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АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.02 Цифровые технологии 

функциональных пищевых продуктов из животного сырья для подготовки 

магистров  по  направлению 19.04.03  «Продукты питания животного про-

исхождения»,  направленность: «Технологии функциональных продуктов 

питания из животного сырья» 

 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся компетен-

ций, обеспечивающих способность использовать научные основы разработки-

функциональных продуктов питания, в том числе с применением цифровых 

средств и технологий; навыков использования современных версии цифровых 

технологий; умений по сбору и обработке с использованием современных ин-

формационных технологий необходимые данные для формирования суждений 

по профессиональным проблемам, а также интерпретирует их; навыков выра-

ботки стратегий сотрудничества и на ее основе организует работу команды для 

достижения поставленной цели, в том числе с использованием цифровой среды; 

знаний компьютерных технологий и информационной инфраструктуры в орга-

низации и факторов их улучшения; коммуникаций в профессиональной этике и 

коммуникационных технологий в профессиональном взаимодействии; характе-

ристик коммуникационных потоков; современных средств информационно-ком-

муникационных технологий; умений разработки концепций проекта в рамках 

обозначенной проблемы, формулируя цель, задачи, актуальность, значимость 

(научную, практическую, методическую и иную в зависимости от типа проекта), 

ожидаемые результаты и возможные сферы их применения, формирует план-гра-

фик реализации проекта в целом и план контроля его выполнения в условиях 

цифровой трансформации. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в обязатель-

ный перечень дисциплин вариативной части учебного плана для подготовки ма-

гистров  по  направлению 19.04.02  "Продукты питания животного происхожде-

ния ",  направленность: Технологии функциональных продуктов питания из жи-

вотного сырья. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2.1; УК-4.1; ПКос-

5.2; ПКос-2.1; ПКос-2.5; ПКос-3.1  

Краткое содержание дисциплины: основные термины и определения, 

употребляемые в дисциплине, классификация методов цифровизации, норматив-

ное обеспечение цифровизации управления качеством и безопасности пищевых 

продуктов животного происхождения, современные  подходы к управлению без-

опасностью пищевых продуктов, посредством цифровых инструментов,  

 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 4 зач. ед. (144 часа) 

Итоговый контроль по дисциплине: экзамен 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся компетен-

ций, обеспечивающих способность использовать научные основы разработки-

функциональных продуктов питания, в том числе с применением цифровых 

средств и технологий; навыков использования современных версии цифровых 

технологий; умений по сбору и обработке с использованием современных ин-

формационных технологий необходимые данные для формирования суждений 

по профессиональным проблемам, а также интерпретирует их; навыков выра-

ботки стратегий сотрудничества и на ее основе организует работу команды для 

достижения поставленной цели, в том числе с использованием цифровой среды; 

знаний компьютерных технологий и информационной инфраструктуры в орга-

низации и факторов их улучшения; коммуникаций в профессиональной этике и 

коммуникационных технологий в профессиональном взаимодействии; характе-

ристик коммуникационных потоков; современных средств информационно-ком-

муникационных технологий; умений разработки концепций проекта в рамках 

обозначенной проблемы, формулируя цель, задачи, актуальность, значимость 

(научную, практическую, методическую и иную в зависимости от типа проекта), 

ожидаемые результаты и возможные сферы их применения, формирует план-гра-

фик реализации проекта в целом и план контроля его выполнения в условиях 

цифровой трансформации. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

 Дисциплина «Цифровые технологии функциональных пищевых продуктов из 

животного сырья » включена в обязательный перечень дисциплин учебного 

плана вариативной части. Дисциплина «Цифровые технологии функциональных 

пищевых продуктов из животного сырья» реализуется в соответствии с требова-

ниями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 19.04.03 «Продукты 

питания животного происхождения »,  направленность: «Технологии функцио-

нальных продуктов питания из животного сырья». 

Изучение дисциплины «Цифровые технологии функциональных пищевых 

продуктов из животного сырья»  базируются на компетенциях, освоенных сту-

дентами при изучении дисциплин «Управление качеством функциональных пи-

щевых продуктов из животного сырья», «Управление проектами», «Современ-

ные методы исследования пищевых систем», «Цифровое проектирование и ис-

кусственный интеллект в производстве продуктов питания с заданными свой-

ствами».  

Дисциплина «Цифровизация в управлении качеством пищевых продук-

тов» является основополагающей для прохождения производственной практики 

и подготовке выпускной квалификационной работы (магистерской диссертации). 

Особенностью дисциплины является  формирование у  магистрантов зна-

ний о  подходах и методах цифровизации в области управления качеством пище-

вой продукции, нормативного обеспечения цифровизации управления качеством 

и безопасности пищевых продуктов животного происхождения, современные  

подходы к управлению безопасностью пищевых продуктов, посредством цифро-

вых инструментов, цифровые решения для обеспечения систем управления 
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качеством на пищевых предприятиях, методы цифровизации прослеживаемости 

пищевой продукции.  

