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1 ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целями освоения учебной дисциплины являются: приобретение и усвое-

ние студентами знаний о физико-механических свойствах пищевых продуктов 

и сырья как объекта переработки, с учетом технологических, технических и 

экологических аспектов производства, а также в практической подготовке 

студентов к решению, как конкретных производственных задач, так и к разра-

ботке перспективных вопросов, связанных с технологическим оборудованием 

отрасли. 

Задачами курса являются: изучение современных представлений в облас-

ти физико-механических свойств пищевых продуктов, формирование понима-

ния физической сущности тех или иных характеристик, умение их оценивать и 

использовать в тесной взаимосвязи с вопросами техники и технологии. 

 

 

2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП   ВО 

 

Дисциплина «Физико-механические свойства пищевых продуктов» отно-

сится к базовой части, теоретического блока Б1, учебного плана. Осваивается во 2-

м семестре на очно-заочной и во 2-м семестре заочной формах обучения, по 

направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания. 

Для изучения курса Физико-механические свойства пищевых продуктов 

требуются знания по следующим дисциплинам: «Математика», «Информати-

ка», «Химия неорганическая и аналитическая»,  

Данная дисциплина необходима для изучения следующих дисциплин: 

«Биохимия», «Физическая и коллоидная химия» «Пищевая химия».   

 

3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕ-

ЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

В результате изучения данной учебной дисциплины у обучающихся форми-

руются следующие общепрофессиональные компетенции: 

- способностью использовать законы, методы и средства естественнонаучных 

дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-6). 

 

В результате изучения дисциплины студенты должны иметь представление о 

физико-механических свойствах пищевых продуктов. 

Знать: 

- основные физико-механические характеристики сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

- сущность физических явлений, происходящих в процессах переработки; 

- влияние различных технологических факторов на свойства сырья и готовой 

продукции; 

- основные научно-технические проблемы, а также тенденции развития техно-

логических процессов пищевой промышленности и оборудования. 



 

Уметь: 

- использовать стандартное оборудование и приборы для оценки физико-

механических характеристик сырья и готовой продукции; 

Владеть  

- методикой проведения физико-механических исследований продуктов. 

 

Матрица формирования компетенций по дисциплине 

 
Разделы, темы дисциплины Количество часов (ау-

диторная + самостоя-

тельная) 

Общепрофес-

сиональные 

компетенции 

Общее 

количе-

ство 

компе-

тенций 
ОПК - 6 

Очно-

заочная 

Заочная 

Тема 1. Сырье и готовая продук-

ция. 

34,8 35 ОПК - 6 1 

Тема 2. Основные положения 

инженерной реологии пищевых 

производств. 

35 36 ОПК - 6 1 

Тема 3. Методика изучения фи-
зико-механических свойств сы-
рья и готовой продукции. 

40 36 ОПК - 6 1 

Тема 4. Реологические подходы 
и методы решения инженерных 
задач пищевых производств. 

34 36,65 ОПК - 6 1 

Экзамен 0,2 0,2   
Индивидуальные консультации  0,15   
Всего 144 144   

 



 

 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ «Физико-механические свойства  

Пищевых продуктов» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы, 144 часов, в том числе контактной работы – 30,2 часа, самостоя-

тельная работа – 77,8 часа, контроль 36 часов. 

Очно-заочная форма обучения 
№п\

п 

Раздел дисциплины Се

мес

тр 

Учеб-

ная 

рабо-

та-

всего, 

час 

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу студентов Формы контроля 
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1 
Тема 1. Сырье и готовая про-

дукция. 

2 34,8 6 2 4  19,8 5 4,8 5 5 9 Тест для проведения 

входного контроля. 

Контрольная работа, 

тестовые задания 

2 
Тема 2. Основные положения 

инженерной реологии пище-

вых производств. 

2 35 6 2 4  20 5 5 5 5 9 лабораторные занятия, 

контрольная работа, 

устный доклад с пре-

зентацией 

3 Тема 3. Методика изучения 
физико-механических 
свойств сырья и готовой 
продукции. 

2 40 12 4 8  19 5 4 5 5 9 лабораторные занятия, 

контрольная работа, 

устный доклад с пре-

зентацией 

4 Тема 4. Реологические под-
ходы и методы решения ин-
женерных задач пищевых 
производств. 

2 34 6 2 4  19 5 4 5 5 9 лабораторные занятия, 

контрольная работа, 

устный доклад с пре-

зентацией 

  Экзамен 2 0,2 0,2   0,2         

  Всего по видам учебной  работы  144 30,2 10 20 0,2 77,8 20 17,8 20 20 36  



 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы, 144 часов, в том числе контактной работы – 12,35 часа, са-

мостоятельная работа – 122,65 часа, контроль 9 часов. 

заочная форма обучения 
№п\

п 

Раздел дисциплины Се

мес

тр 

Учеб-

ная 

рабо-

та-

всего, 

час 

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу студентов Формы контроля 
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1 
Тема 1. Сырье и готовая про-

дукция. 

2 35 3 1 2  30 8 8 6 8 2 Тест для проведения 

входного контроля. 

Контрольная работа,  

2 
Тема 2. Основные положения 

инженерной реологии пище-

вых производств. 

2 36 3 1 2  31 8 8 7 8 2 лабораторные заня-

тия, контрольная ра-

бота, устный доклад 

с презентацией 

3 Тема 3. Методика изучения 
физико-механических 
свойств сырья и готовой 
продукции. 

2 36 3 1 2  31 8 8 7 8 2 лабораторные заня-

тия, контрольная ра-

бота, устный доклад 

с презентацией 

4 Тема 4. Реологические под-
ходы и методы решения ин-
женерных задач пищевых 
производств. 

2 36,65 3 1 2  30,6

5 

8 8 6,65 8 3 лабораторные заня-

тия, контрольная ра-

бота, устный доклад 

с презентацией 

  Экзамен 2 0,2 0,2   0,2         

 Индивидуальные консультации  0,15 0,15   0,15        

  Всего по видам учебной  работы  144 12,3

5 

4 8 0,35 122,

65 

32 32 26,65 32 9  

 



 

Краткое содержание разделов дисциплины 

 

Введение. 

Тема 1. Сырье и готовая продукция.  

