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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, осуществлять технологические процессы про­
изводства и оценивать качество продукции животноводства различных 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
«Технология хранения и переработки продукции животноводства» отно­

сится к дисциплинам части, формируемой участниками образовательных от­
ношений (Б1.В.03.04) (Модуль 3. Предметно-содержательный) основной про­
фессиональной образовательной программы.

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

1. Технология производства продукции жи­
вотноводства
2. Биотехнология
3. Техно-химический контроль сельскохо­
зяйственной продукции
4. Товароведение сельскохозяйственной 
продукции
5. Отраслевая стандартизация и сертифика­
ция

Требования к предварительной 
подготовке обучающихся

знать:
У общие базовые сведения по технологии 

производства продукции животновод­
ства, биотехнологии, техно-химическому 
контролю сельскохозяйственной продук­
ции, товароведению сельскохозяйствен­
ной продукции, отраслевой стандартиза­
ции и сертификации

У навыки управления информацией (спо­
собность извлекать и анализировать ин­
формацию из различных источников); 
уметь:



> анализировать физико-химические пока­
затели сырья животного происхождения;

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

> навыками безопасной работы с техноло­
гическим оборудованием;

> основными методиками анализа каче­
ственных показателей животноводческой 
продукции.__________________________

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

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Коды
компе­
тенций
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-4.1 Демонстри­
рует специальные 
научные знания в 
т.ч. в предметной 
области (по отрас­
лям), знает особен­
ности организации 
труда, современные 
производственные 
технологии, произ­
водственное обо­
рудование и прави­
ла его эксплуата­
ции; требования 
охраны труда при 
выполнении про­
фессиональной де­
ятельности (по от­
раслям)

знать: химический состав, пищевую 
ценность продукции животноводства, 
биохимические процессы при хранении 
и переработке животноводческой про­
дукции; виды нормативных документов, 
регламентирующие и обеспечивающие 
безопасность сырья животного проис­
хождения и продуктов его переработки
уметь: устанавливать качество и без­
опасность сырья животного происхож­
дения и продуктов его переработки в 
соответствии с требованиями норма­
тивной документации; оценивать каче­
ство и безопасность продукции с ис­
пользованием биохимических показате­
лей
владеть: методами приемки животных 
и животного сырья, первичной обработ­
ки и хранения сырья; оценки сырья жи­
вотного происхождения по физико­
химическим, микробиологическим и 
органолептическим показателям

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

знать: современные технологические 
решения по вопросам хранения и пере­
работки животноводческой продукции с 
целью совершенствования технологиче­
ского процесса, а также повышения 
рентабельности производства и улуч­
шения качества производимой продук­
ции
уметь: устанавливать оптимальные ре­
жимы хранения и переработки живот­
новодческой продукции; учитывать



предмета, курса, 
дисциплины (мо­
дуля), практики

микробиологические процессы при хра­
нении и переработке продукции живот­
новодства__________________________
владеть: технологическими процесса­
ми производства и методами контроля 
качества продуктов животноводства; 
техникой обработки технологического 
оборудования

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 8
Общая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

108
3

1. Контактная работа
1.1. Контактная аудиторная работа (всего) 65,4
В том числе:
Лекции (Лек) 24
Лабораторные занятия (Лаб) 12
Практические занятия (Пр) 16
Практическая подготовка по практическим занятиям (ППППЗ) 8
Предэкзаменационные консультации (Конс ) 2
1.2. Промежуточная аттестация
Зачет (КЗ) -
Экзамен (КЭ) 0,4
Выполнение курсовой работы (проекта) (КНКР) 3
Выполнение контрольной работы (ККН) -
1.3. Контактная внеаудиторная работа (контроль) 6

2. Самостоятельная работа обучающихся 36,6
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 6
Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практическим 
занятиям 6

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятельное 
изучение 6

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: подго­
товка курсовой работы 10,6

Подготовка к экзамену 8



4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы

Наименование модулей и разделов дисциплины

Объемы видов учебной рабо­
ты, час
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1 2 3 4 6
Модуль 1. «Технология хранения и переработки мо­