 Рабочая программа дисциплины «Цифровые технологии функциональных 

пищевых продуктов из животного сырья» для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенно-

стей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине , 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач.ед. (108 часа), их рас-

пределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2.  
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины  

УК-2.1; УК-4.1; ПКос-2.1; ПКос-2.5; ПКос-3.1 ПКос-5.2; 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её части) 

Индикаторы компетен-

ций1 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 УК-2 Способен управлять проек-

том на всех этапах его жиз-

ненного цикла 

УК-2.1 Разрабатывает 

концепцию проекта в 

рамках обозначенной 

проблемы, формулируя 

цель, задачи, актуаль-

ность, значимость (науч-

ную, практическую, ме-

тодическую и иную в за-

висимости от типа про-

екта), ожидаемые резуль-

таты и возможные сферы 

их применения, форми-

рует план-график реали-

зации проекта в целом и 

план контроля его выпол-

нения в условиях цифро-

вой трансформации 

Подходы разработки 

концепции проекта в 

рамках обозначенной 

проблемы, формулируя 

цель, задачи, актуаль-

ность, значимость (науч-

ную, практическую, ме-

тодическую и иную в за-

висимости от типа про-

екта), ожидаемые ре-

зультаты и возможные 

сферы их применения, 

формирует план-график 

реализации проекта в це-

лом и план контроля его 

выполнения в условиях 

цифровой трансформа-

ции 

Разрабатывать концеп-

цию проекта в рамках 

обозначенной проблемы, 

формулируя цель, за-

дачи, актуальность, зна-

чимость (научную, прак-

тическую, методическую 

и иную в зависимости от 

типа проекта), ожидае-

мые результаты и воз-

можные сферы их при-

менения, формирует 

план-график реализации 

проекта в целом и план 

контроля его выполне-

ния в условиях цифровой 

трансформации 

Навыками разработки 

концепции проекта в 

рамках обозначенной 

проблемы, формулируя 

цель, задачи, актуаль-

ность, значимость 

(научную, практиче-

скую, методическую и 

иную в зависимости от 

типа проекта), ожидае-

мые результаты и воз-

можные сферы их при-

менения, формирует 

план-график реализа-

ции проекта в целом и 

план контроля его вы-

полнения в условиях 

цифровой трансформа-

ции 

3 УК-4 Способен применять совре-

менные коммуникативные 

технологии, в том числе на 

иностранном(ых) 

языке(ах), для 

УК-4.1 Демонстрирует 

знания компьютерных 

технологий и информа-

ционной инфраструк-

туры в организации и 

Компьютерные техноло-

гии и информационную 

инфраструктуру в орга-

низации и факторы их 

улучшения 

Коммуницировать в про-

фессиональной этике и 

коммуникационных тех-

нологий в профессио-

нальном 

Навками внедрения 

компьютерных техно-

логий и информацион-

ной инфраструктуры в 
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академического и профес-

сионального взаимодей-

ствия 

факторов их улучшения; 

коммуникаций в профес-

сиональной этике и ком-

муникационных техноло-

гий в профессиональном 

взаимодействии; харак-

теристик коммуникаци-

онных потоков; совре-

менных средств инфор-

мационно-коммуникаци-

онных технологий 

взаимодействии; харак-

теристик коммуникаци-

онных потоков; совре-

менных средств инфор-

мационно-коммуникаци-

онных технологий 

организации и факто-

ров их улучшения 

4 ПКос-2 Способен самостоятельно 

выполнять исследования в 

области функциональных 

продуктов питания живот-

ного происхождения с ис-

пользованием современных 

достижений науки, передо-

вой техники и технологии, 

методов исследования 

свойств сырья, обеспечения 

показателей безопасности и 

качества продуктов, в том 

числе с применением мате-

матического моделирова-

ния, управления качеством 

продуктов, цифровых 

средств и технологий 

ПКос-2.1 Способен ис-

пользовать современные 

достижения науки и пе-

редовой технологии в 

научно-исследователь-

ских работах, в том числе 

с применением цифро-

вых средств и технологий 

Цифровые средства и 

технологии для проведе-

ния научно-исследова-

тельских работ  

Применять цифровые 

средства и технологии 

для проведения научно-

исследовательских работ 

Навыками применения 

цифровых средств и 

технологии для прове-

дения научно-исследо-

вательских работ 

5  ПКос – 2.5 Способен ис-

пользовать научные ос-

новы квалиметрического 

прогнозирования показа-

телей качества и безопас-

ности и «зеленые» техно-

логии при разработке 

функциональных пище-

вых продуктов питания, в 

том числе с применением 

цифровых средств и тех-

нологий и математиче-

ского моделирования 

Цифровые средства и 

технологии для квали-

метрического прогнози-

рования показателей ка-

чества и безопасности и 

«зеленые» технологии 

при разработке функцио-

нальных пищевых про-

дуктов питания 

Применять цифровые 

средства и технологии 

для квалиметрического 

прогнозирования показа-

телей качества и безопас-

ности и «зеленые» техно-

логии при разработке 

функциональных пище-

вых продуктов питания 

Навыками применения 

цифровых средств и 

технологии для квали-

метрического прогно-

зирования показателей 

качества и безопасно-

сти и «зеленые» техно-

логии при разработке 

функциональных пи-

щевых продуктов пита-

ния 
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6 ПКос-3 Способен определять 

