
1 

 

 
МИНИCTEPCTBO НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ  

ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение  

высшего образования  
«СЕВЕРО-КАВКАЗСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Пятигорский институт (филиал) СКФУ 

 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ   
                                                                                     Зам. директора по учебной работе  

                                                                                    Пятигорского института (филиал) СКФУ  

                                              Данченко Н.В. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ  

Холодильная технология 

 
Направление подготовки  19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания  

Направленность (профиль) Технология и организация ресторанного дела    

Год начала обучения 2025 

Форма обучения очная  
Реализуется в семестре 6  

 

 

 

 

  
 

 

Разработано: 
Старший преподаватель кафедры техно-

логии продуктов питания и товароведе-

ния 

Макличенко О.А.  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

                                                          Пятигорск, 2025 г. 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Шебзухова Татьяна Александровна
Должность: Директор Пятигорского института (филиал) Северо-Кавказского 
федерального университета
Дата подписания: 21.05.2025 13:46:13
Уникальный программный ключ:
d74ce93cd40e39275c3ba2f58486412a1c8ef96f



2 

 

1. Цель и задачи освоения дисциплины 
Цель дисциплины «Холодильная технология» - приобретение теоретических знаний, 

практических умений и навыков в области создания специальных условий для обработки 
и сохранения пищевых продуктов посредством искусственного холода. 

Задачи холодильной техники и технологии можно свести к трем основным положе-
ниям. 

1. Широкое исследование состава, структуры и свойств пищевых продуктов, изуче-
ние процессов, протекающих в продуктах, эффективное регулирование этих процессов в 
желательном направлении посредством изменения температуры и других факторов. 

2. Разработка рациональных способов внешнего воздействия при холодильной об-
работке и хранении продуктов, а также наиболее благоприятных режимов осуществления 
таких процессов в соответствии с важнейшими особенностями каждого вида продуктов и 
свойственными ему изменениями при хранении. 

3. Создание технических средств для реализации разработанных способов; анализ и 
оценка пригодности таких средств для осуществления заданных процессов. 

 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Холодильная технология» относится к части, формируемой участни-

ками образовательных отношений. 
 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесённых с планируе-

мыми результатами освоения образовательной программы 

 
Код, формулировка компе-

тенции 
Код, формулировка индикатора Планируемые результаты 

обучения по дисциплине (мо-

дулю), характеризующие эта-

пы формирования компетен-

ций, индикаторов 
ПК-5. Способен применять 

специализированные и 

профессиональные знания, 

в том числе инновацион-

ные, в области технологии 

производства продуктов 

питания, определять 

направления развития тех-

нологии пищевых произ-

водств, повышения каче-

ства и безопасности гото-

вой продукции 
 

ИД-1ПК-5 Осуществляет контроль 

качества, безопасности сырья и го-

товой продукции с использованием 

нормативной документации, основ-

ных и прикладных методов исследо-

ваний 
ИД-2ПК-5 Организовывает техноло-

гический процесс производства про-

дуктов питания массового изготов-

ления и специализированных пище-

вых продуктов с применением со-

временного технологического обо-

рудования, традиционных и новых 

видов сырья 
ИД-3ПК-5 Выявляет объекты для 

улучшения технологии пищевых 

производств с учетом прогрессив-

ных методов эксплуатации оборудо-

вания, принципов управления каче-

ством, безопасностью и прослежи-

ваемостью производства, основ фи-

зиологии пищеварения и обмена ве-

ществ, современных концепций пи-

тания 

Справляется с решением 

практических задач по под-

бору режимов холодильной 

обработки сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции; 

разбирается в процессах хо-

лодильной технологии, ис-

пользуемых для увеличения 

сроков сохранения качества и 

питательной ценности пище-

вых продуктов. Учитывает 

навыки практической дея-

тельности в области создания 

специальных условий для 

обработки и сохранения пи-

щевых продуктов посред-

ством искусственного холода 

ПК-6. Способен проводить 

проектные расчеты, обос-

новывать и осуществлять 

технологические компо-

ИД-1ПК-6 Выполняет технологиче-

ские расчеты, компоновку, подбор и 

управление линиями оборудования, 

планировку предприятий с исполь-

Определяет основные свой-

ства пищевых продуктов при 

холодильной обработке и 

хранении; работает с про-
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новки, подбор оборудова-

