добавки  /Ср/ 2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
6   

3.5 Характеристика пищевых добавок  /Пр/ 2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
6   

3.6 Работа с нормативной документацией  

/Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
6   

3.7 Моющие и дезинфицирующие средства  

/Пр/ 
2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   

3.8 Современные упаковочные материалы, 

используемые в рыбной и мясной 

промышленности /Ср/ 

2 14 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   

3.9 Характеристика упаковочных 

материалов  /Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   

3.10 Потребительская и транспортная тара  

/Ср/ 
2 12 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   
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3.11 Характеристика видов тары  /Пр/ 2 2 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   

3.12 Работа с нормативной документацией  

/Ср/ 
2 14 ОПК-4, 

ОПК-5 
7   

          
5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

5.1. Контрольные вопросы и задания 

Вопросы к устному опросу 
1. Основные отличия прокариот от эукариот 
2. Строение бактериальной клетки 
3.  Строение дрожжей 
4. Химический состав клетки бактерий 
5.  Деление микроорганизмов (МО) по отношению к источнику углерода и азота 
6.  Какие факторы среды оказывают на МО наибольшее влияние? 
7. Типы биотических взаимоотношений МО 
8. Особенности обитания МО в почве, воде, воздухе 
9. Роль МО в круговороте биогенных элементов (углерода, азота, серы, фосфора) 
10. Процессы брожения, типы брожений 
11. Аэробные процессы деструкции органических веществ (гниение, нитрификация, разложение целлюлозы, пектина и др.) 
12. Анаэробные процессы деструкции органических веществ 
13. Каковы пути проникновения МО в организм человека? 
14. Охарактеризовать типы иммунитета 
15. Что такое инфекция? 
16. Что такое бактерионосительство? 
17. Источники пищевых инфекций 
18. Охарактеризовать заболевания холера, брюшной тиф 
19. Пищевые инфекции, передающиеся человеку через животных (бруцеллез) 
20. Пищевые отравления (интоксикации). Их причины 
21. Значение  санитарно-микробиологических исследований в профилактике инфекционных заболеваний 
22. Требования, предъявляемые к оборудованию, инвентарю и персоналу пищевых предприятий 
23. Требования  к качеству питьевой воды 
24. Средства дезинфекции, дезинфицирующие вещества. 
25. Стерилизация, пастеризация, тиндализация, холодная стерилизация, дератизация 
26. Основные нормативные документы для использования в работе на пищевых предприятиях 
27. Назовите группы микроорганизмов, влияющие на качество мяса и мясной продукции 
28. Какие микроорганизмы являются причиной заболеваний при потреблении некачественного мяса и мясопродуктов? 
29. Какие микроорганизмы характерны для организма животного (коровы, лошади, свиньи, овцы)? 
30. Каким образом происходит эндогенное инфицирование животного? 
31. Какие микроорганизмы характерны при экзогенном обсеменении тела животного? 
32. Назовите примеры патогенных и условно-патогенных микроорганизмов 
33. В чем особенность микрофлоры мяса птицы? 
34. Какие микробы развиваются в охлажденном мясе и какие процессы они  вызывают? 
35. Как изменяется микрофлора при замораживании, хранении и дефростации  мяса? 
36. Какие известны виды порчи мяса? 
37. Какие химические и микробиологические анализы проводят для оценки свежести мяса? 
38. Чем вызываются антропонозные инфекции? 
39. В чем различия между пищевыми токсикоинфекциями и пищевыми интоксикациями? Приведите примеры 
40. В чем состоит пищевая ценность рыбы? 
41. Заболевания  рыб, опасные для здоровья человека. 
42. МО почвы (донных отложений), воздуха и тары как источники инфицирования рыбы. 
43.  МО тела человека как источники инфицирования рыбы. 
44. Какова роль молочнокислых бактерий при изготовлении рыбных продуктов? 
45. Что такое бациллоносительство и какова его роль в распространении сальмонеллеза? 
46. Каковы пути заражения рыбы токсигенными стафилококками? Каковы пути инфицирования пищевых продуктов 

бациллами ботулизма? 
47. Почему строго регламентируются сроки хранения рыбных полуфабрикатов, моллюсков, ракообразных? 
48. Каковы микробиологические основы хранения рыбы в охлажденном состоянии? 
49. Как влияет скорость размораживания рыбы на количество и качественный состав микроорганизмов? 
50. Каково значение поваренной соли при посоле рыбы? 
51. Почему рыба горячего копчения портится быстрее, чем холодного? 
52. Каково происхождение и состав «остаточной микрофлоры» баночных консервов? 
53. Какие МО вызывают порчу икры? 
54. Назовите типичные виды порчи вареных рыбных колбас 
55. Почему особому контролю подлежат нерыбные морские продукты, употребляемые в сыром виде? 
56. Как контролируют санитарное состояние рук, одежды работающих, воздуха производственных помещений, холодильных 

камер? 