Источники сырья для пищевых производств. Традиционность продуктов пита-
ния. Новые виды пищевых продуктов. Исторически сложившиеся условия промыш-

ленного приготовления продуктов питания. Система: сельское хозяйство – пищевое 
производство – реализация – потребитель продуктов питания. Физико-механические 

свойства сырья и готовой продукции. 

 

Тема 2. Основные положения инженерной реологии пищевых производств. Наи-
более распространенные реологические модели, описывающие поведение перераба-

тываемых в пищевой промышленности сырья и полуфабрикатов. Модель Гука, Нью-
тона и Сен-Венана. Понятие о Ньютоновских жидкостях. Псевдопластик  и  дила-

тантная  жидкость.  Кривая течения структурированных систем по Освальду-
Ребиндеру.  

 

Тема 3. Методика изучения физико-механических свойств сырья и готовой про-
дукции.  

Экспериментальные методы и приборы для определения реологических харак-
теристик пищевых материалов. Пластометры. Вискозиметры. Приборы для построе-
ния кривых течения и деформации. Другие специальные приборы. Примеры реоло-
гических характеристик конкретных видов сырья и полуфабрикатов пищевых произ-
водств.  

 
Тема 4. Реологические подходы и методы решения инженерных задач пищевых 

производств.  

Расчет режимов работы и параметров оборудования с использованием реологи-
ческих уравнений. Управление технологическими процессами на основе приборных 
измерений свойств перерабатываемых сырья и полуфабрикатов.  

 

Тематический план лабораторных занятий 

 

№ п/п Наименование лабораторных работ 

 

Работа 1. Задачи исследования свойств пищевых масс при помощи 

ротационного вискозиметра типа «цилиндр в цилиндре». 

Работа 2. Задачи исследования пищевых масс при помощи капил-

лярного вискозиметра 

Работа 3. Задачи практического применения инженерной реологии 

при расчѐте процессов формования 
 

 

 

 



 

5. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

В процессе изучения дисциплины наряду с традиционными видами лекционных 

занятий, также используются лекция-визуализация (с использованием различных 

форм наглядности: реактивы, презентация, рисунки, фото, схемы и таблицы), лекция-

консультация (осуществляемая в формате «вопросы – ответы»),  проблемная лекция и 

лекция с заранее запланированными ошибками.  

Лабораторные занятия проводятся в следующих формах: написание уравнений 

реакций, обеспечивающих связь между различными классами органических соедине-

ний,  разбор решения химических задач на основе анализа подобных ситуаций, анализ 

результатов экспресс-тестирования или экспертиза демонстрационного эксперимента, 

а также выполнение лабораторных исследовательских работ частично-поискового ха-

рактера. 

Асинхронное обучение в виде самостоятельной работы и контроля самостоя-

тельной работы по дисциплине включает: 

- самоподготовку к учебным занятиям по конспектам. По учебной и научной 

литературе с помощью электронных ресурсов и реальных книжных ресурсов библио-

теки; 

- оформление и подготовка докладов по анализу литературных источников оте-

чественных и зарубежных исследователей; 

- выступление обучающихся с презентациями по изученному материалу; 

- подготовка к текущему тестированию по разделам дисциплины (изуче-

ние учебных тем). 

Используемые интерактивные образовательные технологии для очной формы 

обучения 

№ 

п/п 

Наименование темы 

Интерактивные 

лекции, час 

Виды активных и интерактивных 

практических занятий, час 

Очно-

заочно 

заочно Индивидуальный 

практикум 

Соревнование 

групп 

1 
Тема 1. Сырье и готовая про-

дукция. 

2 1 
2 2 

2 

Тема 2. Основные положения 

инженерной реологии пище-

вых производств. 

2 1 

 
2 

3 
Тема 3. Методика изучения 
физико-механических свойств 
сырья и готовой продукции. 

3 1 

2 

 

4 

Тема 4. Реологические подхо-
ды и методы решения инже-
нерных задач пищевых произ-
водств. 

3 1 

 

2 

 ИТОГО 10 4 4 6 

 

 

 

 

 

 



 

 

Организация образовательного процесса для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 

 

Обучение по дисциплине «Физико-механические свойства пищевых продуктов» 

лиц относящихся к категории инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здо-

ровья осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.  

В случае возникновения необходимости обучения лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья в Университете предусматривается создание специальных ус-

ловий, включающих в себя использование специальных образовательных программ, 

методов воспитания, дидактических материалов, специальных технических средств 

обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг асси-

стента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую по-

мощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспече-

ние доступа в здания Университета и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение образовательных программ обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья.  

При получении высшего образования обучающимся с ограниченными возмож-

ностями здоровья предоставляются бесплатно учебная литература, а также услуги 

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. С учетом особых потребностей обу-

чающимся с ограниченными возможностями здоровья обеспечивается предоставле-

ние учебных, лекционным материалов в электронном виде. 

 

6. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМО-

СТИ, ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ИТОГАМ ОСВОЕНИЯ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

Фонд оценочных средств, сформированный для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации, обучающихся по дисциплине «Произ-

водственный контроль в молочной промышленности» разработан на основании сле-

дующих документов: 

-Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ 

"Об образовании в Российской Федерации"; 

- приказа Минобрнауки РФ от 19.12.2013 № 1367 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специа-

литета, программам магистратуры». 

Фонд оценочных средств представлен в приложении рабочей программы и 

включает в себя: 

- перечень компетенций с указание этапов их формирования в процессе освое-

ния образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков, характеризующие этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы; 



 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций. 

 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РА-

БОТЫ СТУДЕНТОВ 

Шигапов И.И. Физико-механические свойства пищевых продуктов. Курс лек-

ций 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. Техноло-

гический институт – филиал ФГБОУ ВО УГСХА. Димитровград, 2015.  

 

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

а) Основная литература 

1. Ковалева, Ирина Павловна. Методы исследования свойств сырья и продуктов 

питания: Рекомендовано Умо в качестве учебного пособия для вузов/ И.П. Ковалева, 

И.М. Титова, О.П. Чернега. - СПб.: Проспект Науки, 2012. - 152 с. 

б) Дополнительная литература 

1. Физические методы контроля сырья и продуктов в мясной промышленности 

(лабораторный практикум): Допущено Умо в качестве учебного пособия для вузов по 

спец."Технология сырья и продуктов животного происхождения"/  Л.В. Антипова,  

Н.Н. Безрядин,  С.А. Титов. - СПб.: ГИОРД, 2006. - 200 с 

2. Антипова, Людмила Васильевна. Методы исследования мяса и мясных про-

дуктов: Допущено МоРФ в качестве учебника для вузов/ Л.В. Антипова, И.А. Глото-

ва, И.А. Рогов. - М.: КолосС, 2004. - 571 с. 

