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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ

>  1.1. Цель изучения дисциплины -изучение состава химических 
веществ пищевого сырья и готовой продукции, функционально - 
технологических свойств компонентов, механизмов их превращений под 
воздействием физико-химических, химико-биотехнологических факторов и 
направленного регулирования качественных характеристик пищевых систем 
готовой продукции.

1.2.Задачи:
> формирование у студента совокупности знаний о составе, 

физико-химических, биохимических и функционально-технологических 
свойствах основных компонентов сырья, механизме превращения их в 
процессе производства, управления качеством и создании готовых форм 
пищи с заданными составом и свойствами;

> приобретение знаний в области производства обогащенных 
и искусственных продуктов, новых видов пищевых продуктов на базе 
математического моделирования и проектирования рецептур;

> усвоение основных теоретических и практических 
положений дисциплины, как инструмента решения практических задач 
и научных исследований.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
«Химия пищи» относится к дисциплинам базовой, вариативной части, 

формируемой участниками образовательных отношений, модуль 3 -  
предметно-содержательный, дисциплины (Б1.В.03.01) основной 
профессиональной образовательной программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшествующих дис
циплин, практик, на которых бази
руется данная дисциплина (модуль)

Биология (школьный курс)
Химия (школьный курс)

Требования к предварительной 
подготовке обучающихся

Для эффективного изучения дисциплины 
«Химия пищи» студент должен владеть 
знаниями в объёме средней школы, 
целостной системой научных знаний об 
окружающем мире, а именно 
знать:
основные законы и теории химии, 
классификацию и 
номенклатуру органических и 
неорганических соединений, основные 
биологические теорий, идеи и принципы, 
лежащие в основе современной научной



картины мира; общее строение организма 
человека; строение и функции 
пищеварительной системы; пищевые 
продукты и питательные вещества, их 
роль в обмене веществ. 
уметь:
пользоваться исследовательскими
методами биологических наук (цитологии, 
генетики, селекции, биотехнологии, 
экологии); методами самостоятельного 
проведения биологических исследований 
(наблюдения, измерение, эксперимент, 
моделирование) и грамотного оформления 
полученных результатов; взаимосвязью 
развития методов и теоретических 
обобщений в биологической науке, 
выполнять химический эксперимент по 
распознаванию важнейших
неорганических и органических
конкретных веществ. 
владеть:
умениями самостоятельно находить, 
анализировать и использовать
информацию; пользоваться биологической 
и химической терминологией и
символикой.

III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 
ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Коды
компе
тенций

Формулировк 
а компетенции

Индикаторы достижения 
компетенции Планируемые результаты 

обучения по дисциплине

ПК - 4 Способен 
выполнять 
деятельность и 
(или)
демонстрирова
ть элементы
осваиваемой
обучающимися
деятельности,
предусмотренн
ой программой
учебного
предмета,
курса,
дисциплины
(модуля),
практики

ПК -4.1 - Демонстрирует 
специальные научные знания 
в т.ч. в предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, 
производственное 
оборудование и правила его 
эксплуатации; требования 
охраны труда при выполнении 
профессиональной 
деятельности (по отраслям)

Знать: сущность процесса 
питания, принципы и 
условия рационального 
питания, принципиальные 
схемы организации труда, 
правила работы и 
эксплуатации 
лабораторного 
оборудования 
Уметь: пользоваться 
нормативной и 
технической
документацией, работать 
на лабораторном 
оборудовании 
Владеть: навыками 
определения основного



ПК - 4.2 -Умеет выполнять 
деятельность и (или) 
демонстрировать элементы 
деятельности, осваиваемой 
обучающимися, и (или) 
выполнять задания, 
предусмотренные программой 
учебного предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
практики

химического состава 
пищевых продуктов.
знать: основные
характеристики пищевых 
продуктов (товарная, 
пищевая, биологическая, 
энергетическая ценность, 
доброкачественность и 
усвояемость пищевых 
продуктов), методы
организации 
технологического 
процесса в учебных 
мастерских, организациях 
и предприятиях, основные 
виды контроля 
уметь: определять
основной химический

пищевых 
в условиях 

мастерских,

состав 
продуктов 
учебных 
организаций и
предприятий. 
владеть: терминами и
понятиями химии при 
оценке химического
состава, технологических 
свойств продукции,
основами проектирования 
пищевых продуктов и 
рационов с заданными 
составом и свойствами на 
основе данных о 
химическом составе в 
учебных мастерских, 
организациях и
предприятиях.

IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 
РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1.Распределение объема учебной работы по формам обучения
Вид работы (в соответствии с учебным планом) Объем учебной 

работы, час
Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная
Семестр изучения дисциплины 3
Общая трудоемкость, всего, час 108
зачет ны е единицы 3



1.Контактная работа
1.1.Контактная аудиторная работа (всего) 32,25
В том числе:
Лекции (Лек) 16
Лабораторные занятия (Лаб) -
Практические занятия (Пр) 16
Установочные занятия (УЗ) -
Предэкзаменационные консультации (Конс ) -
Текущие консультации (ТК) -
1.2.Промежуточная аттестация
Зачет (КЗ) 0,25
Экзамен (КЭ) -

Выполнение курсовой работы (проекта) (КН КР) -
Выполнение контрольной работы (ККН) -
1.3.Контактная внеаудиторная работа (контроль ) 16

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 59,75
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 16
Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи
ческим занятиям 14

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель
ное изучение 15

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: 
подготовка реферата, доклада, презентации (контрольной 
работы)

14,75

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной 

работы по формам обучения, 
час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Ле
кц

ии

Ла
бо

ра
то

рн
о-

пр
ак

т.
за

ня
ти

я

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я

ра
бо

та

1 2 3 4 5

Модуль 1. «Пища как химическая система. 
Пищеварение»

21,25 4 2 15,25

1. Введение. Предмет «Химия пищи» и задачи курса. 5 1 - 4
2. Гомеостаз и питание. 9,25 1 2 6,25
3. Современные концепции рационального питания 6 2 - 4
Итоговое занятие по модулю 1 1 - - 1
Модуль 2. «Характеристика основных составных 
компонентов сырья»

70 12 14 44

1. Органические вещества пищевых продуктов. 12 2 2 8
2.Неорганические вещества пищевых продуктов. 12 2 2 8
3.Химия вкуса, запаха цвета. 12 2 2 8



Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной 

работы по формам обучения, 
час

Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
но

-
пр

ак
т.

за
ня

ти
я

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

1 2 3 4 5

4.Пищевые продукты как дисперсные системы. 14 2 4 8
5. Физико-химические и коллоидные явления -  основа 
технологии пищевых продуктов.

10 2 2 6

6. Производство обогащенных, комбинированных 
продуктов и искусственной пищи.

9 2 2 5

И т оговое занят ие по модулю  2 1 - - 1
П редэкзам енационные консульт ации -
Текущ ие консульт ации -
Уст ановочные занят ия -
П ромеж ут очная ат т ест ация 0,25

К онт акт ная аудит орная работ а (всего) 326,25 16 16 -
К онт акт ная внеаудит орная работ а (всего) 16
Самост оят ельная работ а (всего) 59,75
Общ ая т рудоемкост ь 108

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

Модуль 1. «Пища как химическая система. Пищеварение»__________________________________
1. Введение. Предмет «Химия пищи» и задачи курса.______________________________________
1. Введение______________________________________________________________________________
2. Предмет «Химия пищи» и задачи курса.__________________________________________________
3. Понятие качества пищевых продуктов.______________________________________________
2. Гомеостаз и питание._________________________________________________________________
3. Современные концепции рационального питания_______________________________________
Модуль 2«Характеристика основных составных компонентов сырья»____________________
1. Органические вещества пищевых продуктов.___________________________________________
1. Функциональные свойства белков. Их строение, свойства. Небелковые азотистые
соединения, входящие в состав пищевых продуктов.________________________________________
2. Превращения белков в процессе технологической обработке. Ферменты.___________________
3. Взаимодействие аминокислот с углеводами.______________________________________________
4. Органические кислоты. Витамины.______________________________________________________
5. глеводы. Строение и свойства. Функциональные свойства полисахаридов. Превращения
углеводов в процессе технологической обработки.__________________________________________
6. Липиды и липоиды. Строение, свойства превращения._____________________________________
2. Неорганические вещества пищевых продуктов._________________________________________
1. Вода. Минеральные вещества, входящие в состав пищевых продуктов. Их значение для 
организма человека.______________________________________________________________________
3. Химия вкуса, запаха цвета._____________________________________________________________