ния для производственных 

технологических линий, 

основных и вспомогатель-

ных помещений, в том 

числе с использованием 

информационных техноло-

гий 

зованием нормативной документа-

ции и компьютерной техники 
ИД-2ПК-6 Применяет способы и сред-

ства получения, хранения, перера-

ботки информации для подбора обо-

рудования, технико-экономических 

расчетов, проектирования основных 

и вспомогательных помещений 

предприятия питания 

стейшими аппаратами, при-

борами и схемами, которые 

используются в физических и 

технологических лаборатори-

ях. Учитывает современные 

методы решения конкретных 

задач из различных областей 

физики и теплотехники для 

решения задач, умеет делать 

простейшие оценки и расчеты 

для анализа физических яв-

лений в используемой аппа-

ратуре и технологических 

процессах 
 

4. Объем учебной дисциплины и формы контроля* 

 
Объем занятий: всего: 3 з.е. 108 акад.ч. 
 

ОФО, 
в акад. часах 

Контактная работа: 36/0 
Лекций 18/0 

Практических занятий  18/0 
Самостоятельная работа 72 
Формы контроля  
Зачет с оценкой   

 

* Дисциплина предусматривает применение электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий  

 

5. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием ко-

личества часов и видов занятий 

 

№ 
Раздел (тема) дисциплины и 

краткое содержание 

Формируемые 

компетенции, 

индикаторы 

очная форма Формы текущего 

контроля успева-

емости Контактная работа 

обучающихся с 

преподавателем 

/из них в форме 

практической под-

готовки, часов 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
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та

, 
ч

ас
о
в
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ек
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и
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я
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н

ы
е 

р
аб

о
ты

 

6 семестр 

Раздел 1. Основы теории холодильной обработки и хранения 
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1 Общие сведения и основные 

методы консервирования 

пищевых продуктов. Воз-

никновение отдельной отрас-

ли пищевой технологии - хо-

лодильная технология пище-

вых продуктов. Способы кон-

сервирования.  

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 -  8 Собеседование, 

тест 

2 Консервирование пищевых 

продуктов холодом. 

Определение основных 

физико-химических свойств 

продуктов животного и 

растительного 

происхождения.  
Теоретические основы кон-

сервирования холодом. Влия-

ние холода на микроорганиз-

мы, бактерии, ферменты.  

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 2  8 Собеседование, 

тест 

3 Вспомогательные средства, 

применяемые при холо-

дильном хранении пище-

вых продуктов. Тара и упа-

ковочные материалы. Уль-

трафиолетовые лучи. Иони-

зирующее облучение. Угле-

кислота. Озон. Антибиотики. 

Антиокислители. Примене-

ние перспективных упако-

вочных средств на основе по-

лимерных материалов. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 -  8 Собеседование 

Раздел 2. Охлаждение пищевых продуктов 
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4 Теоретические основы про-

цесса охлаждения. Измере-

ние и контроль температу-

ры продуктов при охлажде-

нии. Физические и биохи-

мические изменения в пи-

щевых продуктах при 

охлаждении. Изменения в 

мышечной ткани при охла-

ждении, загар мяса, гликолиз 

в мясе и рыбе. Изменения в 

процессе охлаждения молока, 

сливочного масла, яйцах. 

Охлаждение скоропортящих-

ся продуктов, дыхание пло-

дов и овощей. Охлаждающие 

среды. Определение усушки 

продуктов при охлаждении. 

Определение длительности 

охлаждения пищевых про-

дуктов, используя аналити-

ческое уравнение Фурье в 

обобщенном виде для тел 

правильной геометрической 

формы. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 6  8 Собеседование 

5 Охлаждение продуктов жи-

вотного происхождения. 

Охлаждение мяса и субпро-

дуктов. Охлаждение битой 

птицы. Охлаждение рыбы. 

Охлаждение молока, молоч-

ных продуктов, яиц. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 -  8 Собеседование 

6 Охлаждение продуктов рас-

тительного происхождения. 

Предварительное охлажде-

ние. Способы охлаждения – 

водой, снегом, вакуумное 

охлаждение. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 -  8 Собеседование 

Раздел 3. Замораживание пищевых продуктов 
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7 Основные вопросы теории 

замораживания пищевых 

продуктов.  
Построение процессов и цик-

лов паровых компрессионных 

холодильных машин в термо-

динамических диаграммах. 