3. Практикум по технологии хранения и переработки продукции растениеводст-

ва: Рекомендовано умо в качестве учебного пособия/ В.А. Исайчев, Т.Н. Еремина, 

Ф.А. Мударисов, Н.Н. Андреев. - Ульяновск: ГСХА, 2005. - 290 с. 

4. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий (техно-

логия хлебобулочных изделий): Рекомендовано Умо в качестве учебного пособия для 

вузов /  Л.П. Пащенко,  Т.В. Санина,  Л.И. Столярова. - М.: КолосС, 2007. - 215 с.: 

 

в) Программное обеспечение и информационные справочные системы 

Программное обеспечение  

№п/п Вид учебного 

занятия 

Наименование программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль моделирующая обучающая 

1 Лекция  Операционная система: Calcu-

late Linux 

Интернет браузер: Firefox  

Офисное приложение: Li-

breOffice, 

Мультимедиа: SMplayer  

Графический редактор: 

gThumb 

- - + 

2 Практические 

занятия 

Операционная система: Calcu-

late Linux 

+ - + 



 

Интернет браузер: Firefox  

Офисное приложение: Li-

breOffice, 

Мультимедиа: SMplayer  

Графический редактор: 

gThumb 

 

                  Электронные полнотекстовые ресурсы научной библиотеки  

Наименование документа с указанием рекви-

зитов 

Срок действия 

документа 

Адрес в сети Интернет 

Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU  

(Годовая подписка на электронные варианты 

журналов с архивом на 10 лет) 

Договор SU-23-01/2013 от от 11.02.2013 

Договор № 18/14 от 18 апреля 2014 г. Полный 

доступ с 1 января 2014 г. 

Договор № SU-06-13/2016 от 13.12.2016 . Полный 

доступ с 1 января 2017 г. 

 Договор № SU-27-11/2017 от 27.11.2017 г.  

Электронные полнотекстовые версии научных 

журналов, 60 названий Доступ по IP адресам ака-

демии, с личных компьютеров через ezproxy без 

ограничения числа пользователей 

01.01.2014 г.- 

31.12.2014 г. 

Архив до 

11.02.2023 г. 

01.01.2017 г.- 

31.12.2017 г. 

Архив до 

11.02.2027 г. 

 

  01.01.18г.- 

31.12.18 г. 

      Архив до 

11.02.2027 г.  

 

 

http://elibrary.ru  

Электронная библиотечная система "AgriLib" 

Лицензионный договор № ПДД 39/14 от 

13.05.2014г.  

Лицензионный договор № 7 от 02.02.2019 г.  

Полнотекстовая электронная библиотека. Базовая 

совмещенная версия ЭБС ФГБОУ ВПО РГАЗУ.  

Доступ с личных компьютеров по индивидуаль-

ному логину/паролю без ограничения числа поль-

зователей 

  13.05.2014 г. -  с 

пролонгацией, 

пункт 7.1 

 02.02.2019 

с пролонгацией. 

Пункт 7.1 

http://ebs.rgazu.ru/ 

 

База данных Polpred.com  
Письмо ООО «Полпред справочники» 

Полнотекстовый постоянно пополняемый. База 

данных Polpred.com обзор СМИ.  

Доступ по IP адресам академии, с личных компь-

ютеров через ezproxy без ограничения числа 

пользователей 

Срок действия - 

01.09.2014 г. Про-

лонгация 

http://polpred.com 

 

Справочно-правовая система ООО « Гарант-

Сервис_Симбирск» 

Договор № 312/058/2007 г. о взаимном сотрудни-

честве. 

 Дополнительное соглашение от 04.12.2017 г.  

 Доступ с компьютеров читального зала НБ 

Пролонгация  

Национальная электронная библиотека (НЭБ) 

Договор 101/НЭБ/1029 от 28.10.2015 о предостав-

лении доступа к НЭБ.  

Доступ с компьютеров библиотеки 

Бессрочный http://нэб.рф  

 

Лицензионный договор Science index от 07 июня 

2018    №7419/2018 

Локальная сеть 

университета 

https://elibrary.ru/ 

 

http://elibrary.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://polpred.com/
http://���.��/
https://elibrary.ru/


 

 

Сублицензионный договор  от 02 апреля 2018 го-

да №WoS/1106 

Действует до 31 декабря 2019 

Локальная сеть 

университета 

http://webofscience.com  

Сублицензионный договор от 10 мая 2018 

№Scopus/1106 

Действует до 31 декабря 2019 

Локальная сеть 

университета 

https://www.scopus.com 

ДОГОВОР от 08 февраля 2019 № CRNA-1319-

19 

на возмездное оказание услуг по подключению к 

международной системе библиографических ссы-

лок CrossRef 

Действует до 31 декабря 2019 

Доступ по логину 

и паролю 

https://www.crossref.org/ 

 

Электронная библиотечная система Ульянов-

ского ГАУ  

Свидетельство о регистрации средства массовой 

информации 

 ЭЛ № ФС 77-69434 от 14 апреля 2017 г. 

Полнотекстовая электронная библиотека. Учеб-

ные пособия и учебно-методические издания по 

направлениям, реализуемым в академии 

Доступ с личных компьютеров по индивидуаль-

ному логину/паролю без ограничения числа поль-

зователей 

Доступ по логину 

и паролю 

http://lib.ugsha.ru 

 

 

 

г) периодические издания:  

1. Журнал Пищевая промышленность  

д) Интернет ресурсы: 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа. –  http://минобрнауки.рф/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

2.  Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа. –   http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

3.  Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. –  http://window.edu.ru, свобод-

ный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа. –  http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – 

Яз. рус. 

5. Госкомстат России  основные социально-экономические показатели России, 

краткая информация по регионам [Электронный ресурс]. – Режим доступа. –   

http://www.gks.ru. , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа. – http://elibrary.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 

 

 

http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=advanced
https://www.crossref.org/
http://lib.ugsha.ru/
http://xn--80abucjiibhv9a.xn--p1ai/
http://www.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
http://www.gks.ru/


в) Электронные полнотекстовые ресурсы научной библиотеки  

(редакция от 12.05.2020) 

Наименование документа с указанием 

реквизитов 

Срок действия 

документа 

Адрес в сети Интернет 

Электронная библиотечная система 

IPRbooks  

Договор 5881/19 от 12.11.2019 г. 