нормы выработки, техноло-

гические нормативы на рас-

ход материалов, заготовок, 

топлива и электроэнергии, 

выбирать и эксплуатиро-

вать современное техноло-

гическое оборудование и 

приборы, использовать со-

временные информацион-

ные технологии в производ-

ственно-технологической 

деятельности 

ПКос-3.1 Способен адап-

тировать современные 

версии систем управле-

ния безопасностью и ка-

чеством при выполнении 

научных исследований в 

области создания новых 

пищевых продуктов из 

животного сырья с ис-

пользованием функцио-

нальных пищевых ингре-

диентов на базе междуна-

родных и российских 

стандартов, с примене-

нием цифровых средств и 

технологий 

Цифровые средства и 

технологии для адапти-

рования современных 

версий систем управле-

ния безопасностью и ка-

чеством при выполнении 

научных исследований в 

области создания новых 

пищевых продуктов из 

животного сырья с ис-

пользованием функцио-

нальных пищевых ингре-

диентов на базе между-

народных и российских 

стандартов 

Применять цифровые 

средства и технологии 

для адаптирования со-

временных версий си-

стем управления без-

опасностью и качеством 

при выполнении науч-

ных исследований в об-

ласти создания новых 

пищевых продуктов из 

животного сырья с ис-

пользованием функцио-

нальных пищевых ингре-

диентов на базе между-

народных и российских 

стандартов 

Навыками применения 

цифровых средств и 

технологии для адапти-

рования современных 

версий систем управле-

ния безопасностью и 

качеством при выпол-

нении научных иссле-

дований в области со-

здания новых пищевых 

продуктов из живот-

ного сырья с использо-

ванием функциональ-

ных пищевых ингреди-

ентов на базе междуна-

родных и российских 

стандартов 

 ПКос -5 Способен определять 

нормы выработки, техноло-

гические нормативы на рас-

ход материалов, заготовок, 

топлива и электроэнергии, 

выбирать и эксплуатиро-

вать современное техноло-

гическое оборудование и 

приборы, использовать со-

временные информацион-

ные технологии в производ-

ственно-технологической 

деятельности 

ПКос -5.2 Собирает и об-

рабатывает необходимые 

данные для формирова-

ния суждений по профес-

сиональным проблемам с 

использованием совре-

менных информацион-

ных технологий, а также 

интерпретирует их 

Современные информа-

ционные технологии для 

сбора и обработки необ-

ходимых данных при 

формировании суждений 

по профессиональным 

проблемам 

Применять современные 

информационные техно-

логии для сбора и обра-

ботки необходимых дан-

ных при формировании 

суждений по профессио-

нальным проблемам 

Навыками применения 

современных информа-

ционных технологий 

для сбора и обработки 

необходимых данных 

при формировании 

суждений по професси-

ональным проблемам 
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Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

в т.ч. по семест-

рам   

№ 3 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108/4 108/4 

1. Контактная работа: 62,4/4 62,4/4 

Аудиторная работа 62,4/4 62,4/4 

в том числе: 

лекции (Л) 30 30 

практические занятия (ПЗ) 30/4 30/4 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,4 0,4 

консультация 2 2 

2. Самостоятельная работа (СРС) 45,6 45,6 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к прак-

тическим занятиям и т.д.) 

18,6 18,6 

Подготовка к экзамену  (контроль) 27 27 

Вид промежуточного контроля: Экзамен 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнёно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеауд

иторна

я 

работа 

СР 

Л ПЗ ПКР 

Тема 1. Цифровизация промышленных 

предприятий в России  

16 6 6 - 4 

Тема 2. Цифровизация процессов управ-

ления качеством и безопасностью пище-

вых продуктов  

20 8 8 - 4 

Тема 3. Цифровые решения производстве 

функциональных пищевых продуктов  

22,6 8 8/4 - 6,6 

Тема 4.  Обеспечение прослеживаемости 

функциональных пищевых продуктов с 

применением цифровых технологий   

20 8 8 - 4 

контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 

0,4 - - 0,4 - 

консультация 2 - - 2 - 

Подготовка кэкзамену (контроль) 27 - - - 27 

Всего за 3 семестр 144 30 30/4 2,4 45,6 

Итого  144 30 30/4 2,4 45,6 

 

Тема 1.  Цифровизация промышленных предприятий в России 

Общая концепция цифровизации. Развитие цифровизации промышленных 

предприятий в России. Задачи и тренды цифровизации в России и за рубежом. 
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Цифровая трансформация перерабатывающих предприятий с целью обеспечения 

безопасности пищевых систем. Интернет вещей и перспективы его развития. 