1. Усилители вкуса, цвета, аромата.________________________________________________________
2. Эмульгаторы стабзаторы, антиокислители, дубильные вещества и др.______________________
4. Пищевые продукты как дисперсные системы.__________________________________________
1. Классификация, характеристики и свойства дисперсных систем.___________________________
5. Физико-химические и коллоидные явления — основа технологии пищевых продуктов.
6. Производство обогащенных, комбинированных продуктов и искусственной пищи._____
1. Пищевые и биологически активные добавки, обогатители и заменители основного сырья, 
белковые препараты.______________________________________________________________________

У.ОЦЕНКА ЗНАНИИ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВДЛЯ ПРОВЕДЕ-НИЯ 
ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (очная форма обучения)______________________________
№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е

ко
м

пе
те

нц
ии

Объем учебной Форма
контроля
знаний

К
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о 
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 (m
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К
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о 
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ов
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)

О
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ь

Л
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и

64оты
ей
СО

Н
Ией
Он
С
Оно

юейч С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Всего по дисциплине П К -4.1
П К -4.2

108 16 16 59,75 Экзамен 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма баллов 
за модули

31 60

М одул ь  1. «Пища как химическая 
система. Пищеварение»

П К -4.1
П К -4.2 21 ,25 4 2 15,25

15 30

1. Введение. Предмет «Химия 
пищи» и задачи курса.

ПК-4.1
ПК-4.2 5 1 - 4

Устный опрос

2. Гомеостаз и питание. ПК-4.1
ПК-4.2 9,25 1 2 6,25

Устный опрос

3. Современные концепции 
рационального питания

ПК-4.1
ПК-4.2

6 2 - 4

Устный опрос 
подготовка 
реферата с 

презентацией
Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 1.

ПК-4.1
ПК-4.2 1 - - 1

Тестовый
контроль

М одуль 2. «Характеристика 
основных составных 
компонентов сырья»

П К -4.1
П К -4.2 70 12 14 44

16 30

1. 1. Органические вещества 
пищевых продуктов.

ПК-4.1
ПК-4.2 12 2 2 8

Устный опрос 
ситуационные 

задачи
2. 2.Неорганические вещества 

пищевых продуктов.
ПК-4.1
ПК-4.2

12 2 2 8

Устный опрос 
подготовка 
реферата с 

презентацией



3. 3.Химия вкуса, запаха цвета. ПК-4.1
ПК-4.2 12 2 2 8 Устный опрос

4. Пищевые продукты как 
дисперсные системы.

ПК-4.1
ПК-4.2

14 2 4 8

Устный опрос 
ситуационные 

задачи 
подготовка 
реферата с

5. Физико-химические и 
коллоидные явления -  основа 
технологии пищевых продуктов.

ПК-4.1
ПК-4.2

10 2 2 6

Устный опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

6. Производство обогащенных, 
комбинированных продуктов и 
искусственной пищи.

ПК-4.1
ПК-4.2

9 2 2 5

Устный опрос 
подготовка 
реферата с 
презентацией

Итоговый контроль знаний по 
темам модуля 2.

ПК-4.1
ПК-4.2 1 - - 1 Тестовый

контроль
II. Творческий рейтинг 2 5

III. Рейтинг личностных качеств 3 10

IV. Рейтинг сформированности 
прикладных практических 
требований

+ +

V. Промежуточная аттестация Экзамен 15 25

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 
балльно-рейтинговой системе оценки обучения в
ФГБОУ Белгородского Г АУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Максиму

м
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего периода 
изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 
которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в том 
числе, участие в различных конференциях и конкурсах 
на протяжении всего курса изучения дисциплины.

5

Рейтинг
личностных
качеств

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 
ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных 
занятий, сдача вовремя контрольных мероприятий, 
ответственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг Оценка результата сформированности практических +



сформированнос 
ти прикладных 
практических 
требований

навыков по дисциплине (модулю), определяемый 
преподавателем перед началом проведения 
промежуточной аттестации и оценивается как «зачтено» 
или «не зачтено».

Промежуточная
аттестация

Является результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно
теоретического компонента в целом и основ практической 
деятельности в частности.

25

Итоговый
рейтинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём 
автоматического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Не зачтено Зачтено Зачтено Зачтено
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на зачете
Оценка «зачтено» на зачете определяется на основании следующих 

критериев:
• студент усвоил взаимосвязь основных понятий дисциплины и их 

значение для приобретаемой профессии, при этом проявил творческие 
способности в понимании, изложении и использовании учебно-программного 
материала;

• студент демонстрирует полное знание учебно-программного 
материала, успешно выполнил предусмотренные в программе задания, 
усвоил основную литературу, рекомендованную в программе;

• студент показал систематический характер знаний по дисциплине и 
способность к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 
дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности.