Полнотекстовая электронная библиотека. 

Базовая (полная) версия «Премиум», 

коллекция издательства «Квадро», коллекция 

Дашков и К., коллекция Инфра – инженерия, 

коллекция СПО 

Доступ предоставляется по IP адресам вуза,  с 

личных компьютеров через ezproxy без 

ограничения числа пользователей 

 

 

01.12.2019 –

30.11.2020 

http://www.iprbookshop.ru. 

Электронная библиотечная система 

издательства «Лань»  

Договор  248/19 от 11.11.2019 г. 

Коллекция «Технологии пищевых 

производств – Издательство «Гиорд» ЭБС 

«Лань». 

Договор № 305/20  на оказание услуг по 

предоставлению доступа к электронным 

экземплярам произведений научного, 

учебного характера, составляющим базу 

данных ЭБС «Лань» 

Пакет «Ветеринария и сельское хозяйство»  

Договор № СЭБ НВ-170 от 24 декабря 2019 г. 

"Сетевая электронная библиотека аграрных 

вузов" 

Доступ предоставляется по IP адресам вуза,  с 

личных компьютеров через ezproxy без 

ограничения числа пользователей 

 

 

01.12.2019   -  

         30.11.2020 

 

 

01.04.2020 – 

31.03.2021 

 

 

 

 

 

24.12.2019   - 

         31.12.2022 

http://e.lanbook.com 

 

Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU  

Договор SU-23-01/2013 от  11.02.2013 

Электронные полнотекстовые версии 

научных журналов, 60 названий  

Договор № 18/14 от 18 апреля 2014г.  

Электронные полнотекстовые версии 

научных журналов, 60 названий  

Договор № SU-06-13/2016 от 13.12.2016.  

Электронные полнотекстовые версии 

научных журналов, 60 названий  

Договор № SU-27-11/2017 от 27.11.2017 г.  

Электронные полнотекстовые версии 

научных журналов, 60 названий Доступ по IP 

адресам вуза, с личных компьютеров через 

ezproxy без ограничения числа пользователей 

 

 

01.01.13-31.12.13 

Архив до 31.12. 23 

 

01.01.14 - 31.12.14 

Архив до 31.12.24 

 

01.01.17 - 31.12.17 

Архив до 31.12.27 

 

01.01.18- 31.12.18 

Архив до 31.12.28 

http://elibrary.ru  

http://www.iprbookshop.ru/
http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/


Электронная библиотечная система 

"AgriLib" 

Лицензионный договор № 7 от 02.02.2019 г. 

http://ebs.rgazu.ru/ 

Полнотекстовая электронная библиотека. 

Базовая совмещенная версия ЭБС ФГБОУ ВО 

РГАЗУ.  

Доступ с личных компьютеров по 

индивидуальному логину/паролю без 

ограничения числа пользователей 

 

С 02.02.2019 г. 

с пролонгацией. 

Пункт 7.1 

http://ebs.rgazu.ru/ 

 

База данных Polpred.com  
Соглашение от 28.10.2019 г. 

http://polpred.com 

Полнотекстовый постоянно пополняемый. 

База данных Polpred.com обзор СМИ.  

Доступ по IP адресам вуза, с личных 

компьютеров через ezproxy без ограничения 

числа пользователей 

 

 С 28.10.2019г. 

Пролонгация 

http://polpred.com 

 

Справочно-правовая система «Гарант» 

Договор № 312/058/2007 от 12.02.2007г. о 

взаимном сотрудничестве.  Дополнительное 

соглашение от 04.12.2017г. 

Доступ с компьютеров читального зала НБ 

  

Не ограничен 

 

В интрасети 

Национальная электронная библиотека 

(НЭБ) 

Договор 101/НЭБ/1029-п  от 10.06.2019 о 

предоставлении доступа к НЭБ 

федеральная государственная 

информационная система  

Доступ с компьютеров библиотеки 

 

Бессрочный 

http://нэб.рф  

 

Научная электронная библиотека  

Science index 

Лицензионный договор Science index 

от 18 июня 2019 №7419/2019 

Локальная сеть университета 

 

18.06.2019-

05.07.2020 

https://elibrary.ru/ 

 

CrossRef  

Договор от 14.01.2020 №CRNA-1932-19 

Международная система библиографических 

ссылок  

Доступ по логину и паролю 

 

01.01.2020-

31.12.2020 

https://www.crossref.org/ 

 

Электронная библиотечная система 

Ульяновского ГАУ  

Свидетельство о регистрации средства 

массовой информации 

 ЭЛ № ФС 77-69434 от 14.04.2017 г. 

Полнотекстовая электронная библиотека. 

Учебные пособия и учебно-методические 

издания по направлениям, реализуемым в вузе.  

Доступ с личных компьютеров по 

индивидуальному логину/паролю без 

ограничения числа пользователей 

Постоянно  http://lib.ugsha.ru 

 

 

http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://polpred.com/
http://polpred.com/
http://���.��/
https://elibrary.ru/
https://www.crossref.org/
http://lib.ugsha.ru/


 

9 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
Наименование помещений для проведения всех видов 

учебной деятельности, предусмотренной учебным пла-

ном, в том числе помещения для самостоятельной рабо-

ты, с указанием перечня основного оборудования, учеб-

но-наглядных  

пособий и используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения 

всех видов учебной дея-

тельности, предусмотрен-

ной учебным планом (в 

случае реализации образо-

вательной программы в се-

тевой форме дополнитель-

но указывается наименова-

ние организации, с которой 

заключен договор) 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного ти-

па, групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации № 1 «Лекционная ау-

дитория» 

Комплект учебной мебели для преподавателя, 

Комплект учебной мебели для обучающихся на 66 мест, 

Комплект налядных пособий по экономическим 

дисциплинам. 
Мультимедийное оборудование: 

Интерактивная доска SCREEN MEDIA I-82SA-1шт; 

Монитор – Samsung-1шт; 

Проектор BENQ MX-1шт; 

Системный блок «Formoza» - 1 шт. 