Расчет цикла холодильной 

машины. Построение цикла и 

расчет одноступенчатой хо-

лодильной машины. Сущ-

ность процесса заморажива-

ния. Образование льда в про-

дуктах. Изменение теплофи-

зических свойств продуктов 

при замораживании. Темпе-

ратурные графики заморажи-

вания. Средняя конечная 

температура замораживания. 

Расход холода на заморажи-

вание. Продолжительность 

замораживания. Скорость 

замораживания. Кристалло-

образование при заморажива-

нии продуктов. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 6  8 Собеседование 

8 Замораживание продуктов 

животного происхождения. 

Хранение и разморажива-

ние. Определение криоско-

пической температуры. Замо-

раживание и хранение мяса и 

мясопродуктов. Заморажива-

ние и хранение битой птицы. 

Замораживание и хранение 

рыбы. Замораживание и хра-

нение молочных продуктов. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 2  8 Собеседование 

9 Замораживание продуктов 

растительного происхожде-

ния. Хранение и размора-

живание. Определение дли-

тельности процесса замора-

живания пищевых продуктов. 
Замораживание и хранение 

плодовощного сырья. Спосо-

бы и технология разморажи-

вания пищевых продуктов. 

Размораживание и разогрева-

ние готовых блюд и кулинар-

ных изделий. 

ИД-1ПК-5 

ИД-2ПК-5 

ИД-3ПК-5 

ИД-1ПК-6 

ИД-2ПК-6 

2 2  8 Собеседование 

 ИТОГО за 6 семестр  18 18  72  

 ИТОГО   18 18  72  

 

6. Фонд оценочных средств по дисциплине  

Фонд оценочных средств (ФОС) по дисциплине базируется на перечне осваивае-

мых компетенций с указанием индикаторов. ФОС обеспечивает объективный контроль 
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достижения запланированных результатов обучения. ФОС включает в себя:  

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах 

их формирования, описание шкал оценивания; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетен-

ций; 

- типовые оценочные средства, необходимые для оценки знаний, умений и уровня 

сформированности компетенций.   

ФОС является приложением к данной программе дисциплины. 

 

 

7. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Приступая к работе, каждый студент должен принимать во внимание следующие по-

ложения. 

Дисциплина построена по тематическому принципу, каждая тема представляет со-

бой логически завершенный раздел. 

Лекционный материал посвящен рассмотрению ключевых, базовых положений кур-

сов и разъяснению учебных заданий, выносимых на самостоятельную работу студентов. 

Практические работы направлены на приобретение опыта практической работы в 

соответствующей предметной области.  

Самостоятельная работа студентов направлена на самостоятельное изучение допол-

нительного материала, подготовку к практическим занятиям, а также выполнения всех ви-

дов самостоятельной работы. 

Для успешного освоения дисциплины, необходимо выполнить все виды самостоя-

тельной работы, используя рекомендуемые источники информации. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
8.1. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисци-

плины 

8.1.1. Перечень основной литературы: 

1.  А.Н. Бараненко и др. Холодильная технология пищевых продуктов: Учебник для 

вузов: В 3 частях. Ч. I. Теплофизические основы. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 224 с. 

2.  Холодильная техника и технология продуктов питания: учебник / С.А. Большаков. - 

М.: Академия, 2003. - 304 с.: ил. - (Высшее образование). - На учебнике гриф: Рек.УМО. - 

Прил.: с. 277-299. 

8.1.2. Перечень дополнительной литературы: 

1. Воробьева, Н.Н. Холодильная техника и технология. Часть1 : учебное пособие / 

Н.Н. Воробьева. – Кемерово : Кемеровский технологический институт пищевой промыш-

ленности, 2006. – 164 с. 

2. Воробьева, Н.Н. Холодильная техника и технология : учебное пособие / Н.Н. Воро-

бьева. – Кемерово : Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 

2006. – Ч. 2. – 104 с. 

3. В.Е. Куцакова и др. Холодильная технология пищевых продуктов: Учебник для ву-

зов: В 3 частях. Ч. III. Биохимические и физико-химические основы. – СПб.: ГИОРД, 

2011. – 272 с. 