Промышленный интернет вещей (Industrial Internet of Things, IIoT. Роботизация 

предприятий пищевой промышленности. Аддитивные технологии в пищевой 

промышленности. Телекоммуникационные технологии в пищевой промышлен-

ности. Цифровой двойник производства.  Технология Блокчейн (Blockchain).  

 

Тема 2. Цифровизация процессов управления качеством и безопасно-

стью пищевых продуктов. 

Нормативное обеспечение цифровизации систем качества и систем ме-

неджмента безопасности пищевой продукции. Требования ГОСТ Р ИСО 9001-

2015 и ГОСТ Р ИСО 22000-2019. Цифровая документированная информация: 

виды и формы (цифровые документы, видеофайлы и пр.), актуализация, кон-

троль использования.  

Цифровизация системы ХАССП. Цифровые технологии для обеспечения 

критических контурных точек. Анализ опасностей и рисков с помощью цифро-

вых технологий. Цифровые решения при управлении качеством пищевых про-

дуктов животного происхождения.  

 

Тема 3. Цифровые решения производстве функциональных пищевых 

продуктов  

Машинное зрение для мониторинга процесса производства пищевых про-

дуктов. Применение искусственного интеллекта в цепочке поставок продоволь-

ственного сырья. Big Data в пищевой промышленности. Датчики качества пище-

вой продукции. Цифровые решения для использования инструментов качества. 

Роботизация сортировки сырья. Дополненная реальность для обеспечения каче-

ства готовой продукции и инжирного обслуживания оборудования. 

 

Тема 4. Обеспечение прослеживаемости функциональных пищевых 

продуктов с применением цифровых технологий   

Этапы развития системы прослеживаемости пищевой продукции в России. 

Прослеживаемость пищевой продукции и сырья посредством цифровых инстру-

ментов и решений. Применение Data Matrix кода при прослеживаемости. RFID-

метки и умная упаковка. Национальная система «честный знак». Мобильные 

приложения для контроля за оборотов продукции. Преимущества и недостатки 

цифровой маркировки.  

 

 

 

 

 

 

4.3 Лекции/практические занятия 

Таблица 4 
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Содержание лекций/практических занятий и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формиру

емые 

компетен

ции 

Вид 

контрольн

ого 

мероприят

ия 

Кол-

во 

часов 

Тема 1. Цифровизация промышленных предприятий в России 12 

1 Тема 1. 

Цифрови-

зация про-

мышлен-

ных пред-

приятий в 

России  

Лекция № 1. Цифровая 

трансформация перераба-

тывающих предприятий 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 2 

2 Практическое занятие № 1. 

Основные понятия цифро-

вой трансформации. Изуче-

ние Указа Президента Рос-

сийской Федерации от 

09.05.2017 г. № 203 

О Стратегии развития ин-

формационного общества в 

Российской Федерации на 

2017 – 2030 годы 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

2 

3 Практическое занятие № 2. 

Программа «Цифровая эко-

номика Российской Феде-

рации», утверждена распо-

ряжением Правительства 

Российской Федерации от 

28 июля 2017 г. № 1632-р. 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

Устный 

опрос  

2 

4 Лекция № 2. Основные 

направления цифровизации 

пищевых и перерабатываю-

щих предприятий  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

4 

5 Практическое занятие № 3. 

Успешные примеры цифро-

визации пищевой промыш-

ленности. Семинар.  

 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

Выступле-

ние с докла-

дами, бри-

финг, дис-

куссия.  

2 

Тема 2. Цифровизация процессов управления качеством и безопас-

ностью пищевых продуктов 

16 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формиру

емые 

компетен

ции 

Вид 

контрольн

ого 

мероприят

ия 

Кол-

во 

часов 

5 Тема 2. 

Цифрови-

зация про-

цессов 

управле-

ния каче-

ством и 

безопасно-

стью пи-

щевых 

продуктов 

Лекция № 3. Цифровые ре-

шения при управлении ка-

чеством пищевых продук-

тов  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 4 

6 Практическое занятие № 4. 

Модели и инструменты 

цифровых технологий при 

управлении качеством пи-

щевых продуктов  

 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

2 

 Практическая работа № 5  

Проведение дегустации пи-

щевых продуктов с исполь-

зованием цифровых 

средств обработки резуль-

татов.  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

Защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный 

устный 

опрос  

4 

7 Лекция № 4. Цифровизация 

системы ХАССП.  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

4 

8 Практическое занятие № 4. 

Цифровые решения для 

критических контрольных 

точек 

  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

2 

Тема 3. Цифровые решения производстве функциональных пище-

вых продуктов 

16 

9 Тема 3. 

Цифровые 

решения 

производ-

стве 

Лекция № 5 Цифровизация 

пищевых предприятий   

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

4 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формиру

емые 

компетен

ции 

Вид 

контрольн

ого 

мероприят

ия 

Кол-

во 

часов 

10 функцио-

нальных 

пи-щевых 

продуктов 

 Практическое занятие № 5.  

