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I. Цель и задачи дисциплины

1.1.Цель дисциплины -  формирование у студентов теоретических зна­
ний и практических навыков, позволяющих им осуществлять приемку, хране­
ние и контроль качества сырья, проводить технологические процессы произ­
водства и оценивать качество продукции животноводства разных видов.

1.2.Задачи:
- изучение технологий хранения продукции животноводства;
- овладение технологией переработки продукции животноводства;
- оценка качества животного сырья и продуктов его переработки.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Дисциплина «Частные технологии животноводческой продукции» отно­

сится к дисциплинам по выбору части, формируемой участниками образова­
тельных отношений (Б1.В.ДВ.02.01)? основной профессиональной образова­
тельной программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшествую­
щих дисциплин, практик, на 
которых базируется данная 
дисциплина (модуль)

1. Общая зоотехния
2. Химия (школьный курс)
3. Отраслевая стандартизация и сертифика­
ция

Требования к предварительной 
подготовке обучающихся

знать:
У общие базовые сведения по общей зоо­

технии, химии, отраслевой стандартиза­
ции и сертификации;

У виды нормативно-технической докумен­
тации, действующие в отраслях АПК; 
уметь:

У анализировать показатели качества сырья 
животного происхождения;

У принимать решение о целесообразности 
переработки животного сырья различно­
го качества; 
владеть:

У навыки управления информацией (спо­
собность извлекать и анализировать ин-



формацию из различных источников);
> основными методиками анализа каче­

ственных показателей животноводческой 
продукции.__________________________

Особенностью дисциплины «Частные технологии животноводческой про­
дукции» является то, что предусматривается изучение технологий хранения и 
переработки побочных продуктов переработки молока, побочных продуктов 
убоя, яичной продукции. Поэтому она разделяется на 3 модуля -  технология 
хранения и переработки вторичного молочного сырья, технология хранения и 
переработки побочных продуктов убоя сельскохозяйственных животных и пти­
цы и технология хранения куриных яиц и производства яичной продукции.

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

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Коды
к о м п ­

етенций
ПК-4

Формулировка
компетенции

Способен исполь­
зовать современ­
ные профессио­
нально-
педагогические 
технологии, фор­
мы, средства и 
методы профес­
сионального обу­
чения и диагно­
стики в процессе 
организации изу­
чения учебных 
предметов, кур­
сов, дисциплин 
(модулей), прак­
тик

Индикаторы
достижения

компетенций

Планируемые результаты обучения 
по дисциплине

ПК-4.2 Умеет вы­
полнять деятель­
ность и (или) де­
монстрировать 
элементы деятель­
ности, осваиваемой 
обучающимися, и 
(или) выполнять 
задания, преду­
смотренные про­
граммой учебного 
предмета, курса, 
дисциплины (мо­
дуля), практики

знать: технологические операции пе­
реработки продукции животноводства, а 
также их сущность и режимы; совре­
менные технологические решения по 
вопросам хранения и переработки жи­
вотноводческой продукции
уметь: устанавливать оптимальные ре­
жимы хранения и переработки живот­
новодческой продукции; учитывать 
микробиологические процессы при хра­
нении и переработке продукции живот­
новодства
владеть: методами контроля качества 
продуктов животноводства

ПК-4.3 Осуществ­
ляет выполнение 
трудовых опера­
ций, приемов, дей­
ствий профессио­
нальной деятельно­
сти, предусмотрен­
ной программой 
учебного предмета, 
курса, дисциплины 
(модуля), практики

знать: принципы, методы, способы, 
процессы переработки и хранения про­
дукции животноводства; технологиче­
ские процессы, оборудование и аппара­
ты, режимы их использования при пе­
реработке животного сырья
уметь: устанавливать оптимальные ре­
жимы хранения и переработки живот­
новодческой продукции
владеть: методами контроля качества 
продуктов животноводства
владеть: навыками оформления обзора 
литературы, ссылок и цитирования ра­
бот; навыками литературного оформле-



ния законченной научно­
исследовательской работы (научный 
отчет, научная статья, курсовая и ди­
пломная работы и др.)