4. В.И. Филиппов, М.И. Кременевская, В.Е. Куцакова. Холодильная технология пище-

вых продуктов: Учебник для вузов: В 3 частях. Ч. II. Технологические основы. – СПб.: 

ГИОРД, 2008. – 576 с. 

5. А.Н. Бараненко и др. Холодильная технология пищевых продуктов: Учебник для 

вузов: В 3 частях. Ч. I. Теплофизические основы. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 224 с. 

6. Холодильная технология пищевой промышленности : учебное пособие : [16+] / 

А.М. Ибраев, Ю.А. Фирсова, М.С. Хамидуллин, И.Г. Хисамеев ; Казанский государ-
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ственный технологический университет. – Казань : Казанский научно-исследовательский 

технологический университет (КНИТУ), 2010. – 125 с. 

7. Воробьева, Н.Н. Теплофизические процессы в холодильной технологии : учебное 

пособие / Н.Н. Воробьева ; ред. Н.В. Шишкина. – Кемерово : Кемеровский технологиче-

ский институт пищевой промышленности, 2007. – 150 с. 

8. Н.Г. Щеглов. Холодильная технология пищевых продуктов: Учеб. пособие. – Пяти-

горск: Изд-во ПГТУ, 2003.– 208 с.  

8.2. Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся 

по дисциплине 

1. Методические указания по выполнению практических работ по дисциплине «Хо-

лодильная технология» для студентов по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) Технология 

и организация ресторанного дела 

2. Методические указания по организации самостоятельной работы по дисциплине 

«Холодильная технология» для студентов по направлению подготовки 19.03.04 Техно-

логия продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) Тех-

нология и организация ресторанного дела 

8.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необ-

ходимых для освоения дисциплины 

1. http://www.fao.org/ - сайт ФАО   

2. http://www.rsl.ru/ - Российская государственная библиотека 

3. http://www.cnshb.ru/ - Центральная научная сельскохозяйственная библиотека 

Российской академии сельскохозяйственных наук 

4. http://www.suharevka.ru/  – сайт технологического оборудования 

5. http://www.complexdor.ru/ – сайт базы нормативной и технической документации 

6. http://www.twirpx.com/  – сайт поиск литературы 

7. http://www.pitportal.ru/  – сайт информационного портала 

8. http://www.libgost.ru/  – сайт библиотеки Гостов и нормативных документов  

 

9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспе-

чения и информационных справочных систем 

При чтении лекций используется компьютерная техника, демонстрации презента-

ционных мультимедийных материалов.  

Информационные справочные системы: 

Информационно-справочные и информационно-правовые системы, используемые 

при изучении дисциплины: 

 
1 Электронно-библиотечная система IPRbooks – Режим доступа: www.iprbookshop.ru 
2 Электронная библиотечная система «Университетская библиотека on-line» – Ре-

жим доступа: www.biblioclub.ru 

 

Программное обеспечение: 

 

1 Альт Рабочая станция 10 

2 Альт Рабочая станция K 

3 Альт «Сервер» 

4 Пакет офисных программ - Р7-Офис 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

  

http://www.fao.org/
http://www.rsl.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rashn.ru/
http://www.suharevka.ru/
http://www.complexdor.ru/
http://www.twirpx.com/
http://www.pitportal.ru/
http://www.libgost.ru/
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Лекционные 

занятия 

Учебная аудитория для проведения учебных занятий, оснащенная 

мультимедийным оборудованием и техническими средствами обуче-

ния. 

Практические 

занятия 

Учебная аудитория для проведения учебных занятий, оснащенная 

мультимедийным оборудованием и техническими средствами обуче-

ния. 

Самостоятельная 

работа 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интер-

нет" и обеспечением доступа к электронной информационно-

образовательной среде. 

11. Особенности освоения дисциплины лицами с ограниченными возможностями 

здоровья 
Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специ-

альные учебники, учебные пособия и дидактические материалы, специальные техниче-

ские средства обучения коллективного и индивидуального пользования, услуги ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, а также 

услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. 

Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано совместно с другими обучающимися, а также в отдельных 

группах. 

Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных воз-

можностей и состояния здоровья. 