лока. Технология молочных продуктов» 50,6 14 18 18,6

1. Состав и свойства молока 8 2 4 2
2. Технология питьевого молока и сливок 8 2 4 2
3. Технология мороженого 5 1 2 2
4. Технология кисломолочных продуктов и напитков 8 2 4 2
5. Технология молочных консервов 4 2 - 2
6. Технология сливочного масла и спредов 6 2 2 2
7. Технология производства сыров 5,6 3 - 2,6
Итоговое занятие по модулю 1 6 - 2 4
Модуль 2. «Технология хранения и переработки мя­

са. Технология мясных продуктов» 38 10 10 18

1. Общая характеристика мясной продуктивности убой­
ных животных. Транспортировка, приемка и предубой­
ное содержание скота и птицы

10 2 4 4

2. Технология убоя и первичная переработка скота и 
птицы. Понятие о мясе. Морфологический и химический 
состав мяса. Изменения в мясе при хранении

10 4 2 4

3. Методы консервирования мяса, их обоснование и зна­
чение. Технология мясных консервов 4 2 - 2

4. Ассортимент и общая технология колбасных и вет­
чинных изделий 8 2 2 4

Итоговое занятие по модулю2 6 - 2 4
Предэкзаменационные консультации 2
Практическая подготовка по практическим заняти­
ям (ППППЗ) 8

Промежуточная аттестация 3,4
Контактная аудиторная работа (всего) 65,4 24 28 -
Контактная внеаудиторная работа (всего) 6
Самостоятельная работа (всего) 36,6
Общая трудоемкость 108



4.3. Содержание дисциплины

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

Модуль 1. «Технология хранения и переработки молока. Технология молочных про­
дуктов»________________________________________________________________________
1. Состав и свойства молока_____________________________________________________
1.1. Пищевое значение молока и молочных продуктов. Пищевая, биологическая и энергети­
ческая ценность молока. Органолептические, физико-химические, бактерицидные свойства 
молока. Первичная обработка молока в хозяйстве: учёт и приемка, очистка, охлаждение, 
хранение и транспортировка_______________________________________________________
1.2. Требования нормативно-технической документации к качеству молока-сырья. Изучение
правил приемки молока на перерабатывающее предприятие. Правила отбора проб для изу­
чения качественных показателей молока-сырья.______________________________________
1.3. Методики определения качественных показателей молока. Исследование проб молока-
сырья на соответствие требованиям НТД. Контроль натуральности молока-сырья__________
2. Технология питьевого молока и сливок__________________________________________
2.1. Основные виды питьевого молока и сливок. Механическая и термическая обработка
молока. Технологическая схема производства различных видов питьевого молока и сливок: 
требования к качеству сырья и параметрам технологических операций. Условия и сроки 
хранения готовой продукции______________________________________________________
2.2. Освоить и провести расчет и перерасчет рецептур для производства питьевого молока в
зависимости от состава сырья______________________________________________________
2.3. Требования к качеству питьевого молока и сливок по ГОСТ. Определение соответствия
качества нормативной документации_______________________________________________
3. Технология мороженого________________________________________________________
3.1. Классификация, состав и питательные свойства мороженого. Сырье для производства
мороженого. Общая схема и технологии отдельных видов мороженого. Условия и сроки 
хранения готовой продукции______________________________________________________
3.2. Ознакомление с технологией мороженого и методами контроля его качества. Определе­
ние взбитости мороженого________________________________________________________
4. Технология кисломолочных напитков и продуктов________________________________
4.1. Классификация кисломолочных продуктов и их значение в питании человека. Характе­
ристика и ассортимент основных видов кисломолочных напитков. Технология производства 
кисломолочных напитков: основные способы, требования к качеству сырья, применяемые 
закваски. Особенности производства отдельных видов напитков. Условия и сроки хранения 
готовой продукции_______________________________________________________________
4.2. Классификация и характеристика основных видов сметаны и творога. Технология про­
изводства: способы, требования к качеству сырья, применяемые закваски. Особенности 
производства отдельных видов продукции. Условия и сроки хранения готовой продукции
4.3. Изучение технологии кисломолочных напитков. Изучение методик определения каче­
ственных показателей и анализ соответствия качества простокваши, кефира и др. требова­
ниям НТД______________________________________________________________________
4.4. Изучить и освоить расчеты нормализации сырья при производстве кисломолочных про­
дуктов__________________________________________________________________________
5. Технология молочных консервов_________________________________________________
5.1. Виды молочных консервов. Особенности технологии стерилизованных, сгущенных и
сухих молочных консервов. Условия и сроки хранения готовой продукции_______________
5.2. Изучение технологии производства сгущенных молочных консервов с сахаром. Анализ
соответствия качества требованиям НТД____________________________________________
6. Технология сливочного масла и спредов__________________________________________
6.1. Классификация, ассортимент и характеристика сливочного масла. Требования, предъ­
являемые к качеству молока и сливок, используемых в маслоделии. Технологические схемы



Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

производство сливочного масла. Особенности технологии отдельных видов масла. Условия
и сроки хранения готовой продукции_______________________________________________
6.2. Ознакомление с технологией производства сливочного масла и методами оценки его ка­
чественных показателей. Определение соответствия качества требованиям НТД___________
6.4. Классификация, ассортимент и характеристика спредов. Технологические схемы произ­
водства. Особенности технологии отдельных видов спредов____________________________
7. Технология производства сыров________________________________________________
7.1. Классификация и характеристика сыров. Сыропригодность молока и его микробиологи­
ческий контроль. Общая технологическая схема изготовления сыра: подготовка молока к 
переработке, свертывание молока молокосвертывающим ферментом, обработка сгустка, 
формирование, прессование, посолка и созревание. Условия и сроки хранения готовых сы­
ров____________________________________________________________________________
7.2. Изучение технологии твердых сычужных сыров. Оценка качества сыров на соответ­
ствие требованиям стандарта______________________________________________________
Итоговое занятие по модулю 1____________________________________________________
Модуль 2. «Технология хранения и переработки мяса. Технология мясных продуктов»
1. Общая характеристика мясной продуктивности убойных животных. Транспорти­
ровка, приемка и предубойное содержание скота и птицы___________________________
1.1. Общая характеристика мясной продуктивности убойных животных. Транспортировка, 
приемка и предубойное содержание сельскохозяйственных животных и птицы
1.2. Порядок сдачи-приемки убойных животных на мясоперерабатывающих предприятиях
1.3. Определение категорий упитанности убойных животных___________________________
1.4. Послеубойная ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и продуктов убоя_____________
2. Технология убоя и первичная переработка скота и птицы. Понятие о мясе. Морфо­
логический и химический состав мяса. Изменения в мясе при хранении________________
2.1. Технологическая схема убоя и первичной переработки крупного рогатого скота, свиней, 
мелкого рогатого скота и сельскохозяйственной птицы на перерабатывающих предприятиях
2.2. Понятие о мясе. Количественная и качественная характеристика мясной продуктивно­
сти. Морфологический и химический состав мяса и факторы, которые на них влияют. Изме­
нения в мясе после убоя и при хранении. Факторы, влияющие на эти процессы. Пороки мя­
са, меры по их предупреждению и устранению
2.3. Определение свежести мяса сельскохозяйственных животных экспертными методами
2.4. Сортовая разрубка туш крупного рогатого скота и свиней для розничной торговли
4. Методы консервирования мяса, их обоснование и значение. Технология мясных кон­
сервов__________________________________________________________________________
4.1. Классификация мяса по термическому состоянию. Консервирование мяса низкой и вы­
сокой температурами. Посол мяса, копчение, вяление, высушивание, запекание. Сущность 
методов консервирования
4.2. Технология мясных консервов: технологическая схема, требования к качеству сырья и 
параметрам технологических процессов. Условия и сроки хранения продукции
4.3. Изучить рецептуру и установить соответствие качества мясных консервов требованиям
НТД___________________________________________________________________________
5. Ассортимент и общая технология колбасных и ветчинных изделий________________
5.1. Сырье для колбасного производства. Использование субпродуктов, крови, молочных 
продуктов, белковых добавок растительного происхождения и специй для производства из­
делий. Ассортимент колбасных и ветчинных изделий. Общие технологические операции, 
выполняемые при выработке колбасных изделий и копченостей. Особенности технологии 
вареных колбас и сосисок, полукопченых, варено-копченых, сырокопченых колбас, зельцев, 
деликатесных изделий Условия и сроки хранения готовой продукции



Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

5.2. Изучение технологии колбасных изделий. Определение соответствия органолептических 
и физико-химических показателей колбасных изделий требованиям НТД.
5.3. Технологические расчеты колбасного производства
Итоговое занятие по модулю 2____________________________________________________

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

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1.Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые компе­
тенции (дневная форма обучения)

*1 Наименование рейтингов, 
модулей и блоков
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Всего по дисциплине ПК-4.1
ПК-4.2 108 24 28 36,6 Экзамен 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма баллов 
за модули 31 60

Модуль 1. «Технология хранения и 
переработки молока. Технология 
молочных продуктов»

ПК-4.1
ПК-4.2 50,6 14 18 18,6 16 30

1. Состав и свойства молока 8 2 4 2
Устный 

опрос, ситуа­
ционные за­

дачи

2. Технология питьевого молока 
и сливок 8 2 4 2

Устный 
опрос, ситуа­
ционные за­

дачи
3. Технология мороженого 5 1 2 2 Устный опрос

4. Технология кисломолочных 
продуктов и напитков 8 2 4 2

Устный 
опрос, ситуа­
ционные за­

дачи

5. Технология молочных консер­
вов 4 2 - 2 Устный опрос

6. Технология сливочного масла 
и спредов 6 2 2 2 Устный опрос



7. Технология производства сы­
ров 5,6 3 - 2,6 Устный опрос

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 1 6 - 2 4

Устный 
опрос, итого­
вое тестиро­

вание

Модуль 2. «Технология хранения 
и переработки мяса. Технология 
мясных продуктов»

ПК-4.1
ПК-4.2 38 10 10 18 15 30

1. Общая характеристика мясной 
продуктивности убойных жи­
вотных. Транспортировка, 
приемка и предубойное со­
держание скота и птицы

10 2 4 4
Устный 

опрос, ситуа­
ционные за­

дачи

2. Технология убоя и первичная 
переработка скота и птицы. 
Понятие о мясе. Морфологи­
ческий и химический состав 
мяса. Изменения в мясе при 
хранении.

10 4 2 4
Устный 

опрос, ситуа­
ционные за­

дачи

3. Методы консервирования мя­
са, их обоснование и значение. 
Технология мясных консервов

4 2 - 2 Устный опрос

5. Ассортимент и общая техно­
логия колбасных и ветчинных 
изделий 8 2 2 4

Устный 
опрос, ситуа­
ционные за­

дачи

Итоговый контроль знаний по те­
мам модуля 2 6 - 2 4

Устный 
опрос, итого­
вое тестиро­

вание
II. Творческий рейтинг ПК-4.1

ПК-4.2
2 5

III. Рейтинг личностных ка­
честв

3 10

IV. Рейтинг сформированности 
прикладных практических тре­
бований

+ +

IV. Промежуточная аттестация ПК-4.1
ПК-4.2

Экзамен 15 25



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

балльно-рейтинговой системе оценки обучения 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 экзамена. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компо­
нента в целом и основ практической деятельности в част­
ности. 25

Итоговый рей­
тинг

Определяется путём суммирования всех рейтингов
100

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

менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2. Критерии оценки курсовой работы
Выполнение курсовой работы по дисциплине «Технология хранения и 

переработки продукции растениеводства» предусмотрена учебным планом. 
Курсовая работа выполняется по конкретному сельскохозяйственному пред­
приятию.

Тема курсовой работы предлагается и выдается преподавателем индиви­
дуально каждому студенту. Выбор темы курсовой работы студенты осуществ­
ляют добровольно на основе предлагаемого списка тематик курсовых работ и в 
соответствии со специализацией сельскохозяйственного предприятия, на базе 
которого будет выполняться курсовая работа. Примерная тематика курсовых 
работ приведена в приложении



Подготовка, написание и последующая защита курсовых работ 
осуществляется в соответствии с положением «БелгородскогоГАУ» « О подго­
товке и защите курсовых работ (проектов) в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ».