Оценка «не зачтено» на зачете определяется на основании следующих 
критериев:

• студент допускает грубые ошибки в ответе на зачете и при 
выполнении заданий, при этом не обладает необходимыми знаниями для их 
устранения под руководством преподавателя;

• студент демонстрирует проблемы в знаниях основного учебно
программного материала, допускает принципиальные ошибки в выполнении 
предусмотренных программой заданий;

• студент не может продолжать обучение или приступить к 
профессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных 
занятий по соответствующей дисциплине.

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 
ДИСЦИПЛИНЫ



6.1. Основная учебная литература
1. Химия пищи [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие / 

Новосиб. гос. аграр. ун-т; Биолого-технол. фак.; сост.: И.В. Тюньков, О.С. 
Котлярова. -  Новосибирск; Изд-во НГАУ, 2011. -  100 с. - Режим 
доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=516707

6.2. Дополнительная литература
1. Попов, Г. В. Физические основы измерений в технологиях пищевой и 

химической промышленности / Г. В. Попов. - Москва: Лань", 2015. 3экз.
2. Пищевая химия: учебник / под общ. ред. А.П. Нечаева. - 5-е изд., испр. 

и доп. - СПб.: ГИОРД, 2012. - 672 с.1экз.
3. Химия пищи [Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / 

Новосиб. гос. аграр. ун-т; Биолого-технол. фак.; сост.: И.В. Тюньков, О.С. 
Котлярова. -  Новосибирск; Изд-во НГАУ, 2011. -  100 с. - Режим доступа: 
http: //znanium.com/bookread2 .php?book=516707

6.2.1. Периодические издания
1. Российский Химический Журнал (Журнал Российского химического
общества им. Д. И. Менделеева).
Режим доступа: http: //www.chem.msu.su/rus/j ournal s/j vho/2011 -2/welcome.html

2. Химия и жизнь - XXI век. Ежемесячный научно-популярный журнал.Режим 
доступа: http: //www.hij .ru/

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине

Самостоятельная работа студентов заключается в инициативном 
поиске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют 
большое практическое значение и являются предметом научных дискуссий в 
рамках изучаемой дисциплины.

Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 
планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с 
тематикой учебных аудиторных занятий.

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Вид учебных 

занятий
Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, 
последовательно фиксировать основные положения, выводы, 
формулировки, обобщения; помечать важные мысли, 
выделять ключевые слова, термины. Проверка терминов, 
понятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с 
выписыванием толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, 
термины, материал, который вызывает трудности, пометить и 
попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. Если

http://znanium.com/bookread2.php?book=516707
http://znanium.com/bookread2.php?book=516707
http://www.chem.msu.su/rus/journals/jvho/2011-2/welcome.html
http://www.hij.ru/


самостоятельно не удается разобраться в материале, 
необходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю 
на консультации, на практическом занятии.

Лабораторно
практические

занятия

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание 
целям и задачам структуре и содержанию дисциплины. 
Конспектирование источников. Работа с конспектом лекций, 
подготовка ответов к контрольным вопросам, просмотр 
рекомендуемой литературы, работа с текстом (методика 
полевого опыта), решение задач по алгоритму и решение 
ситуационных задач Прослушивание аудио- и видеозаписей 
по заданной теме.

Самостоятель 
ная работа

Знакомство с основной и дополнительной литературой, 
включая справочные издания, зарубежные источники, 
конспект основных положений, терминов, сведений, 
требующих для запоминания и являющихся 
основополагающими в этой теме. Составление аннотаций к 
прочитанным литературным источникам и др. Решение 
ситуационных задач по своему индивидуальному варианту, в 
которых обучающемуся предлагают осмыслить 
реальную профессионально-ориентированную ситуацию, 
необходимую для решения данной проблемы.
Тестирование - система стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня 
знаний и умений обучающегося.

Подготовка к 
зачету

При подготовке кзачету необходимо ориентироваться на 
конспекты лекций, рекомендуемую литературу, полученные 
навыки по решению ситуационных задач

6.3.2. Видеоматериалы
Не предусмотрено.