Цифровая документирован-

ная информация  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

4 

11 Лекция № 6. Big Data в пи-

щевой промышленности. 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

4 

12 Практическая работа № 6. 

Использование Big Data в 

управлении качеством и 

безопасностью продукции 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

4 

Тема 4.  Обеспечение прослеживаемости пищевых продуктов с при-

менением цифровых технологий   

16 

14 Тема 4.  

Обеспече-

ние про-

слеживае-

мости пи-

щевых 

продуктов 

с примене-

нием циф-

ровых тех-

нологий   

Лекция № 7. Этапы разви-

тия системы прослеживае-

мости пищевой продукции 

в России. 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

2 

15  Практическая работа № 7 

Цифровые инструменты 

Минсельхоза России для 

прослеживаемости и кон-

троля за растениеводческой 

продукцией  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

Защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

2 

16 Лекция № 8. Прослеживае-

мость пищевой продукции 

и сырья посредством циф-

ровых инструментов и ре-

шений. 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

- 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формиру

емые 

компетен

ции 

Вид 

контрольн

ого 

мероприят

ия 

Кол-

во 

часов 

17 Практическое занятие № 8 

Система «честный знак», 

практическое использова-

ние 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

 4 

18 Практическое занятие № 8 

Современные цифровые 

платформы для обеспече-

ния прослеживаемости пи-

щевой продукции (GS1 Rus, 

СБИС и др.)  

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

защита 

практиче-

ской ра-

боты, инди-

видуальный  

опрос 

4 

 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формиру

емые 

компетен

ции 

1. Тема 1. Цифровиза-

ция промышленных 

предприятий в Рос-

сии  

Общая концепция цифровизации. Развитие 

цифровизации промышленных предприятий 

в России. Задачи и тренды цифровизации в 

России и за рубежом. Цифровая трансформа-

ция перерабатывающих предприятий с це-

лью обеспечения безопасности пищевых си-

стем. Интернет вещей и перспективы его раз-

вития. Промышленный интернет вещей 

(Industrial Internet of Things, IIoT. Роботиза-

ция предприятий пищевой промышленно-

сти. Аддитивные технологии в пищевой про-

мышленности. Телекоммуникационные тех-

нологии в пищевой промышленности. Циф-

ровой двойник производства. 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 
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№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Формиру

емые 

компетен

ции 

2. Тема 2. Цифровиза-

ция процессов управ-

ления качеством и 

безопасностью пище-

вых продуктов  

Нормативное обеспечение цифровиза-

ции систем качества и систем менеджмента 

безопасности пищевой продукции. Требова-

ния ГОСТ Р ИСО 9001-2015 и ГОСТ Р ИСО 

22000-2019. Цифровая документированная 

информация: виды и формы (цифровые до-

кументы, видеофайлы и пр.), актуализация, 

контроль использования.  

Цифровизация системы ХАССП. Циф-

ровые технологии для обеспечения критиче-

ских контурных точек. Анализ опасностей и 

рисков с помощью цифровых технологий. 

Цифровые решения при управлении каче-

ством пищевых продуктов животного проис-

хождения.  

 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

3. Тема 3. Цифровые ре-

шения производстве 

функциональных пи-

щевых продуктов  

Машинное зрение для мониторинга 

процесса производства пищевых продуктов. 

Применение искусственного интеллекта в 

цепочке поставок продовольственного сы-

рья. Big Data в пищевой промышленности. 

Датчики качества пищевой продукции. Циф-

ровые решения для использования инстру-

ментов качества. Роботизация сортировки 

сырья. Дополненная реальность для обеспе-

чения качества готовой продукции и инжир-

ного обслуживания оборудования. 

 

 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 

4. Тема 4.  Обеспечение 

прослеживаемости 

функциональных пи-

щевых продуктов с 

применением цифро-

вых технологий   

Этапы развития системы прослеживае-

мости пищевой продукции в России. Просле-

живаемость пищевой продукции и сырья по-

средством цифровых инструментов и реше-

ний. Применение Data Matrix кода при про-

слеживаемости. RFID-метки и умная упа-

ковка. Национальная система «честный 

знак». Мобильные приложения для контроля 

за оборотов продукции. Преимущества и не-

достатки цифровой маркировки.  

 

УК-2.1; 

УК-4.1; 

ПКос-5.2; 

ПКос-2.1; 

ПКос-2.5; 

ПКос-3.1 
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5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование 

используемых 

активных и ин-

терактивных об-

разовательных 

технологий 

1. Лекция № 1. Цифровая трансформация пере-

рабатывающих предприятий 

Л Интерактивная 

лекция 

2. Практическое занятие № 3. Успешные при-

меры цифровизации пищевой промышленно-

сти. Семинар.  

 

ПР Брифинг, дискус-

сия. 

3. Практическая работа № 5  

Проведение дегустации пищевых продуктов 

с использованием цифровых средств обра-

ботки результатов. 