Законченная курсовая работа допускается руководителем к защите, кото­
рая происходит публично перед преподавателем и в присутствии других сту­
дентов. Результаты защиты курсовой работы оцениваются дифференцирован­
ной отметкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетвори­
тельно».
Оценка «отлично» выставляется при условии, что:

■ Работа выполнена самостоятельно, носит творческий характер, воз­
можно содержание элементов научной новизны;

■ собран, обобщен и проанализирован достаточный объем литератур­
ных источников;

■ при написании и защите работы студентом продемонстрирован вы­
сокий уровень развития общекультурных и профессиональных компетенций, 
теоретические знания и наличие практических навыков;

■ работа хорошо оформлена и своевременно представлена на кафедру, 
полностью соответствует требованиям, предъявляемым к содержанию и 
оформлению курсовых работ;

■ на защите освещены все вопросы исследования, ответы студента на 
вопросы профессионально грамотны, исчерпывающие, результаты исследова­
ния подкреплены статистическими критериями.
Оценка «хорошо» ставится, если:

■ тема работы раскрыта, однако выводы и рекомендации не всегда 
оригинальныи /или не имеют практической значимости, есть неточности при- 
освещении отдельных вопросов темы;

■ собран, обобщен и проанализирован необходимый объем литерату­
ры, но не по всем аспектам исследуемой темы сделаны выводы и обоснованы 
практические рекомендации;

■ при написании и защите работы студентом продемонстрирован сред­
ний уровень развития общекультурных и профессиональных компетен- 
ций,наличие теоретических знаний и достаточных практических навыков;

■ работа своевременно представлена накафедру,есть отдельные недо­
статки в ее оформлении;

■ в процессе защиты работы были неполные ответы на вопросы.
Оценка «удовлетворительно» ставится,когда:

■ тема работы раскрыта частично,но в основном правильно,допущено 
поверхностное изложение отдельных вопросов темы;

■ в работе недостаточно полно была использована 
психологическая литература,выводы и практические рекомендации не отража­
ли в достаточной степени содержание работы;

■ при написании изащите работы студентом продемонстрирован удо­
влетворительный уровень развития общекультурных и профессиональных ком- 
петенций,поверхностный уровень теоретических знаний и практических навы­
ков;

■ работа своевременно представлена на кафедру,однако не в полном 
объеме по содержаниюи/ или оформлению соответствует предъявляемым тре­
бованиям;



■ в процессе защиты выпускник недостаточно полно изложил основ­
ные положения работы,испытывал затруднения при ответах на вопросы.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если:

■ содержание работы не раскрывает тему, вопросы изложены бесси­
стемно и поверхностно, нет анализа практического материала, основныеполо- 
жения и рекомендации не имеют обоснования;

■ работа не оригинальна, основана на компиляции публикаций по те­
ме;

■ при написании и защите работы студентом продемонстрирован не­
удовлетворительный уровень развития компетенций;

■ работа не своевременно представлена на кафедру, не в полном объ­
еме по содержанию и оформлению не соответствует предъявляемым требова­
ниям;

■ на защите студент дневного отделения показал поверхностные зна­
ния по исследуемой теме, отсутствие представлений об актуальных проблемах 
по теме работы, плохо отвечал на вопросы.
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5.2.3. Критерии оценки знаний студента на экзамене
Н а экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк­

заменационного билета (два вопроса и задача).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следую ­

щ их критериев:
• оценку «отлично» заслуживает студент, показавш ий всестороннее 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 
свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос­
новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про­
граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоившим 
взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобретаемой 
профессии, проявивш им творческие способности в понимании, изложении и 
использовании учебно-программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна­
ние учебно-программного материала, успешно выполняющ ий предусмотрен­
ные в программе задания, усвоивш ий основную литературу, рекомендован­
ную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, п о ­
казавш им систематический характер знаний по дисциплине и способным к их 
самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейш ей учебной ра­
боты и профессиональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 
знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом 
для дальнейшей учебы и предстоящ ей работы по профессии, справляющийся 
с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной 
литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка «удовлетво­
рительно» выставляется студентам, допустившим погреш ности в ответе на эк ­
замене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладающ им необхо­
димыми знаниями для их устранения под руководством преподавателя;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружив­
шему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допу­
стивш ему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных про­
граммой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится сту­
дентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к профессио­
нальной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по со­
ответствующей дисциплине.