5.2. Темы письменных работ   
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 Темы письменных работ 
Строение  тела и тканей рыб 
Морфометрическая  характеристика  и массовый состав рыб 
Структурно-механические характеристики  рыб 
Теплофизические   свойства рыб 
Электрофизические, оптические и акустические свойства рыб 
Химический состав мяса 
Пищевая ценность  мяса 
Морфология мясного сырья 
Гигиеническая характеристика мяса 
Органолептические свойства мяса 

5.3. Фонд оценочных средств 

Типовые контрольные задания для контрольной работы 
Опишите отличительные признаки свежей здоровой рыбы 
Опишите, каким изменениям подвергается мясо при хранении и порче 
Промысловые виды рыб Волго-Каспийского бассейна 
Промысловые виды рыб Западного бассейна 
Промысловые виды рыб Дальневосточного бассейна 
Промысловые виды рыб Северного бассейна 

5.4. Перечень видов оценочных средств 

Опрос 
Контрольная работа 
Письменная работа 

    
6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

1. Антипова, Л. В.  Биотехнология пищи: физические методы : учебное пособие для вузов / Л. В. Антипова, С. С. Антипов, 

С. А. Титов. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 210 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13162-8. — Текст 

: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/543066 

2. Царегородцева, Е. В.  Физико-химические и биохимические процессы в мясе и мясных продуктах : учебник и практикум 

для вузов / Е. В. Царегородцева. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 229 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-13301-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/543608 

3. Цикин, С. С.  Технология продуктов из нетрадиционного мясного сырья : учебное пособие для вузов / С. С. Цикин. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 149 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14006-4 

4. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 204 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/540715 

5. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, 

Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2024. — 217 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07597-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538428 

6. Пищевая химия. Добавки : учебное пособие для вузов / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, Е. А. Красноселова ; 

ответственный редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 223 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-05898-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/538083 

7. Авроров, В. А.  Упаковочные материалы и фасовочно-упаковочное оборудование пищевых продуктов : учебное пособие 

для вузов / В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 283 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-15113-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/544615  

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 1С:Предприятие 8.0. Комплект для обучения в высших и средних учебных заведениях 

6.3.1.2 ABBYY FineReader 8.0 Corporate Edition Система оптического распознавания текста 

6.3.1.3 STDU Viewer Программа для просмотра электронных документов 

6.3.1.4 Google Chrome, Opera Браузер 

6.3.1.5 Windows NT Графические, интерактивные, многозадачные оперативные системы корпорации Microsoft 

6.3.1.6 Dr.Web Антивирусные программные продукты 

6.3.1.7 Microsoft Office Приложения – офисные редакторы для работы с текстовыми документами, электронными 

таблицами, электронными сообщениями, базами данных, изображениями и т.д. 6.3.1.8 Moodle Образовательный портал ДРТИ ФГБОУ ВО «АГТУ» 

6.3.1.9 7-zip Архиватор 

https://urait.ru/bcode/543066
https://urait.ru/bcode/543608
https://urait.ru/bcode/540715
https://urait.ru/bcode/538428
https://urait.ru/bcode/538083
https://urait.ru/bcode/544615


6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 ЭБС «Лань» (коллекции «Информатика – Издательство Лань», «Химия – Издательство Лань», «Инженерно- 

технические науки – Издательство Лань», «Теоретическая механика – Издательство Лань») www.e.lanbook.com 

6.3.2.2 ЭБС «Юрайт» www.urait.ru 

6.3.2.3 ЭБС «Университетская библиотека онлайн» https://biblioclub.ru 

6.3.2.4 Цифровой образовательный ресурс  IPRsmart  (ЭБС IPRBOOKSHOP.RU) (версия премиум) www.iprbookshop.ru 