Сейф-1 шт., 

Операционная система: Calculate Linux; 

Интернет браузер: Firebox;  

офисное предложение: LibreOffice; мультимедиа: SMplayer;  

графический редактор: gThumb. 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного ти-

па, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции. № 30 «Химии и биохимии»  

Комплект учебной мебели для преподавателя, 

Комплект учебной мебели для обучающихся на 16 мест, 

комплект учебно-наглядных пособий по гуманитарным дис-

циплинам.  

Табурет лабораторный с упором-20шт; шкаф для офиса 

Практик АМ 1891-1шт; шкаф комбинированный КБ 05-1шт; 

шкаф металлический 2-створчатый «ALKO»-1шт; стол са-

мод.-1шт; тумба 50*50 белый мрамор-1шт; весы электронные 

лабораторные ВМ-120 до 100гр-т1шт; центрифуга СМ-6М-

1шт; 

шумомер AR814-SS-1шт; люксметр LX1010BS-SP-1шт; нит-

рат-тестер СоЭкс (NUC-019-1)-1шт; аналитические весы 2 

класса АДВ-200М-1шт; блок вытяжной БВ-1-гофра-1шт; 

дистилятор ДЭ-100 СЗМО-1шт; микроскоп Levenhuk D50L 

NG-1шт; установка для титрования УТ-1-1шт; шкаф вытяж-

ной ШВ-111 К-1шт; весы аптечные-1шт; криоскоп - прибор 

для определения температуры замерзания растворов Тип ОХ-

9-1шт; набор ареометров АОН-1-2шт; шкаф сушильный №3 

учебный ШСУ-1шт; штатив лабораторный ШЛБ*99,1,6 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 



 

Помещение для самостоятельной работы № 36 «Компью-

терный класс» 

Комплект учебной мебели для преподавателя, 

Комплект учебной мебели для обучающихся на 38 мест; 

Интернет-камера D-Link DCS-910 12.10.2009 – 1 шт., 

Системный блок «Colors»-4шт., Монитор «Samsung»- 6 шт., 

Монитор «LG»-6 шт. 

Офисный пакет LibreOffice  

Архиватор 7-zip. 

MathCad 

Договор б\н от 30.11.2009 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 

Помещение для самостоятельной работы (читальный зал 

библиотеки) 

Компьютеры: Intel(R) Celeron(R) CPU 1.70GHz / ОЗУ 384Mb 

- 4 шт. с выходом в сеть Интернет, столы и стулья на 80 по-

садочных мест. 

Договор № 44614/ULK4 от 20.12.2013 г. 

MS Offise 2003 

г.к. 7 от 16.03.2007 

Архиватор 7-zip. 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 

Помещение для хранения и профилактического обслужива-

ния учебного оборудования № 10а 

Мебель для хранения. Съемное и вспомогательное оборудо-

вание, находящееся на хранении и обслуживании. 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 

Помещение для хранения и профилактического обслужива-

ния учебного оборудования (компьютерной техники) № 32a 

Стеллаж-1 шт., полка 1 шт., стол-8 шт.,  

 ноутбук Samsung NP300 E5C - 1 шт.,  

Операционная система: Calculate Linux 

офисный пакет LibreOffice 5.3 (Текстовый процессор 

(LibreOffice Writer), Электронная таблица (LibreOffice Calc), 

Презентация (LibreOffice Impress), Редактор рисунков 

(LibreOffice Draw), Базы данных (LibreOffice Base)) 

Архиватор 7-zip 

Персональные компьютеры процессор Intel(R) Pentium (R) 

CPU 3GHz / ОЗУ 1,49Gb – 6 шт. 

Операционная система: Calculate Linux 

офисный пакет LibreOffice 5.3 (Текстовый процессор 

(LibreOffice Writer), Электронная таблица (LibreOffice Calc), 

Презентация (LibreOffice Impress), Редактор рисунков 

(LibreOffice Draw), Базы данных (LibreOffice Base)) 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного ти-

па, групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации № 1 «Лекционная ау-

дитория» 

Комплект учебной мебели для преподавателя, 

Комплект учебной мебели для обучающихся на 66 мест, 

Комплект налядных пособий по экономическим 

дисциплинам. 

Мультимедийное оборудование: 

Интерактивная доска SCREEN MEDIA I-82SA-1шт; 

Монитор – Samsung-1шт; 

Проектор BENQ MX-1шт; 

433511, Ульяновская область, 

г. Димитровград, ул. Куйбы-

шева, д.310 



 

Системный блок «Formoza» - 1 шт. 

Сейф-1 шт., 

Операционная система: Calculate Linux; 

Интернет браузер: Firebox;  

офисное предложение: LibreOffice; мультимедиа: SMplayer;  

графический редактор: gThumb. 

 

 

10. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Методические указания обучающимся очной формы обучения представлены в 

виде: 

• методических рекомендаций при работе над конспектом лекций во время про-

ведения лекции; 

•методических рекомендаций посамостоятельной работе над изучаемым мате-

риалом и при подготовке к лабораторным занятиям; 

• групповая консультация; 

• методических рекомендаций поизучению рекомендованной литературы. 

Методические рекомендации при работе над конспектом лекций во время про-

ведения лекции. 

В ходе лекционных занятий вести конспектирование учебного материала. Об-

ращать внимание на категории, формулировки, раскрывающие содержание тех или 

иных явлений и процессов,научные выводы и практические рекомендации, поло-

жительный опыт в ораторском искусстве. Желательно оставить в рабочих конспек-

тах поля, накоторых делать пометки из рекомендованной литературы, дополняю-

щие материал прослушанной лекции, а также подчеркивающие особую важность 

тех или иных теоретических положений. Задавать преподавателю уточняющие во-

просы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций. 

В ходе подготовки к семинарам изучить основную литературу, ознакомиться с 

дополнительной литературой. При этом учесть рекомендации преподавателя и тре-

бования учебной программы. Дорабатывать свой конспект лекции, делая в нем со-

ответствующие записи из литературы, рекомендованной преподавателем и преду-

смотренной учебной программой. Подготовить тезисы для выступлений по всем 

учебным вопросам, выносимым на семинар. Готовясь к докладу или реферативно-

му сообщению, обращаться за методической помощью к преподавателю. Составить 

план-конспект своего выступления. Продумать примеры с целью обеспечения тес-

ной связи изучаемой теории с реальной жизнью. Своевременное и качественное 

выполнение самостоятельной работы базируется на соблюдении настоящих реко-

мендаций и изучении рекомендованной литературы. Обучающийся может допол-

нить список использованной литературы современными источниками, не представ-

ленными в списке рекомендованной литературы, и в дальнейшем использовать 

собственные подготовленные учебные материалы при написании курсовых и ди-

пломных работ. 