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ 
И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Технология хранения и переработки продукции животноводства: 

учебное пособие / Л.А. Коростелева, И.В. Сухова, М.А. Канаев [и др.]. -  Са­
мара: СамГАУ, 2021. -  177 с. -  Текст: электронный // Лань: электронно­
библиотечная система. -  Режим доступа: https://e.lanbook.com /book/179600

https://e.lanbook.com/book/179600
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2. Степанова, Н.Ю . Технология хранения и переработки продукции ж и­
вотноводства. Технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / 
Н.Ю . Степанова. -  Санкт-Петербург: СПбГАУ, 2018. -  82 с. -  Текст: элек­
тронный // Лань: электронно-библиотечная система. -  Режим доступа: 
https://e.lanbook.com /book/162650

6.2. Дополнительная литература
1. Бузоверов, С.Ю. Практикум по технологии хранения и переработки 

продукции животноводства: учебное пособие / С.Ю. Бузоверов. -  Барнаул: 
АГАУ, 2020 -  Часть 1: М олоко и молочные продукты. -  2020. -  49 с. -  Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. -  Режим доступа: 
https://e.lanbook.com /book/165214

2. Бузоверов, С.Ю. Практикум по технологии хранения и переработки 
продукции животноводства: учебное пособие / С.Ю. Бузоверов. -  Барнаул: 
АГАУ, 2020 -  Часть 2: М ясо и мясопродукты. -  2020. -  54 с. -  Текст: элек­
тронный // Лань: электронно-библиотечная система. -  Режим доступа: 
https://e.lanbook.com /book/165215

3. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции ж и ­
вотноводства: учебное пособие / Г.С. Ш арафутдинов, Ф.С. Сибагатуллин, 
Н.А. Балакирев [и др.]. -  5-е изд., стер. -  Санкт-Петербург: Лань, 2020. -  624 с. 
-  Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. -  Режим до­
ступа: https://e.lanbook.com /book/130579

4. Сухова, И.В. Технология молока и молочных продуктов: методиче­
ские указания / И.В. Сухова, Л.А. Коростелева. -  Самара: СамГАУ, 2019. -  35 
с. - Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. -  Режим 
доступа: https://e.lanbook.com /book/123556

5. Бредихин С.А. Технология и техника переработки молока: учеб. п о ­
собие / С.А. Бредихин. -  2-е изд., доп. -  М.: ИНФРА-М , 2016. -  443 с. Режим 
доступа: http://znanium .com /bookread2.php?book=468327

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

М олочная промышленность, М ясная индустрия, Пищ евая промышленность, 
П тица 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 
практическое значение и являются предметом научных дискуссий в рамках 
изучаемой дисциплины.

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

https://e.lanbook.com/book/162650
https://e.lanbook.com/book/165214
https://e.lanbook.com/book/165215
https://e.lanbook.com/book/130579
https://e.lanbook.com/book/123556
http://znanium.com/bookread2.php?book=468327
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6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима­

тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендован­
ной литературы.

Преподавание дисциплины предусматривает: лекции, практические за­
нятия, самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго­
товка к практическим занятиям; выполнение домашних заданий, в т.ч. инди­
видуальных расчетов по заданию преподавателя, выполнение курсовой рабо­
ты, подготовка к устным опросам, экзамену), консультации преподавателя.

Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с ис­
пользованием активных форм обучения. Главной задачей каждой лекции яв­
ляется раскрытие сущности темы и анализ ее главных положений. Рекоменду­
ется на первой лекции довести до внимания студентов структуру курса и его 
разделы, а также рекомендуемую литературу. В дальнейшем указывать начало 
каждого раздела, суть и его задачи, а, закончив изложение, подводить итог по 
этому разделу, чтобы связать его со следующим. Содержание лекций опреде­
ляется рабочей программой курса. Каждая лекция должна охватывать опреде­
ленную тему курса и представлять собой логически вполне законченную ра­
боту. Лучше сократить тему, но не допускать перерыва ее в таком месте, когда 
основная идея еще полностью не раскрыта. Для максимального усвоения дис­
циплины рекомендуется изложение лекционного материала с элементами об­
суждения. Лекционный материал должен быть снабжен конкретными приме­
рами.