6.3.2.5 ЭБС «Лань» (каталог ЭБС – перечень ВКР, содержащий наименования ВКР, авторов и иные характеристики ВКР в 

ЭБС)) www.e.lanbook.com 

6.3.2.6 Электронно - образовательный ресурс  для иностранных студентов «Русский как иностранный» (Коллекции: 

Издательство «Златоуст». Русский язык. Литература; Издательство «Русский язык. Курсы» Коллекция № 1. Русский 

язык как иностранный.) www.ros-edu.ru;www.iprbookshop.ru 

6.3.2.7 ЭБС «Рыбохозяйственное образование»http://lib.klgtu.ru/jirbis2/ 

6.3.2.8 Образовательный портал Moodle 

 
 

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1 Для реализации дисциплины «Аналитическая химия и физико-химические методы анализа» в наличии имеется 

учебно-аудиторный фонд, включающий в себя учебную аудиторию для проведения занятий лекционного типа, 

семинарского типа (практические занятия), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещение для самостоятельной работы (кабинет библиотеки, читального зала 

с выходом в сеть «Интернет») и вспомогательные помещения для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования. 

7.2 Основные характеристики и оснащенность отражены в паспорте кабинетов, оригинал которых хранятся в учебно- 

методическом отделе ДРТИ. 

7.3 Оборудование учебной аудитории для проведения занятий лекционного типа: 

7.4 Рабочие места студентов: 30 посадочных мест, укомплектованных специализированной мебелью, учебные парты, 

стулья, парты-скамьи. 

7.5 Рабочее место преподавателя: Стол, стул, кафедра. 

7.6 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования: Экран (стационарный), проектор 

(переносной), стойка для проектора, ноутбук. 

7.7 Аудиторная доска: Доска меловая. 

7.8 Оборудование учебной аудитории для проведения лабораторных работ: 

7.9 Рабочие места студентов: 30 посадочных мест, укомплектованных специализированной мебелью, учебные парты, 

стулья, парты-скамьи. 

7.10 Рабочее место преподавателя: Стол, стул, кафедра. 

7.11 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования: Экран (стационарный), проектор 

(переносной), стойка для проектора, ноутбук. 
 

7.12 Аудиторная доска: Доска меловая. 

7.13 Оборудование учебной аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций: 

7.14 Рабочие места студентов: 30 посадочных мест, укомплектованных специализированной мебелью, учебные парты, 

стулья, парты-скамьи. 

7.15 Рабочее место преподавателя: Стол, стул, кафедра. 

7.16 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования: Экран (стационарный), проектор 

(переносной), стойка для проектора, ноутбук. 

7.17 Аудиторная доска: Доска меловая. 

7.18 Оборудование учебной аудитории для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации: 

7.19 Рабочие места студентов: 30 посадочных мест, укомплектованных специализированной мебелью, учебные парты, 

стулья, парты-скамьи. 

7.20 Рабочее место преподавателя: Стол, стул, кафедра. 

7.21 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования: Экран (стационарный), проектор 

(переносной), стойка для проектора, ноутбук. 

7.22 Аудиторная доска: Доска меловая. 

7.23 Оборудование помещения для самостоятельной работы: 

7.24 Рабочие места студентов: 10 посадочных мест, компьютерные столы, стулья. 

7.25 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования (стационарный): компьютер в комплекте 

с системным блоком с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в ЭИОС ДРТИ – 5 

шт. 

7.26 Стенды для учебно-наглядных пособий. 

7.27 Оборудование кабинета «Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет»: 



7.28 Рабочие места студентов: Стол (2 пос. места) - 11 шт., компьютерный стол (1 пос. место) – 4 шт., стул - 26 шт. 

7.29 Рабочее место библиотекаря: Стол (абонемент) -5 шт., приставка к столу -5 шт., стул - 1 шт., компьютер в комплекте 

с системным блоком, монитором, клавиатурой и мышью, операционной системой Windows ХР Professional, с 

лицензионным программным обеспечением МS Office 2003, STDU Viewer, ABBYY FineReader 8.0 Corporate Edition, 

Google Chrome, Opera, Dr.Web, Moodle, 7-zip. - 2 шт., принтер – 1 шт. 