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

4.1. Распределение объема учебной работы

Объем учебной 
работы, часВид работы

Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная
Семестр изучения дисциплины 5
Общая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

108
3

1. Контактная работа
1.1. Контактная аудиторная работа (всего) 36,25
В том числе:
Лекции (Лек) 12
Лабораторные занятия (Лаб) -
Практические занятия (Пр) 24
Предэкзаменационные консультации (Конс ) -
1.2. Промежуточная аттестация
Зачет (КЗ) 0,25
Экзамен (КЭ) -
Выполнение курсовой работы (проекта) (КНКР) -
Выполнение контрольной работы (ККН) -
1.3. Контактная внеаудиторная работа (контроль) 12

2. Самостоятельная работа обучающихся 59,75
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 6
Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практическим 
занятиям 12

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятельное 
изучение 23,75

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: подготов­
ка докладов(рефератов) 10

Подготовка к зачету 8



4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы

Наименование модулей и разделов дисциплины

Объемы видов учебной рабо­
ты, час

В
се

го

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
но

- 
пр

ак
т.

 з
ан

ят
ия

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

1 2 3 4 6
Модуль 1. «Технология хранения и переработки  

обезжиренного молока, сы воротки и пахты»
30 4 6 20

1. Х арактеристика обезжиренного молока, сыворот­
ки и пахты.

6 2 - 4

2. Технология продуктов из обезжиренного молока 9 1 2 6
3. Технология продуктов из сыворотки и пахты 9 1 2 6
Итоговое занятие по модулю 1 6 - 2 4

Модуль 2. «Технология хранения и переработки 
субпродуктов, крови и других побочных продуктов 

убоя сельскохозяйственных животных и птицы»
43,75 6 10 27,75

1. Технология переработки субпродуктов 8,75 1 2 5,75
2. Технология переработки крови убойных ж ивот­
ных

7 1 2 4

3. Обработка эндокринно-ферментного и специаль­
ного сырья

3 1 - 2

4. Технология производства пищ евых животны х ж и­
ров

3 1 - 2

5. Переработка шкур сельскохозяйственных животных 7 1 2 4
6. Производство кормовых и технических продуктов 7 1 2 4
Итоговое занятие по модулю 2 8 - 2 6

Модуль 3. «Технология хранения куриных яиц и 
производства яичной продукции»

22 2 8 12

1. Строение, состав и свойства куриного яйца. П и­
щевая ценность Х ранение яиц и их изменения при 
хранении

9 1 4 4

2. П роизводство яичны х продуктов 7 1 2 4
Итоговое занятие по модулю 3 6 - 2 4
Предэкзаменационные консультации -
Промежуточная аттестация 0,25
Контактная аудиторная работа (всего) 36,25 12 24 -

Контактная внеаудиторная работа (всего) 12
Самостоятельная работа (всего) 59,75
Общая трудоемкость 108



4.3. Структура и содержание дисциплины

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

Модуль 1. «Технология хранения и переработки обезжиренного молока,

сыворотки и пахты»

1. Характеристика обезжиренного молока, сыворотки и пахты.
2. Технология продуктов из обезжиренного молока
3. Технология продуктов из сыворотки и пахты
Итоговое занятие по модулю 1

Модуль 2. «Технология хранения и переработки субпродуктов, крови 

и других побочных продуктов убоя сельскохозяйственных животных и птицы»

1. Технология переработки субпродуктов
2. Технология переработки крови убойных животных
3. Обработка эндокринно-ферментного и специального сырья
4. Технология производства пищевых животных жиров
5. Переработка шкур сельскохозяйственных животных
6. Производство кормовых и технических продуктов
Итоговое занятие по модулю 2

Модуль 3. «Технология хранения куриных яиц  
и производства яичной продукции»

1. Строение, состав и свойства куриного яйца. Пищевая ценность Хранение яиц и их 
изменения при хранении
2. Производство яичных продуктов
Итоговое занятие по модулю 3



V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка 
и формируемые компетенции

№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
те

нц
ии Объем учебной работы

Форма кон­
троля знаний
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О
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Л
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Л
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.-п
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кт

. з
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С
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от
а

Всего по дисциплине ПК-4.2
ПК-4.3 108 12 24 59,75 Зачет 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма баллов 
за модули 31 60

Модуль 1. «Технология хране­
ния и переработки обезжиренно­
го молока, сыворотки и пахты»

ПК-4.2
ПК-4.3 30 4 6 20 10 20

1. Характеристика обезжиренно­
го молока, сыворотки и пахты

ПК-4.2
ПК-4.3 6 2 - 4

Устный 
опрос, те­

стирование

2 5

2. Технология продуктов из 
обезжиренного молока

ПК-4.2
ПК-4.3 9 1 2 6

Устный 
опрос, под­
готовка ре­

ферата 
(доклада)