Целями проведения практических занятий являются: установление свя­
зей теории с практикой в форме экспериментального подтверждения положе­
ний теории; развитие логического мышления; умение выбирать оптимальный 
метод решения: обучение студентов умению анализировать полученные ре­
зультаты; контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению кур­
са.

Каждое практическое занятие целесообразно начинать с повторения 
теоретического материала, который будет использован на нем. Для этого 
очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения и 
навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия. На практиче­
ских занятиях преподаватель принимает решенные и оформленные надлежа­
щим образом различные задания, он должен проверить правильность их 
оформления и выполнения, оценить глубину знаний данного теоретического 
материала, умение анализировать и решать поставленные задачи, выбирать 
эффективный способ решения, умение делать выводы.

В ходе подготовки к практическому занятию обучающимся следует 
внимательно ознакомиться с планом, вопросами, вынесенными на обсужде­
ние, изучить соответствующий лекционный материал, предлагаемую литера­
туру. Нельзя ограничиваться только имеющейся учебной литературой (учеб­
никами и учебными пособиями). Обращение к монографиям, статьям из спе­
циальных журналов, хрестоматийным выдержкам, а также к материалам 
средств массовой информации позволит в значительной мере углубить про­
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блему, что разнообразит процесс ее обсуждения. С другой стороны, обучаю­
щимся следует помнить, что они должны не просто воспроизводить сумму 
полученных знаний по заданной теме, но и творчески переосмыслить суще­
ствующие в современной науке подходы к пониманию тех или иных проблем, 
явлений, событий, продемонстрировать и убедительно аргументировать соб­
ственную позицию.

Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя­
тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами 
для подготовки к зачету. Пакет заданий для самостоятельной работы выдается 
в начале семестра, определяются конкретные сроки их выполнения и сдачи. 
Результаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и учи­
тываются при аттестации обучающегося (при сдаче экзамена). Задания для 
самостоятельной работы составляются, как правило, по темам и вопросам, по 
которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется дополни­
тельно проработать и проанализировать рассматриваемый преподавателем 
материал в объеме запланированных часов.

Для закрепления теоретического материала обучающиеся выполняют 
различные задания (индивидуальные задания в рамках тематик практических 
занятий, курсовая работа). Их выполнение призвано обратить внимание обу­
чающихся на наиболее сложные, ключевые и дискуссионные аспекты изучае­
мой темы, помочь систематизировать и лучше усвоить пройденный материал. 
Такие задания могут быть использованы как для проверки знаний обучаю­
щихся преподавателем в ходе проведения промежуточной аттестации на прак­
тических занятиях, а также для самопроверки знаний обучающимися.

При самостоятельном выполнении заданий обучающиеся могут выявить 
тот круг вопросов, который усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них 
особое внимание. Контроль самостоятельной работы обучающихся по выпол­
нению заданий осуществляется преподавателем с помощью выборочной и 
фронтальной проверок на практических занятиях.

Консультации преподавателя проводятся в соответствии с графиком, 
утвержденным на кафедре. Обучающийся может ознакомиться с ним на ин­
формационном стенде. При необходимости дополнительные консультации 
могут быть назначены по согласованию с преподавателем в индивидуальном 
порядке.

Примерный курс лекций, содержание и методика выполнения практиче­
ских заданий, методические рекомендации для самостоятельной работы со­
держатся в УМК дисциплины.

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
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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 Объеди­
ненных наций «ФАО» охватывают широкий спектр тем, связанных с продо­
вольственной безопасностью и сельским хозяйством - Режим доступа: 
http: //www.fao. org/statistics/databases/ru/

3. База данных «Стандарты и регламенты» Росстандарта - Режим до­
ступа: https: //www.go st.ru/portal/go st//home/standarts

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

5. Всероссийский институт научной и технической информации -  Ре­
жим 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 -  Ре­
жим 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 

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

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

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

6.5. Перечень программного обеспечения, информационных технологий
В качестве программного обеспечения, необходимого для доступа к 

электронным ресурсам используются программы: Office 2016 Russian OLP NL 
AcademicEdition -  офисный пакет приложений; ПО Anti-virus Kaspersky 
Endpoint Security для бизнеса; Mozilla Firefox; 7-Zip; Система автоматизации 
библиотек «Ирбис 64».