ПР Разбор конкрет-

ных ситуаций, 

4. Лекция № 8. Прослеживаемость пищевой 

продукции и сырья посредством цифровых 

инструментов и решений. 

Л Интерактивная 

лекция 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности 

1) Вопросы (примерные) к устному опросу 
1. Общая концепция цифровизации.  

2. Задачи и тренды цифровизации в России и за рубежом.  

3. Цифровая трансформация перерабатывающих предприятий с целью обеспечения без-

опасности пищевых систем.  

4. Интернет вещей. Что это?  

5. Промышленный интернет вещей (Industrial Internet of Things, IIoT).  

6. Роботизация предприятий пищевой промышленности.  

7. Аддитивные технологии в пищевой промышленности.  

8. Телекоммуникационные технологии в пищевой промышленности.  

9. Цифровой двойник производства 

10. Что такое Блоксейн? 

11. Что такое цифровой двойник предприятия?  

12. Что такое Машинное зрение?  

13. Какие цифровые инструменты применяют для обеспечения прослеживаемости?  

 

 

Примерный перечень вопросов к зачету с оценкой  

1. Применение цифровых инструментов для управления рисками  
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2.  Цифровые решения при разработке документации по управлении каче-

ством  

3. Задачи цифровизации в РФ  

4. Тренды цифровизации пищевой промышленности  

5. Промышленный интернет вещей. Сущность и примеры применения 

6. Дополненная реальность. Примеры применения  

7. Роботизация сортировки сырья. Сущность и примеры применения 

8. Дополненная реальность для обеспечения качества готовой продукции и 

инжирного обслуживания оборудования.  

9. Машинное зрение для мониторинга процесса производства пищевых про-

дуктов. Сущность и примеры применения 

10. Применение искусственного интеллекта в цепочке поставок продоволь-

ственного сырья.  

11. Big Data в пищевой промышленности. Сущность и примеры применения 

12. Датчики качества пищевой продукции. 

13. Цифровые решения для использования инструментов качества. 

14. Цифровая документированная информация. Актуализация и использова-

ние  

15. Цифровые инструменты для моделирования бизнес-процессов  

16. Цифровые технологии для обеспечения критических контурных точек.  

17. Анализ опасностей и рисков с помощью цифровых технологий. 

18. Этапы развития системы прослеживаемости пищевой продукции в Рос-

сии.  

19. Прослеживаемость пищевой продукции и сырья посредством цифровых 

инструментов и решений.  

20. Применение Data Matrix кода при прослеживаемости.  

21. RFID-метки и умная упаковка.  

22. Национальная система «честный знак».  

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, 

описание шкал оценивания  

Критерии оценивания для промежуточного контроля 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

Высокий уро-

вень «5» 

(отлично) 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал без 

пробелов; выполнивший все задания, предусмотренные 

учебным планом на высоком качественном уровне; прак-

тические навыки профессионального применения освоен-

ных знаний сформированы. 

Средний уро-

вень «4» 

(хорошо) 

 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически пол-

ностью освоивший знания, умения, компетенции и теоре-

тический материал, учебные задания не оценены 
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максимальным числом баллов, в основном сформировал 

практические навыки. 

Пороговый 

уровень «3» 

(удовлетвори-

тельно) 

 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, ча-

стично с пробелами освоивший знания, умения, компетен-

ции и теоретический материал, многие учебные задания 

либо не выполнил, либо они оценены числом баллов близ-

ким к минимальному, некоторые практические навыки не 

сформированы. 

Минимальный 

уровень «2» 

(неудовлетво-

рительно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не 
освоивший знания, умения, компетенции и теоретический 
материал, учебные задания не выполнил, практические 
навыки не сформированы. 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышлен-

ность. Для магистров : учебник / Н. И. Дунченко, М. П. Щетинин, В. С. Янков-

ская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-

8114-4999-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/130478 

2.  Дунченко Н.И. Управление качеством в отраслях пищевой промышлен-

ности [Текст] : учебное пособие: [для студентов, обучающихся по специальности 

"Экономика и управление на предприятии пищевой промышленности"] / Н. И. 

Дунченко, М. Д. Магомедов, А. В. Рыбин ; Издательско-торговая корпорация 

"Дашков и К". - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2012. - 210 с. 

 

 

7.2 Дополнительная литература 

1. Голубев, С. С. Экономика цифровизации промышленных предприя-

тий : монография / С. С. Голубев, А. Г. Щербаков. — Москва : Первое экономи-

ческое издательство, 2022. — 232 с. — ISBN 978-5-91292-419-4. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276830  

2. Голиницкий, Павел Вячеславович. Информационные технологии в 

управлении качеством: учебное пособие / П. В. Голиницкий; Российский госу-

дарственный аграрный университет - МСХА имени К. А. Тимирязева (Москва). 

— Электрон. текстовые дан. — Москва: РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 

2020. — 172 с.: цв.ил., табл. — Коллекция: Учебная и учебно-методическая ли-

тература. — Режим доступа : http://elib.timacad.ru/dl/local/s031220.pdf. - Загл. с 

титул. экрана. 