7.30 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования (стационарный): компьютер в комплекте 

с системным блоком, монитором, клавиатурой и мышью, операционной системой Windows ХР Professional, с 

лицензионным программным обеспечением МS Office 2003, STDU Viewer, ABBYY FineReader 8.0 Corporate Edition, 

Google Chrome, Opera, Dr.Web, Moodle, 7-zip. - 4 шт., принтер – 2 шт. 

7.31 Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: Шкаф (стеллаж) для хранения - 8 

шт., стеллаж для хранения книг – 100 шт., тумба приставная с замком – 6 шт., стенд для книг (5 полок)- 2 шт. 

7.32 Наглядные материалы (стенды, плакаты и др.): Плакаты - 1 шт. 

7.33 Оборудование помещения для хранения учебного оборудования: 

7.34 Рабочие места сотрудников: Столы – 5 шт., стулья – 15 шт. 

7.35 Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: Встроенные шкафы – 3 шт., полки – 

3 шт., тумбы – 5 шт., металлический шкаф сейфового типа – 1 шт.; сейф – 1 шт. 

7.36 Оборудование помещения для профилактического обслуживания учебного оборудования: 

7.37 Рабочие места сотрудников: Стол – 5 шт., Стул – 5 шт. 

7.38 Технические средства обучения: Набор демонстрационного оборудования (стационарный): компьютер в комплекте 

с системным блоком, монитором, клавиатурой и мышью, операционной системой Windows 7 Professional, с 

лицензионным программным обеспечением – 1 шт., принтер – 2 шт. 

7.39 Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: Шкаф (стеллаж) для хранения – 5 

шт. 

 
8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Дёмкина Н. В., Мамонтова С. Н. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине «Сырьё и материалы» для 

обучающихся по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения [Электронный ресурс] – 

Рыбное, 2021. Режим доступа: http://портал.дрти.рф 
Дёмкина Н. В., Мамонтова С. Н. Методические указания к практическим работам по дисциплине «Сырьё и материалы» для 

обучающихся по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения [Электронный ресурс] – 

Рыбное, 2021. Режим доступа: http://портал.дрти.рф 
Дёмкина Н. В. Методические указания к самостоятельной работе по дисциплине «Сырьё и материалы» для обучающихся по 

направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения [Электронный ресурс] – Рыбное, 2021. 

Режим доступа: http://портал.дрти.рф 



Приложение 1 к рабочей программе дисциплины  

 

Особенности реализации РПД при наличии в контингенте обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья по зрению 

 

В Университете в рамках создания безбарьерной образовательной среды для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья по зрению организованы информационные указатели с использованием тактильного 

шрифта по системе Брайля. Сайт Института имеет версию для слабовидящих. 

1. Реализация РПД может осуществляться с использованием дистанционных технологий. 

2. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) могу быть представлены в 

аудиоформате.  

3. Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплине устанавливается для обучающихся с ОВЗ с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). 

4. При проведении промежуточного контроля обучающемуся при необходимости предоставляется ассистент. 

5. При проведении промежуточного и текущего контроля с использованием ассистивных средств обучающемуся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 

 

Особенности реализации РПД при наличии в контингенте обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья по слуху 

1. Реализация РПД может осуществляться с использованием дистанционных технологий. 

2. При проведении практических (лабораторных) занятий производится дублирование звуковой справочной 

информации визуальной. 

3. Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплине устанавливается для обучающихся с ОВЗ с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). 

4. При проведении промежуточного контроля обучающемуся при необходимости предоставляется ассистент. 

5. При проведении промежуточного и текущего контроля с использованием ассистивных средств обучающемуся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 

 

Особенности реализации РПД при наличии в контингенте обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата 

В Институте в рамках создания безбарьерной образовательной среды для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, корпуса, в которых реализуется 

образовательная деятельность, укомплектованы необходимым оборудованием для облегчения доступа в 

аудитории и обслуживающие помещения. 

1. Реализация РПД может осуществляться с использованием дистанционных технологий.  

2. При проведении практических (лабораторных) занятий обеспечивается возможность освоения практических 

навыков обучающимся с ОВЗ с учетом его индивидуальных физических возможностей. 

3. Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплине устанавливается для обучающихся с ОВЗ с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). 

4. При проведении промежуточного контроля обучающемуся при необходимости предоставляется ассистент. 

 
 