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/
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VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

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

№
п/п

Наименование специаль­
ных* помещений и поме­
щений для самостоятель­

ной работы

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы

1. № 714
Учебная аудитория для прове­
дения занятий лекционного 
типа

Специализированная мебель на 92 посадочных места. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, кафедра- 
трибуна напольная доска меловая на колесах.
Набор демонстрационного оборудования:
- проектор EPSON EB-X11 
LCD/2600Lm/1024*768/3000;
- ноутбук ASUS;
- экран с электроприводом ScreenMedia Champion 
формата 406*305 4:3 MW;
- колонки Svet 2.0 Stream Light, черный, размер 
285х175х205 мм
- шкаф ZPAS WZ-2733-01-S1-011 (настенный);
- крепление проектора Classic Solution CS-PRS-4 A;
- переключатель ATEN VE MINI CAT5 A/V 
EXTENDER

2 №724
Лаборатория технологии про­
изводства и переработки сель­
скохозяйственной продукции

Специализированная мебель на 24 посадочных места. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, доска маг­
нитно-меловая настенная

№724/а
Специализированная аудито­
рия для лабораторных занятий 
по определению показателей 
качества сельскохозяйствен­
ного сырья и продуктов его 
переработки

Специализированная лабораторная мебель:
-мойка лабораторная ЛК-1200;
- шкаф вытяжной В-200;
- стол для химических исследований СДХИ-100 в ко­
личестве 3 шт.;
- шкаф для химических реактивов ШДХ-400;
- шкаф для хранения лабораторной посуды ШДХЛП- 
107;
- стол для титрования СДТЛ-101;
- стеллаж СТ-106;
- тумба лабораторная ТЛ-100.
Химическая посуда, химические реактивы.

3 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-

Специализированная мебель; комплект компьютер­
ной техники в сборе (системный блок: Asus P4BGL- 
MX\Intel Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, Ultra- 
ATA/100)\ NEC CD-ROM CD-3002A\Intel(R) 
82845G/GL/GE/PE/GV Graphics Controller, монитор: 
Proview 777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 
мышь.) в количестве 10 единиц с возможностью под-
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лы библиотеки) ключения к сети Интернет и обеспечения доступа в 
электронную информационнообразовательную среду 
Белгородского ГАУ; настенный плазменный телеви­
зор SAMSUNG PS50C450B1 Black HD (диагональ 127 
см); аудиовидео кабель HDMI

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

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

- 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. До­
говор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно.
- Kaspersky Endpoint Security (Договор 
№963/2021 от 23.12.2021. Срок действия до 
28.12.2022).

№724
Лаборатория технологии производства и 
переработки сельскохозяйственной продук­
ции
№724/а
Специализированная аудитория для лабора­
торных занятий по определению показате­
лей качества сельскохозяйственного сырья 
и продуктов его переработки
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 Software 
Delivery. Сублицензионный договор № на пе­
редачу неисключительных прав № 26 от 
26.12.2019. Срок действия лицензии - бессроч­
но. MS Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. До­
говор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно. Anti-virus Kaspersky End­
point Security (Договор №963/2021 от 
23.12.2021. Срок действия до 28.12.2022). Ин­
формационно правовое обеспечение "Гарант" 
(для учебного процесса). Договор №ЭПС-12- 
119 от 01.09.2012. Срок действия - бессрочно. 
СПС Консультант Плюс: Версия Проф. Кон­
сультант Финансист. Консультант Плюс: Кон­
сультации для бюджетных организаций. Дого­
вор от 01.01.2017. Срок действия - бессрочно

7.3. Электронные библиотечные системы 
и электронная информационно-образовательная среда
-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 5547эбс/118 с 

Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 10.12.2021;
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-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление 
доступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015;

-  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 ответствен­
ностью «Агентство «Книга-Сервис».

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

ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического 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 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со­
ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при нали­
чии).

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

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ­
ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтер­
нативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) 
а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами 
воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие 
ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую по­
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мощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При 
проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тести­
рование может быть заменено на устное собеседование по вопросам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше­
ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни­
верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю­
щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 
поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре­
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведе­
нии процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 
лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения 
опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые тех­
нические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); 
допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучаю­
щимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, передви­
гаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с препода­
вателем).