Методические рекомендации обучающимся по самостоятельной работе над изу-

чаемым материалом и при подготовке к лабораторным 

занятиям 

Важной составной частью учебного процесса в вузе являются лабораторные и 



 

практические занятия. Лабораторные занятия помогают обучающимся глубже ус-

воить учебный материал, приобрести навыки творческой работы над документами 

и первоисточниками. 

Планы лабораторных занятий, их тематика, рекомендуемая литература, цель и за-

дачи ее изучения сообщаются преподавателем на вводных занятиях или в методиче-

ских указаниях по данной дисциплине. Прежде чем приступить к изучению темы, не-

обходимо прокомментировать основные вопросы плана лабораторной работы. Такой 

подход преподавателя помогает обучающимся быстро находить нужный материал к 

каждому из вопросов, не задерживаясь на второстепенном. 

Начиная подготовку к лабораторному занятию, необходимо, прежде всего, указать 

обучающимся страницы в конспекте лекций, разделы учебников и учебных пособий, 

чтобы они получили общее представление о месте и значении темы в изучаемом кур-

се. Затем следует рекомендовать им поработать с дополнительной литературой, сде-

лать записи по рекомендованным источникам. 

Подготовка к семинарскому занятию включает 2 этапа: 1й- организационный; 2й - 

закрепление и углубление теоретических знаний. 

На первом этапе обучающийся планирует свою самостоятельную работу, которая 

включает: уяснение задания на самостоятельную работу; подбор рекомендованной 

литературы; составление плана работы, в котором определяются основные пункты 

предстоящей подготовки. 

Составление плана дисциплинирует и повышает организованность в работе. 

Второй этап включает непосредственную подготовку обучающихся к занятию. На-

чинать надо с изучения рекомендованной литературы. Необходимо помнить, что на 

лекции обычно рассматривается не весь материал, а только его часть. Остальная его 

часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В связи с этим работа с ре-

комендованной литературой обязательна. Особое внимание при этом необходимо об-

ратить на содержание основных положений и выводов, объяснение явлений и фактов, 

уяснение практического приложения рассматриваемых теоретических вопросов. В 

процессе этой работы обучающийся должен стремиться понять и запомнить основные 

положения рассматриваемого материала, примеры, поясняющие его, а также разо-

браться в иллюстративном материале. 

Заканчивать подготовку следует составлением плана (конспекта) по изучаемому 

материалу (вопросу). Это позволяет составить концентрированное, сжатое представ-

ление по изучаемым вопросам. 

В процессе подготовки к занятиям рекомендуется взаимное обсуждение материа-

ла, во время которого закрепляются знания, а также приобретается практика в изло-

жении и разъяснении полученных знаний, развивается речь. 

При необходимости следует обращаться за консультацией к преподавателю. Идя 

на консультацию, необходимо хорошо продумать вопросы, которые требуют разъяс-

нения. 

В начале занятия обучающиеся под руководством преподавателя более глубоко 

осмысливают теоретические положения по теме занятия, раскрывают и объясняют 

основные положения публичного выступления. В процессе творческого обсуждения и 

дискуссии вырабатываются умения и навыки использовать приобретенные знания для 

различного рода ораторской деятельности. 

Записи имеют первостепенное значение для самостоятельной работы обучающих-



 

ся. Они помогают понять построение изучаемого материала, выделить основные по-

ложения, проследить их логику и тем самым проникнуть в творческую лабораторию 

автора. 

Ведение записей способствует превращению чтения в активный процесс, мобили-

зует, наряду со зрительной, и моторную память. Следует помнить: у обучающегося, 

систематически ведущего записи, создается свой индивидуальный фонд подсобных 

материалов для быстрого повторения прочитанного, для мобилизации накопленных 

знаний. Особенно важны и полезны записи тогда, когда в них находят отражение 

мысли, возникшие при самостоятельной работе. 

Важно развивать у обучающихся умение сопоставлять источники, продумывать 

изучаемый материал. Большое значение имеет совершенствование навыков конспек-

тирования у обучающихся. Преподаватель может рекомендовать обучающимся сле-

дующие основные формы записи: план (простой и развернутый), выписки, тезисы. 

Результаты конспектирования могут быть представлены в различных формах. 

План — это схема прочитанного материала, краткий (или подробный) перечень 

вопросов, отражающих структуру и последовательность материала. Подробно состав-

ленный план вполне заменяет конспект. 

Конспект — это систематизированное, логичное изложение материала источника. 

Различаются четыре типа конспектов: план-конспект, текстуальный конспект, сво-

бодный конспект, тематический конспект. 

План-конспект — это развернутый детализированный план, в котором достаточно 

подробные записи приводятся по тем пунктам плана, которые нуждаются в поясне-

нии. 

Текстуальный конспект — это воспроизведение наиболее важных положений и 

фактов источника. 

Свободный конспект — это четко и кратко сформулированные (изложенные) ос-

новные положения в результате глубокого осмысливания материала. В нем могут 

присутствовать выписки, цитаты, тезисы; часть материала может быть представлена 

планом. 

Тематический конспект — составляется на основе изучения ряда источников и да-

ет более или менее исчерпывающий ответ по какой-то схеме (вопросу). 

Ввиду трудоемкости подготовки к семинару преподавателю следует предложить 

обучающимся алгоритм действий, рекомендовать еще раз внимательно прочитать за-

писи лекций и уже готовый конспект по теме семинара, тщательно продумать свое 

устное выступление. 

Групповая консультация Разъяснение является основным содержанием данной 

формы занятий, наиболее сложных вопросов изучаемого программного материала. 

Цель — максимальное приближение обучения к практическим интересам с учетом 

имеющейся информации и является результативным материалом закрепления знаний. 