2 5

3. Технология продуктов из сы­
воротки и пахты

ПК-4.2
ПК-4.3 9 1 2 6

Устный 
опрос, те­

стирование

2 5

Итоговое занятие по модулю 1
ПК-4.2
ПК-4.3 6 - 2 4 Устный

опрос

4 5



Модуль 2. «Технология хране­
ния и переработки субпродук­
тов, крови и других побочных 
продуктов убоя сельскохозяй­
ственных животных и птицы»

ПК-4.2
ПК-4.3 43,75 6 10 27,75 11 20

1. Технология переработки 
субпродуктов

ПК-4.2
ПК-4.3 8,75 1 2 5,75

Устный 
опрос, под­
готовка ре­

ферата 
(доклада)

2 3

2. Технология переработки кро­
ви убойных животных

ПК-4.2
ПК-4.3 7 1 2 4

Устный 
опрос, под­
готовка ре­
ферата (до­

клада)

2 3

3.
Обработка эндокринно­
ферментного и специального 
сырья

ПК-4.2
ПК-4.3 3 1 - 2

Устный 
опрос, под­
готовка до­

клада

2 3

4. Технология производства пи­
щевых животных жиров

ПК-4.2
ПК-4.3 3 1 - 2

Устный 
опрос, под­
готовка до­

клада

1 3

5. Переработка шкур сельскохо­
зяйственных животных

ПК-4.2
ПК-4.3 7 1 2 4

Устный 
опрос, те­

стирование

1 3

6. Производство кормовых и тех­
нических продуктов

ПК-4.2
ПК-4.3 7 1 2 4

Устный 
опрос, те­

стирование

1 2

Итоговое занятие по модулю 2
ПК-4.2
ПК-4.3 8 - 2 6 Устный опрос

2 3

Модуль 3. «Технология хране­
ния куриных яиц и производ­

ства яичной продукции»

ПК-4.2
ПК-4.3 22 2 8 12 10 20

1.

Строение, состав и свойства 
куриного яйца. Пищевая цен­
ность Хранение яиц и их из­
менения при хранении

ПК-4.2
ПК-4.3 9 1 4 4

Устный 
опрос, подго­
товка рефера­
та (доклада), 
тестирование

3 6

2. Производство яичных продук­
тов

ПК-4.2
ПК-4.3 7 1 2 4

Устный 
опрос, подго­
товка рефера­
та (доклада), 

тестирование)

3 6



Итоговое занятие по модулю 3 ПК-4.2
ПК-4.3 6 - 2 4 Устный опрос

4 8

II. Творческий рейтинг ПК-4.2
ПК-4.3

2 5

III. Рейтинг личностных ка­
честв

3 10

IV. Рейтинг сформированности 
прикладных практических тре­
бований

+ +

IV. Промежуточная аттестация ПК-4.2
ПК-4.3

Зачет 15 25

5.2. Оценка знаний студента

5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний
Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 

балльно-рейтинговой системе оценки обучения ФГБОУ Белгородского ГАУ.
Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых

баллов.
Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум

баллов
Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего периода 

изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 
которые студент получит по результатам изучения каж­
дого модуля. 60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального твор­
ческого задания различных уровней сложности, в том 
числе, участие в различных конференциях и конкурсах 
на протяжении всего курса изучения дисциплины. 5

Рейтинг лич­
ностных ка­
честв

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

10

Рейтинг сфор-
мированности
прикладных
практических
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый препо­
давателем перед началом проведения промежуточной 
аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте­
но».

+

Промежуточ­
ная аттестация

Является результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компо­
нента в целом и основ практической деятельности в част- 25



ности.
Итоговый рей­
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путем автомати­
ческого перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

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

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

териев:
• студент усвоил взаимосвязь основных понятий дисциплины и их зна­

чение для приобретаемой профессии, при этом проявил творческие способно­
сти в понимании, изложении и использовании учебно-программного материала;

• студент демонстрирует полное знание учебно-программного материа­
ла, успешно выполнил предусмотренные в программе задания, усвоил основ­
ную литературу, рекомендованную в программе;

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

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

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

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

• студент не может продолжать обучение или приступить к профессио­
нальной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соот­
ветствующей дисциплине.