6.4.Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 
современные профессиональные базы данных, информационные 
справочные системы

1. Научная электронная библиотека -  Режим доступа: 
http://www2.viniti.ru

2. Министерство сельского хозяйства РФ -  Режим доступа: 
http://www.mcx.ru/

3. Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, 
ссылки на специализированные научные поисковые системы, 
электронные архивы, средства поиска статей и ссылок -  Режим 
доступа: http://www.scintific.narod.ru/

4. Российская Академия наук: структура РАН;
инновационная и научная деятельность; новости, объявления, пресса -  
Режим доступа: http://www.ras.ru/

http://www2.viniti.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/


5. Российская Научная Сеть: информационная система, 
нацеленная на доступ к научной, научно-популярной и 
образовательной информации -  Режим доступа: http://nature.web.ru/

6. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека -  
Режим доступа: http://www.cnshb.ru/

7. Российская государственная библиотека -  Режим
доступа: http://www.rsl.ru

8. Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи 
из журналов, биографии -  Режим доступа: -  Режим доступа: http://n- 
t.ru/

9. -библиотечная система издательства «Лань» -  Режим 
доступа: http://e.lanbook.com/books

10. Информационное право
11. Науки, научные исследования и современные технологии -  

Режим доступа: http://www.nauki-online.ru/
12. ЭБС «ZNANIUM.COM» -  Режим доступа: -  Режим 

доступа: http: //znanium.com
13. Электронно вое обеспечение «Гарант» (для учебного 

процесса) -  Режим доступа: http: //www.garant.ru
14. СПС Консультант Плюс: Версия Проф -  Режим доступа: 

http://www.consultant.ru
15. Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - http://natlib.ru/.. ./643-fond-polnotekstovykh- 
elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/

16. Федеральная служба государственной статистики Росстат 
Режим доступа: http://www.gks.ru/

17. Информационно-справочная система «Росстандарт» Режим 
доступа: http://www.gost.ru/

18. Информационно-правовая система КОДЕКС Режим 
доступа: http://www.kodeks.ru/

19. Информационно-поисковая система Федерального
института промышленной собственности (ФИПС) Режим доступа:
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS Ru

20. Информационно-аналитическая система «Экологический 
контроль природной среды по данным биологического и физико
химического мониторинга» - http: //eco grade.bio. msu.ru

21. Продовольственная и сельскохозяйственная организация 
Объединенных наций «ФАО» охватывают широкий спектр тем, 
связанных с продовольственной безопасностью и сельским хозяйством 
- http: //www.fao. org/statistics/databases/ru/

http://nature.web.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://n-t.ru/
http://n-t.ru/
http://e.lanbook.com/books
http://www.nauki-online.ru/
http://znanium.com/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://www.gks.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.kodeks.ru/
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://ecograde.bio.msu.ru/
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/


VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОБЕСПЕЧЕНИЕ

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 
оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, 
служащими для представления учебной информации большой 
аудитории

Виды помещений Оборудование и технические средства 
обучения

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 30 посадочных мест. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Набор демонстрационного оборудования: 
Ноутбук НоутбукLenowo 320-15ISK (HD, 
15,6) проектор BenQ MW533, экран для 
демонстрации DEXP WE-96, 2 акустические 
колонки 2.0 SVEN SPS-702. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации № 735.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 15 посадочных мест. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, 
кафедра-трибуна напольная, доска меловая 
настенная.
Лабораторное оборудование: весы 
лабораторные ВК-150.1, рефрактометр 
ИРФ-454Б2М, термокамера универсальная 
КТОМИ -100, куттер настольный, шприц 
вакуумный, ФЭК, мясорубка Мулинекс, 
прибор для определения влажности 
пищевых продуктов «Элекс-7», лопастная 
мешалка IKA RW20, рН-метр, анализатор 
Клевер, баня термостатирующая LOIP LB- 
216, вискозиметр ВЗ-246, стерилизатор, 
термостат UTU 4-84, термостат жидкостный 
ТЖ-ТС-01-28-100, термостат 
суховоздушный ТВ-80 ПЗ, термостат ТС 1
20 СПУ, центрифуга лабораторная, 
Холодильник Атлант. Плита GEFEST, 
микроволновая печь Самсунг. 
Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспечением 
доступа в электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Читальный зал №1 (010-012)
Специализированная мебель; 
комплект компьютерной техники в сборе 
(системный блок: Asus P4BGL-MX\Intel 
Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, 
Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD-