Групповая консультация проводится в следующих случаях: когда необходимо 

подробно рассмотреть практические вопросы, которые были недостаточно освещены 

или совсем не освещены в процессе лекции; 

с целью оказания помощи в самостоятельной работе (написание рефератов, вы-

полнение курсовых работ, сдача экзаменов, подготовка конференций); 

если обучающиеся самостоятельно изучают нормативный, справочный материал, 

инструкции, положения; 



 

Методические рекомендации обучающимся по изучению рекомендованной ли-

тературы 

Эти методические рекомендации раскрывают рекомендуемый режим и характер 

различных видов учебной работы (в том числе самостоятельной работы над рекомен-

дованной литературой) с учетом специфики выбранной обучающимся очной формы. 

Изучение дисциплины следует начинать с проработки настоящей рабочей про-

граммы, особое внимание, уделяя целям и задачам, структуре и содержанию курса. 

Обучающимся рекомендуется получить в Библиотечно-информационном центре 

института учебную литературу по дисциплине, необходимую для эффективной рабо-

ты на всех видах аудиторных занятий, а также для самостоятельной работы по изуче-

нию дисциплины. 

Успешное освоение курса предполагает активное, творческое участие обучаю-

щегося путем планомерной, повседневной работы. 
 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО с учетом реко-

мендаций и ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания жи-

вотного   происхождения, утвержденного приказом Министра образования и науки 

Российской Федерации от 12.03.2015 N 199 приказом Минобрнауки России и профи-

лю подготовки Технология молока и молочных продуктов, профессионального стандар-

та 22.002 – Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения 

утверждѐнный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской  Феде-

рации от 30 августа 2019 года N 602н (трудовая функция - Управление качеством, безо-

пасностью и прослеживаемостью производства продуктов питания животного происхо-

ждения на автоматизированных технологических линиях (D/02/6). 
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№ 

п/п 

Раздел Изменения и дополнения Дата, номер про-

токола, виза за-

ведующего ка-

федрой 

Дата, номер про-

токола, виза 

председателя 

методической 

комиссии 

1 7. Учебно-методическое 

обеспечение самостоя-

тельной работы студен-

тов 

Учебно-методическое по-

собие 

 

15.01.2016, №5  

 

24.01.2016, №8 

 

3 Учебно-методическое и 

информационное обес-

печение дисциплины  

б) дополнительная лите-

ратура 

в) программное обеспе-

чение и информацион-

ные справочные систе-

мы:  

электронные полнотек-

стовые ресурсы научной 

библиотеки 

Внесены изменения и до-

полнения в структурные 

компоненты (рабочие про-

граммы дисциплин,  прак-

тик, государственной ито-

говой аттестации, общесис-

темные условия реализации 

программ, кадровое, мате-

риально-техническое и 

учебно-методическое обес-

печение программ и т.д.) 

ОПОП ВО  «академический  

бакалавр»  направленность 

(профиль) «Технология 

молока и молочных про-

дуктов» 

24.05.2016, № 9 

 
______________ 

Шигапов И.И. 

24.05.2016, № 10 

 
______________ 

Шигапов И.И. 

4 Лист согласования Новая редакция  (основа-

ние приказ Минобрнауки 

РФ № 444 от 20 апреля 

2016г.) 

29.06.2016 

 

29.06.2016, №11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лист изменений и дополнений к рабочей программе дисциплины 

«Физико-механические свойства пищевых продуктов» 
2016– 2017 

№ 

п/п 

Раздел Изменения и дополнения Дата, номер 

протокола, ви-

за заведующе-

го кафедрой 

Дата, номер 

протокола, виза 

председателя 

методической 

комиссии 

1 Образовательные 

технологии 

Дополнено ОПОП ВО   разделом: 

Особенности освоения ОПОП ВО 

инвалидами и лицами с ограничен-

ными возможности здоровья. 

12.05.2017, № 

10 

__________ 

Шигапов И.И. 

15.05.2017, № 

10 

 
_____________

__ 

Шигапов И.И. 

2 Титульный лист, 

далее по тексту 

рабочей програм-

мы и приложения  

Внесены изменения в структурные 

компоненты ОПОП ВО в соответст-

вии с приказом Министерства сель-

ского хозяйства Российской Федера-

ции от 25.04.2017г. № 197 «О пере-

именовании Технологического ин-

ститута-филиала федерального госу-

дарственного бюджетного образова-

тельного учреждения  высшего обра-

зования  «Ульяновская государст-

венная сельскохозяйственная акаде-

мия  имени П. А. Столыпина» в Тех-

нологический институт-филиал фе-

дерального государственного бюд-

жетного образовательного учрежде-

ния высшего образования  «Улья-

новский государственный агарный 

университет  имени П. А. Столыпи-

на» (Технологический институт-

филиал ФГБОУ ВО Ульяновский 

ГАУ) 

23.06.2017, № 

11 

 
_____________

_ 

Шигапов И.И. 

23.06.2017, № 

11 

 
_____________

__ 

Шигапов И.И. 

3 Учебно-

методическое и 

информационное 

обеспечение дис-

циплины  

б) дополнитель-

ная литература 

в) программное 

обеспечение и 

информационные 

справочные сис-

темы 

Электронные 

полнотекстовые 

ресурсы научной 

библиотеки 

г) периодическая 

печать 

Внесены изменения и дополнения в 

структурные компоненты (рабочие 

программы дисциплин,  практик, 

государственной итоговой аттеста-

ции, общесистемные условия реали-

зации программ, кадровое, матери-

ально-техническое и учебно-

методическое обеспечение программ 

и т.д.) ОПОП ВО направления 

19.03.03 Продукты питания живот-

ного происхождения, профиль Тех-

нология молока и молочных продук-

тов 

27.06.2017, № 

12 

 
_____________

_ 

Шигапов И.И. 

27.06.2017, № 

12 

 
_____________

__ 

Шигапов И.И. 



 

Лист изменений и дополнений к рабочей программе дисциплины 

«Физико-механические свойства пищевых продуктов» 

2017– 2018 
№ 

п/п 

Раздел Изменения и дополнения Дата, номер 

протокола, ви-

за заведующе-

го кафедрой 

Дата, номер 

протокола, виза 

председателя 

методической 

комиссии 
1 Структура и 

содержание дис-

циплины 

Внесены изменения в структурные компоненты 

ОПОП ВО в соответствии с вступлением в действие  

01.09.2017г.  приказа Минобрнауки России от 

05.04.2017г. №301 «Об утверждении Порядка органи-

зации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам высшего образова-

ния – программам бакалавриата, программам специа-

литета, программам магистратуры» (зарегистрирован 

Минюстом России 14.07.2017г.). (Контактная работа) 

28.08.2017, № 

1 

 
_____________ 

Шигапов И.И. 