В целях доступности получения высшего образования по образовательной програм-

ме лицами с ограниченными возможностями здоровья при освоении дисциплины обеспе-

чивается: 

1) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передви-

гаться, прочитать и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку), 

- письменные задания, а также инструкции о порядке их выполнения оформляются 

увеличенным шрифтом, 

- специальные учебники, учебные пособия и дидактические материалы (имеющие 

крупный шрифт или аудиофайлы), 

- индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс, 

- при необходимости студенту для выполнения задания предоставляется увеличива-

ющее устройство; 

2) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую по-

мощь с учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передви-

гаться, прочитать и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку), 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользова-

ния, при необходимости обучающемуся предоставляется звукоусиливающая аппаратура 

индивидуального пользования; 

- обеспечивается надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информа-

ции; 

3) для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата (в том числе с тяжелыми нарушениями двигательных функций 

верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным про-

граммным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 
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- по желанию студента задания могут выполняться в устной форме. 

 

12. Особенности реализации дисциплины с применением дистанционных об-

разовательных технологий и электронного обучения 

Согласно части 1 статьи 16 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» под электронным обучением понимается ор-

ганизация образовательной деятельности с применением содержащейся в базах данных и 

используемой при реализации образовательных программ информации и обеспечивающих 

ее обработку информационных технологий, технических средств, а также информацион-

но-телекоммуникационных сетей, обеспечивающих передачу по линиям связи указанной 

информации, взаимодействие обучающихся и педагогических работников. Под дистанци-

онными образовательными технологиями понимаются образовательные технологии, реа-

лизуемые в основном с применением информационно-телекоммуникационных сетей при 

опосредованном (на расстоянии) взаимодействии обучающихся и педагогических работ-

ников. 

Реализация дисциплины может быть осуществлена с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения полностью или частично. Компо-

ненты УМК дисциплины (рабочая программа дисциплины, оценочные и методические ма-

териалы, формы аттестации), реализуемой с применением дистанционных образователь-

ных технологий и электронного обучения, содержат указание на их использование.  

При организации образовательной деятельности с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения могут предусматриваться асин-

хронный и синхронный способы осуществления взаимодействия участников образова-

тельных отношений посредством информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет». 

При применении дистанционных образовательных технологий и электронного обу-

чения в расписании по дисциплине указываются: способы осуществления взаимодействия 

участников образовательных отношений посредством информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» (ВКС-видеоконференцсвязь, ЭТ – электронное 

тестирование); ссылки на электронную информационно-образовательную среду СКФУ, на 

образовательные платформы и ресурсы иных организаций, к которым предоставляется 

открытый доступ через информационно-телекоммуникационную сеть «Интернет»; для 

синхронного обучения - время проведения онлайн-занятий и преподаватели; для асин-

хронного обучения - авторы онлайн-курсов.  

При организации промежуточной аттестации с применением дистанционных обра-

зовательных технологий и электронного обучения используются Методические рекомен-

дации по применению технических средств, обеспечивающих объективность результатов 

при проведении промежуточной и государственной итоговой аттестации по образователь-

ным программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специа-

литета и программам магистратуры с применением дистанционных образовательных тех-

нологий (Письмо Минобрнауки России от 07.12.2020 г. № МН-19/1573-АН "О направле-

нии методических рекомендаций"). 

Реализация дисциплины с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий осуществляется с использованием электронной информаци-

онно-образовательной среды СКФУ, к которой обеспечен доступ обучающихся через ин-

формационно-телекоммуникационную сеть «Интернет», или с использованием ресурсов 

иных организаций, в том числе платформ, предоставляющих сервисы для проведения ви-

деоконференций, онлайн-встреч и дистанционного обучения (Bigbluebutton, Microsoft 

Teams, а также с использованием возможностей социальных сетей для осуществления 

коммуникации обучающихся и преподавателей. 

Учебно-методическое обеспечение дисциплины, реализуемой с применением элек-

тронного обучения и дистанционных образовательных технологий, включает представ-
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ленные в электронном виде рабочую программу, учебно-методические пособия или курс 

лекций, методические указания к выполнению различных видов учебной деятельности 

обучающихся, предусмотренных дисциплиной, и прочие учебно-методические материалы, 

размещенные в информационно-образовательной среде СКФУ. 

 