7.3 Нормативные правовые акты 

 

https://e.lanbook.com/book/130478
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1. Указ Президента РФ от 09.05.2017 N 203 «О Стратегии развития ин-

формационного общества в Российской Федерации на 2017 - 2030 годы» 

2. Распоряжение Правительства РФ от 28.07.2017 N 1632-р «Об утвер-

ждении программы «Цифровая экономика Российской Федерации».  

3. Программа «Цифровая экономика Российской Федерации», утвер-

ждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 28 июля 2017 г. 

№ 1632-р.  

4. ГОСТ Р ИСО 9001-2015. Национальный стандарт Российской Федерации. Си-

стемы менеджмента качества. Требования 

5. ГОСТ Р ИСО 22000-2019 (ISO 22000:2018). Системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в 

цепи создания пищевой продукции. 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины (открытый доступ) 

1. www.rospotrebnadzor.ru (открытый доступ) 

2. www.altrpn.ru(открытый доступ) 

3. www.consultant.ru (открытый доступ) 

4. www.garant.ru (открытый доступ) 

5. www.humbiol.ru (открытый доступ) 

6. www.cnshb.ru (открытый доступ) 

7. www.standartGost.ru (открытый доступ) 

8.  https://sbis.ru/ 

9. https://www.gs1ru.org/ 

10. https://xn--80ajghhoc2aj1c8b.xn--p1ai/  

11.  www.gost.ruscable.ru (открытый доступ) 

12. https://mcx.gov.ru/ 

 

9. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 

9.1 Требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения 

занятий 

Для чтения лекций по дисциплине «Цифровые технологии функциональ-

ных пищевых продуктов из животного сырья » необходима специализированная  

аудитория, оснащенная мультимедийным оборудованием. 

 

Таблица 9 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, ка-

бинетами, лабораториями  
Наименование 

специальных по-

мещений и поме-

щений для само-

стоятельной 

Оснащенность специальных помещений и помещений для само-

стоятельной работы 

http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.garant.ru/
http://h.yandex.net/?http%3A%2F%2Fwww.standartGost.ru
https://sbis.ru/
https://www.gs1ru.org/
https://честныйзнак.рф/
http://www.gost.ruscable.ru/
https://mcx.gov.ru/
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работы (№ учеб-

ного корпуса, № 

аудитории) 

Корпус № 1, ауд. 

303: для проведе-

ния занятий лекци-

онного и семинар-

ского типа, группо-

вых и индивидуаль-

ных консультаций, 

текущего контроля 

и промежуточной 

аттестации, лабора-

торных работ 

Проектор – 1 шт 

Ноутбук – 1 шт 

Доска аудиторная – 1 шт  

Центральная науч-

ная библиотека им. 

Н.И. Железнова для 

самостоятельной 

работы 

Читальный зал 

Корпус № 1 , ауд. 

323: для проведе-

ния занятий лекци-

онного типа, семи-

нарского типа, 

групповых и инди-

видуальных кон-

сультаций, теку-

щего контроля и 

промежуточной ат-

тестации, лабора-

торных работ 

Проектор – 1 шт 

Ноутбук – 1 шт 

Доска аудиторная – 1 шт  

Корпус № 1 , ауд. 

326 для проведения 

занятий лекцион-

ного типа, семинар-

ского типа, группо-

вых и индивидуаль-

ных консультаций, 

текущего контроля 

и промежуточной 

аттестации, лабора-

торных работ 

Компьютерный класс 

10. Методические рекомендации магистрантам по освоению дисциплины 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Магистрант, пропустивший занятия обязан  не позднее 3 недель с момента 

пропущенного (по уважительной причине) или незачтенного занятия в форме со-

беседования с последующим выполнением практической работы в полном объ-

еме (если имеется возможность) с оцениванием в баллах. Занятия, пропущенные 

по уважительной причине не отрабатываются. Магистрант, пропустивший 
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лекции обязан предоставить конспект лекций или написать реферат по пропу-

щенным темам. 

11. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения 

по дисциплине 

Спецификой дисциплины «Цифровые технологии функциональных пищевых 

продуктов из животного сырья» является неразрывная связь с последующими 

предметами профессионального цикла. Для совершенствования методики пре-

подавания дисциплины необходимо: 

• использовать различные формы, методы и приемы активации познаватель-

ной деятельности студентов; 

•  внедрять активные и интерактивные формы проведения занятий; 

• проводить индивидуальную работу со студентами. 