3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
Graphics Controller, монитор: Proview 
777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 
мышь.) в количестве 10 единиц с 
возможностью подключения к сети 
Интернет и обеспечения доступа в 
электронную информационно
образовательную среду Белгородского 
ГАУ;
неттоп Intel NUC BOXNUC8I13BEH2,i3 
8109U, 3.6 GHz, 4Gb DDR4/3;
Экран Lumien Control LMC-100110 
(305*229)/2;
мультимедийный-проектор Epson EB- 
X39/2;
акустическая система SVEN SPS-635; 
микшерный пульт SOUNDKING MIX02AU; 
вокальный динамический микрофон 
VOLTA DM-b58

Читальный зал №2 (009-011) 
Специализированная мебель; 
комплект компьютерной техники в сборе 
(системный блок: Intel 000001101340596/10; 
монитор: SAMSUNG 000001101340591/100 

настенный плазменный телевизор 
SAMSUNG PS50C450B1 Black HD 
(диагональ 127 см); 
аудиовидео кабель HDMI

Помещение для хранения и 
профилактического обслуживания учебного 
оборудования № 737

Специализированная мебель: стол, шкафы 
для хранения вспомогательных средств. 
Стиральная машина BOSH.
Лабораторное оборудование: анализатор 
Саматос, аппарат сушильный АПС-1, 
вискозиметр Гепплера с падающим 
шариком, овоскоп, мешалка магнитная с 
нагревом, микроволновая печь LG, 
холодильник Атлант, миксер TEFAL, 
йогуртница MOULINEX.
Рабочее место лаборанта: стол, стул

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого 
программного обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 727.

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно. Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор 
№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -



522 лицензия. Срок действия лицензии -  1 
год.

Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации № 735

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно. Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор 
№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) - 
522 лицензия. Срок действия лицензии -  1 
год.

Помещения для самостоятельной работы 
обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспечением 
доступа в электронную информационно
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Microsoft Imagine Premium Electronic 
Software Delivery. Сублицензионный 
договор №937/18 на передачу 
неисключительных прав от 16.11.2018. 
Срок действия лицензии - бессрочно. MS 
Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. Договор 
№180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно. Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор №963/2021 от 
23.12.2021) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии -  28.12.2022. Информационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для 
учебного процесса). Договор №ЭПС-12-119 
от 01.09.2012. Срок действия - бессрочно. 
СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. 
Консультант Финансист. 
КонсультантПлюс: Консультации для 
бюджетных организаций. Договор от 
01.01.2017. Срок действия - бессрочно. 
RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи 
Программа Balabolka (portable) для чтения 
вслух текстовых файлов. Программа 
экранного доступа NDVA

Помещение для хранения и 
профилактического обслуживания учебного 
оборудования № 737

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса 
(Сублицензионный договор 
№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) - 
522 лицензия. Срок действия лицензии -  1 
год.



7.3. Электронные библиотечные системы и электронная 
информационно-образовательная среда
-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 525эбс -  4.1.22.1836 
с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 03.11.2022;
-  ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к 
Лицензионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к 
электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015;
-  ЭБС «Лань», договор №1-14-2022 с Обществом с ограниченной 
ответственностью «Издательство Лань» от 26.09.2022;
-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис».

УШ. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ДЛЯ 
ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 
ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического 
развития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких 
обучающихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в 
соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 
ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: 
обучающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет 
практические задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в 
письменной форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а 
требования к качеству изложения материала (понятность, качество речи, 
взаимодействие с аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие 
требования, предъявляемые к письменным работам (качество оформления 
текста н списка литературы, грамотность, наличие иллюстрационных 
материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха 
проводится в письменной форме, при этом используются общие критерии 
оценивания. При необходимости время подготовки к ответу может быть 
увеличено.



Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению 
университетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях 
альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 
аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 
средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 
присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую 
техническую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в 
устной форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с 
нарушением зрения тестирование может быть заменено на устное 
собеседование по вопросам.
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия 
университета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа 
обучающихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие 
специальных кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а 
также при проведении процедур текущего контроля успеваемости и 
промежуточной аттестации лицам с ограниченными возможностями 
здоровья, имеющим нарушения опорно-двигательного аппарата могут быть 
предоставлены необходимые технические средства (персональный 
компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента 
(ассистентов), оказывающего обучающимся необходимую техническую 
помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать 
задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).