28.08.2017, № 1 

 
______________ 

Шигапов И.И. 

2.  По тексту рабо-

чей программы и 

приложения 

Внесены изменения и дополнения в структурные 

компоненты (рабочие программы дисциплин, прак-

тик, государственной итоговой аттестации, общесис-

темные условия реализации программ, кадровое, ма-

териально-техническое и учебно-методическое обес-

печение программ и т.д.) основных профессиональ-

ных образовательных программ высшего образования 

в связи с переводом обучающихся экономического 

факультета Технологического института-филиала 

ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ в ФГБОУ ВО Улья-

новский ГАУ и в целях проведения оптимизации 

структурных подразделений филиала с 01.02.2018 г. 

объединить:  

- кафедры «Экономические и естественнонаучные 

дисциплины» и «Экономика и управление» в кафедру 

«Социально-гуманитарные и экономические дисцип-

лины»; 

- факультеты «Инженерно-технологический» и «Эко-

номический» в факультет «Инженерно-

экономический» 

17.05.2018, № 

9 

 
_____________ 

Шигапов И.И. 

 

17.05.2018, № 9 

 
______________

_ 

Шигапов И.И. 

3 Учебно-

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины  

в) программное 

обеспечение и 

информацион-

ные справочные 

системы 

Электронные 

полнотекстовые 

ресурсы научной 

библиотеки 

г) периодическая 

печать 

Внесены изменения и дополнения в структурные 

компоненты (рабочие программы дисциплин,  прак-

тик, государственной итоговой аттестации, общесис-

темные условия реализации программ, кадровое, ма-

териально-техническое и учебно-методическое обес-

печение программ и т.д.) ОПОП ВО направления 

19.03.03 Продукты питания животного происхожде-

ния, профиль Технология молока и молочных продук-

тов 

11.05.2018, № 

11 

__________ 

Шигапов И.И. 

15.05.2018, № 10 

_____________ 

Шигапов И.И. 



 

 

Лист изменений и дополнений к рабочей программе дисциплины 

«Физико-механические свойства пищевых продуктов», 

2018 – 2019 
№ 

п/п 

Раздел Изменения и дополнения Дата, номер 

протокола, виза 

заведующего 

кафедрой 

Дата, номер 

протокола, виза 

председателя 

методической 

комиссии 

1 7. Учебно-

методическое обеспе-

чение самостоятельной 

работы студентов. 

8.Учебно-

методическое и ин-

формационное обеспе-

чение дисциплины  

б)Дополнительная ли-

тература 

в) Программное обес-

печение и информаци-

онные справочные сис-

темы 

Электронные полно-

текстовые ресурсы 

научной библиотеки 

г) Периодическая пе-

чать 

Внесены изменения и 

дополнения в структур-

ные компоненты (рабо-

чие программы дисцип-

лин,  практик, государст-

венной итоговой аттеста-

ции, общесистемные ус-

ловия реализации про-

грамм, кадровое, матери-

ально-техническое и 

учебно-методическое 

обеспечение программ 

ОПОП ВО направления 

19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, 

профиль Технология молока и 

молочных продуктов и т.д.)  

12.05.2018, №9 

 

 

07.05.2018, 

№11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лист изменений и дополнений к рабочей программе дисциплины 

«Физико-механические свойства пищевых продуктов» 

2019– 2020 
№ 

п/п 

Раздел Изменения и дополнения Дата, номер 

протокола, виза 

заведующего 

кафедрой 

Дата, номер 

протокола, виза 

председателя 

методической 

комиссии 

1 9.Материально-

техническое обеспече-

ние дисциплины 

Новая редакция таблицы 

в части программного 

обеспечения и реквизи-

тов подтверждающих 

документов 

28.08.2019, № 1 

 

Шигапов И.И. 

28.08.2019, № 1 

 

Шигапов И.И. 

2 8.Учебно-

методическое и ин-

формационное обеспе-

чение дисциплины  

в) Программное обес-

печение и информаци-

онные справочные сис-

темы 

Электронные полно-

текстовые ресурсы 

научной библиотеки 

Внесены изменения и 

дополнения в структур-

ные компоненты (рабо-

чие программы дисцип-

лин, практик, государст-

венной итоговой атте-

стации, общесистемные 

условия реализации 

программ, кадровое, ма-

териально-техническое 

и учебно-методическое 

обеспечение программ и 

т.д.) ОПОП ВО ОПОП 

ВО направления 

19.03.03 Продукты пи-

тания животного проис-

хождения, профиль 

Технология молока и 

молочных продуктов 

02.12.2019, № 4 

 

Шигапов И.И. 

 

 

10.12.2019, № 5 

 

________ 

Хасянов О.Р. 

 

 

 Лист согласования Новая редакция листа 

согласования в части 

требований к составле-

нию рабочей программы 

в связи с приказом Ми-

нистерства труда и соци-

альной защиты Россий-

ской Федерации от 30 

августа 2019 года N 602н 

об утверждении Проф-

стандарта: «Специалист 

по технологии продуктов 

питания животного про-

исхождения»  

02.12.2019, № 4 

 

Шигапов И.И. 

 

 

10.12.2019, № 5 

 

________ 

Хасянов О.Р. 

 

 

 

 

 
 



Лист изменений и дополнений к рабочей программе  

2019-2020 учебный год 

 

№

п/п 

Раздел  Изменения и 

дополнения 

Дата, номер 

протокола, виза 

заведующего 

кафедрой 

Дата, номер 

протокола, виза 

председателя 

методического 

совета 

1 8. Учебно-

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины 

-электронные 

полнотекстовые 

ресурсы научной 

библиотеки 

Внесены изменения и 

дополнения в 

структурные 

компоненты (рабочие 

программы 

дисциплин, практик, 

государственной 

итоговой аттестации, 

общесистемные 

условия реализации 

программ, кадровое, 

материально-

техническое и 

учебно-методическое 

обеспечение 

программ и т.д.) 

ОПОП ВО 

08.05.2020 г., № 10 

 

____________ 

Шигапов И.И. 

12.05.2020 г., № 10 

     

____________ 

Хасянов О.Р. 

 

 

 