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ 
И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции жи­

вотноводства: учебное пособие [квалификация (степень) -  бакалавр] / Г.С. Ша­
рафутдинов [и др.]. -  3-е изд., стер. -  СПб.: Издательство «Лань», 2016. -  624 с. 
= Режим доступа: https: //e.lanbook.com/reader/book/71771/

2. Чикалев А.И. Производство и переработка продукции животноводства: 
учебник [обучающихся по направлению подготовки 35.03.07 «Технология про­
изводства и переработки сельскохозяйственной продукции» (квалификация

https://e.lanbook.com/reader/book/71771/


(степень) «бакалавр»] / А.И. Чикалев, Ю.А. Юлдашбаев. -  М.: Инфра-М, 2016. 
-  188 с. = Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=536126

6.2. Дополнительная литература
1. Бредихин С.А. Технология и техника переработки молока: учеб. посо­

бие / С.А. Бредихин. -  2-е изд., доп. -  М.: ИНФРА-М, 2016. -  443 с. - Режим до­
ступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=468327

2. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экс­
пертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части I и II [Электронный ре­
сурс] / Ли Г.Т. -  М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. -  217 с. -  Режим досту­
па: http://znanium.com/bookread2.php?book=597714

3. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экс­
пертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части III и IV [Электронный ре­
сурс] / Ли Г.Т. -  М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. -  271 с. -  Режим досту­
па: http://znanium.com/bookread2.php?book=718265

4. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экс­
пертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Часть V [Электронный ресурс] / 
Ли Г.Т. -  М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. -  138 с. -  Режим доступа: 
http://znanium.com/bookread2.php?book=720403

6.2.1. Периодические издания
Журналы: Достижения науки и техники АПК, Животноводство России, 

Молочная промышленность, Мясная индустрия, Пищевая промышленность, 
Птица и птицепродукты, Хранение и переработка сельхозсырья.

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

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

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

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Вид учебных за­

нятий
Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, по­
следовательно фиксировать основные положения, выво­
ды, формулировки, обобщения; помечать важные мысли, 
выделять ключевые слова, термины. Проверка терминов, 
понятий с помощью энциклопедий, словарей, справоч-

http://znanium.com/bookread2.php?book=536126
http://znanium.com/bookread2.php?book=468327
http://znanium.com/bookread2.php?book=597714
http://znanium.com/bookread2.php?book=718265
http://znanium.com/bookread2.php?book=720403


Вид учебных за­
нятий

Организация деятельности студента

ников с выписыванием толкований в тетрадь. Обозна­
чить вопросы, термины, материал, который вызывает 
трудности, пометить и попытаться найти ответ в реко­
мендуемой литературе. Если самостоятельно не удается 
разобраться в материале, необходимо сформулировать 
вопрос и задать преподавателю на консультации, на 
практическом занятии.

Практические за­
нятия

Проработка рабочей программы, уделяя особое внима­
ние целям и задачам, структуре и содержанию дисци­
плины. Конспектирование источников. Работа с кон­
спектом лекций, подготовка ответов к контрольным во­
просам, просмотр рекомендуемой литературы, работа с 
текстом, решение ситуационных задач Прослушивание 
аудио- и видеозаписей по заданной теме.

Самостоятельная
работа

Знакомство с электронной базой данных, основной и 
дополнительной литературой, включая справочные из­
дания, зарубежные источники, конспект основных по­
ложений, терминов, сведений, требующих для запоми­
нания и являющихся основополагающими в этой теме. 
Составление аннотаций к прочитанным литературным 
источникам и др. Решение ситуационных задач по свое­
му индивидуальному варианту, в которых обучающе­
муся предлагают осмыслить реальную профессиональ­
но-ориентированную ситуацию, необходимую для ре­
шения данной проблемы.
Тестирование - система стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать процедуру измерения 
уровня знаний и умений обучающегося.
Контрольная работа - средство проверки умений приме­
нять полученные знания для решения задач определен­
ного типа по теме или разделу.

Подготовка к 
зачету

При подготовке к зачету необходимо ориентироваться 
на конспекты лекций, рекомендуемую литературу, полу­
ченные навыки по решению ситуационных задач

6.3.2 Видеоматериалы
Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ. - Режим доступа: 
http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php


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

1. Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности 
«АГРОС» - Режим доступа: www.cnshb .ru/catalo ga.shtm

2. Продовольственная и сельскохозяйственная организация Объединен­
ных наций «ФАО» охватывают широкий спектр тем, связанных с продоволь­
ственной безопасностью и сельским хозяйством - Режим доступа: 
http: //www.fao. org/statistics/databases/ru/

3. База данных «Стандарты и регламенты» Росстандарта - Режим досту­
па: https: //www.gost.ru/portal/gost//home/standarts

4. База данных «Открытая база ГОСТов» - Режим доступа: 
https://standartgost.ru/

5. Всероссийский институт научной и технической информации -  Режим 
доступа: http: //elibrary.ru/defaultx.asp