•  

Программу разработал: 

 

 Дунченко Н.И. профессор, д.т.н. ___________________ 

 

 

Волошна Е.С. доцент, к.т.н.  _________________ 

    ___________________ 
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РЕЦЕНЗИЯ 

на рабочую программу дисциплины Б1.В.12 «Цифровые технологии функциональных 

пищевых продуктов из животного сырья » ОПОП ВО по направлению  19.04.03– «Про-

дукты питания животного происхождения », направленность: " Технологии функцио-

нальных продуктов питания из животного сырья " (квалификация  выпускника – ма-

гистр) 

Панфиловым Виктором Александровичем, профессором кафедры «Процессы и аппа-

раты пищевых производств», академиком РАН, д.т.н., профессором  (далее по тексту рецен-

зент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Цифровые технологии функцио-

нальных пищевых продуктов из животного сырья » ОПОП ВО по направлению 19.04.03 – 

«Продукты питания животного происхождения », направленность: " Технологии функцио-

нальных продуктов питания из животного сырья " (квалификация  выпускника – магистр), раз-

работанной в ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА 

имени К.А. Тимирязева», на кафедре управление качеством и товароведение продукции (раз-

работчики – Дунченко Н.И., заведующий кафедрой, д.т.н., профессор, Волошина Е.С. к.т.н., 

доц).  

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Цифровые технологии функцио-

нальных пищевых продуктов из животного сырья» (далее по тексту Программа) соответ-

ствует требованиям ФГОС по направлению  19.04.02 – Продукты питания животного проис-

хождения . Программа содержит все основные разделы, соответствует требованиям к нор-

мативно-методическим документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к вариативной части дисци-

плины по выбору  учебного цикла – Б1.В.02 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС направления 19.04.03 – Продукты питания животного происхождения . 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Цифровые технологии функцио-

нальных пищевых продуктов из животного сырья» закреплено 6 компетенции. Дисциплина 

«Цифровые технологии функциональных пищевых продуктов из животного сырья» и пред-

ставленная Программа способна реализовать их в объявленных требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, вла-

деть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возможность 

получения заявленных результатов. 

6. Общая трудоёмкость дисциплины «Цифровые технологии функциональных пище-

вых продуктов из животного сырья » составляет 3 зачётных единицы (108 часа). 

7.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Цифро-

вые технологии функциональных пищевых продуктов из животного сырья » взаимосвязана с 

другими дисциплинами ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 19.04.03 – «Продукты 

питания животного происхождения » и возможность дублирования в содержании отсутствует. 

Поскольку дисциплина не предусматривает наличие специальных требований к входным зна-

ниям, умениям и компетенциям студента, хотя может являться предшествующей для специ-

альных, в том числе профессиональных дисциплин, использующих знания в области 
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управления качеством пищевых продуктов в профессиональной деятельности магистра по 

данному направлению подготовки. 

8. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Формы 

образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 

9. Программа дисциплины «Цифровые технологии функциональных пищевых про-

дуктов из животного сырья »  предполагает  занятия в интерактивной форме. 

10. Виды, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы студентов, представ-

ленные в Программе, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержа-

щимся во ФГОС ВО направления 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения ». 

11. Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (опрос, 

как в форме обсуждения отдельных вопросов, работа над  домашним заданием в форме игро-

вого проектирования (в профессиональной области), соответствуют специфике дисциплины 

и требованиям к выпускникам.  

Форма промежуточного контроля знаний студентов, предусмотренная Программой, 

осуществляется в форме зачета,  что соответствует статусу дисциплины, как дисциплины 

вариативной части учебного цикла – Б1.В.02 ФГОС направления 19.04.03 – «Продукты пита-

ния животного происхождения ». 

12. Формы оценки знаний, представленные в Программе, соответствуют  специфике 

дисциплины и требованиям к выпускникам. 

13. Учебно-методическое обеспечение дисциплины представлено: основной литерату-

рой – 2  источника (базовый учебник), дополнительной литературой – 2 наименований, Ин-

тернет-ресурсы – 12 источника и соответствует требованиям ФГОС направления 19.04.03 – 

«Продукты питания животного происхождения ». 

14. Материально-техническое обеспечение дисциплины соответствует специфике дис-

циплины «Цифровые технологии функциональных пищевых продуктов из животного сырья»  

и обеспечивает использование современных образовательных, в том числе интерактивных ме-

тодов обучения. 

15. Методические рекомендации студентам и методические рекомендации преподава-

телям по организации обучения по дисциплине дают представление о специфике обучения по 

дисциплине «Цифровые технологии функциональных пищевых продуктов из животного сы-

рья»  

ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной рецензии можно сделать заключение, что характер, структура и 

содержание рабочей программы дисциплины «Цифровые технологии функциональных пище-

вых продуктов из животного сырья »  ОПОП ВО по направлению 19.04.03 – «Продукты пита-

ния животного происхождения», направленность: «Технологии функциональных продуктов 

питания из животного сырья»  (квалификация  выпускника – магистр),  разработанная Дун-

ченко Н.И., заведующей кафедрой, д.т.н., профессором и Волошиной Е.С. к.т.н., доц.  соответ-

ствует требованиям ФГОС ВО, современным требованиям экономики, рынка труда и позволит 

при её реализации успешно обеспечить формирование заявленных компетенций. 

Рецензент: Панфилов В.А., профессор кафедры «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств», академик РАН, д.т.н., проф. ____________________________                