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

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

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека -  Режим до­
ступа: http://www.cnshb.ru/

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

10. ЭБС «ZNANIUM.COM» -  Режим доступа: http: //znanium.com
11. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» -  Режим до­

ступа: http://e.lanbook.com/books
12. Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для учебного про­

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

http: //www.consultant.ru
14. Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная библиотека зна­

ний» - Режим доступа: http://natlib.ru/.. ./643-fond-polnotekstovykh-
elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

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

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/
https://www.gost.ru/portal/gost/home/standarts
https://standartgost.ru/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.scintific.narod.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/


№
п/п

Наименование специаль­
ных* помещений и поме­
щений для самостоятель­

ной работы

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы

1. Учебная аудитория для 
проведения занятий лек­
ционного типа № 714

Специализированная мебель, Экран мотори­
зованный 3х3 ScrennMedia; Шкаф настенный; 
Колонки SVEN; Кабели коммутации; Ноутбук 
ASUS: Системная плата: Тип ЦП Mobile Intel 
Celeron, 2200 MHz; Системная плата Asus 
P50IJ Series Notebook; Чипсет системной пла­
ты Intel Cantiga GL40/GM45/GM47/GS45; Си­
стемная память 2016 МБ; Дисковый накопи­
тель ST9320325AS (320 ГБ, 5400 RPM, 
SATA-II); Видеоадаптер Mobile Intel(R) 4 
Series Express Chipset Family; кафедра, набор 
демонстрационного оборудования

Учебная лаборатория тех­
нологий хранения и пере­
работки сельскохозяй­
ственной продукции № 
724

Специализированная мебель, оборудование: 
водяная баня, весы ВК-300.1, ареометры, тер­
мометры, штативы для бюреток, ножи, лабо­
раторная посуда и реактивы для определения 
качественных показателей животноводческой 
продукции);

Помещения для самостоятель­
ной работы обучающихся с 
возможностью подключения к 
Интернету и обеспечением 
доступа в электронную ин­
формационно­
образовательную среду Белго­
родского ГАУ (читальные за­
лы библиотеки)

Специализированная мебель; комплект ком­
пьютерной техники в сборе (системный блок: 
Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 MHz\256 
Мб PC2700 DDR SDRAM\ST320014A (20 Гб, 
5400 RPM, Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM 
CD-3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
Graphics Controller, монитор: Proview 777(N) / 
786(N) [17" CRT], клавиатура, мышь.); Fox- 
conn G31MVP/G31MXP\DualCore Intel Penti­
um E2200\1 ГБ DDR2-800 DDR2 
SDRAM\MAXTOR STM3160215A (160 ГБ, 
7200 RPM, Ultra-ATA/100)\Optiarc DVD RW 
AD-7243S\Intel GMA 3100 монитор: acer 
v193w [19"], клавиатура, мышь.) с возмож­
ностью подключения к сети Интернет и обес­
печения доступа в электронную информаци­
онно-образовательную среду Белгородского 
ГАУ; настенный плазменный телевизор 
SAMSUNG PS50C450B1 Black HD (диагональ 
127 см); аудио-видео кабель HDMI

*Специальные помещения - учебные аудитории для проведения занятий лекционного 
типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ),



групповых и индивидуальных консультации, текущего контроля и промежуточной аттеста­
ции, а также помещения для самостоятельной работы.

Виды помещений Оборудование
Учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа № 714 .

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; MS 
Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого­
вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи­
онный договор №963/2021 от 23.12.2021) - 
522 лицензия. Срок действия лицензии -  
28.12.2022.

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

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

7.3. Электронно-библиотечные системы и электронная информационно­
образовательная среда

-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 5547 эбс/118 с 
Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 10.12.2021

-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление 
доступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
31.01.2020

-  ЭБС «Лань», договор №74 с Обществом с ограниченной ответственно­
стью «Издательство Лань» от 08.10.2021

-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционер­
ным обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственно­
стью «Агентство «Книга-Сервис».



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

ЗДОРОВЬЯ
В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического разви­
тия, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.

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

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

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универси­
тетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтерна­
тивных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а 
также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами вос­
произведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие асси­
стента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Те­
кущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведе­
нии промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование 
может быть заменено на устное собеседование по вопросам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия университе­
та обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающихся в 
учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, поручней, 
расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кресел и других 
приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведении процедур 
текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации лицам с ограни­
ченными возможностями здоровья, имеющим нарушения опорно­



двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые технические 
средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается 
присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся необходи­
мую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, 
прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).


