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СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

№ 

раз-

дела 

Наименование раздела (подраздела)  Стр. 

1 Цель и задачи освоения дисциплины  

2 
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

2.1 Универсальные компетенции и индикаторы их достижения  

2.2 Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения  

2.3.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной деятельности 

выпускников  
 

2.3.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, установленных 

профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится выпускник 
 

2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно (ПКОС) образо-

вательной организацией и индикаторы их достижения 
 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы  

4 
Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости (на одного обучающе-

гося) 
 

5 Содержание дисциплины  

5.1 

Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

5.2 
Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и формы кон-

троля 
 

5.3 Лабораторные работы / практические занятия  

5.4 Примерная тематика курсовых проектов (работ)  

5.5  
Контактная работа при проведении учебных занятий в форме практической 

подготовки 
 

6 
Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-

чающихся по дисциплине 
 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся  

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы)  

7 
Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине 
 

7.1 
Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния ОПОП ВО 
 

7.2 
Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 
 

7.3 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного тестирования  

7.3.2 
Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета, зачета с 

оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 
 

7.4 
Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 
 

8 
Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины 
 

8.1 Основная учебная литература  

8.2 Дополнительная учебная литература  

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем   

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине  



 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины   

11 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обес-

печения и информационных справочных систем 

 

11.1 
Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспе-

чения учебного процесса 
 

11.2 
Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных сис-

тем 
 

11.3  Доступ к сети интернет  

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности  

13 
Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья 
 

 Приложения  

 Приложение 1 Аннотация рабочей программы дисциплины  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

1 Цель и задачи освоения дисциплины 
 
Целью изучения дисциплины «Технологии переработки сельскохозяйствен-

ной продукции» является формирование у студентов теоретических и практических 

навыков по управлению технологическими процессами от приема и сдачи животных 

и птицы на перерабатывающие предприятия и первичной переработки продуктов 

животноводства до реализации готовой продукции. 

Задачи: 
изучение основ технологии первичной переработки продуктов животноводст-

ва; методов оценки качеств мяса, яиц, рыбы, меда, топленных жиров животного 

происхождения; условий хранения, транспортировки и реализации продуктов убоя 

сельскохозяйственных животных и птицы. 

 
2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами  освоения образовательной програм-
мы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих профессиональных компетенций ПКОС-2.1, ПКОС-2.2, ПКОС-2.3: 

 

2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 
 

Профессиональные компетенции, установленные программой бакалавриата, 

сформированы университетом самостоятельно  на основе профессионального стан-

дарта, соответствующего профессиональной деятельности выпускников.  
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3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 

Дисциплина «Технологии переработки сельскохозяйственной продукции» от-

носится к части,  формируемой участниками образовательных отношений образова-

тельной программы бакалавриата. 

 

4 Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости 
(на одного обучающегося) 

 

Вид учебной работы Всего часов  2 курс, часов  

Контактная работа при проведении учебных занятий, 
всего, 
в том числе: 

8,6 8,6 

лекционные занятия (ЛЗ)  4 4 

лабораторные работы (ЛР)   

практические занятия (ПЗ) 4 4 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 0,6 0,6 

Самостоятельная работа (всего), 
в том числе: 

96,1 96,1 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-

графической работы, типового расчета, реферата, кон-

трольной работы, эссе и др. 

- - 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой рабо-

ты (проекта) 
- - 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену 5,7 5,7 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету    

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лек-

циям, лабораторным, практическим занятиям) 
90,4 90,4 

 3. Контактная работа при проведении промежуточной 
аттестации, всего  

3,3 3,3 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача экза-

мена по дисциплине (Кэ)* 
3,3 3,3 

Сдача зачета по дисциплине (К)* - - 

Защита курсовой работы (проекта) (К)* - - 

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 108 108 
В том числе в форме практической подготовки 2 2 
Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных едини-
цах: 

3 3 

 

* Лек, Лаб, Пр, КСР, К, СР, Кэ, контроль – условные обозначения видов учебной работы в соот-

ветствии с  учебным планом 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

5 Содержание дисциплины  
 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 
указанием отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 
 

№
 р

аз
де

л
а Наименование и содержание 

раздела дисциплины (перечень 
дидактических единиц: рас-

сматриваемых подтем, вопро-
сов) 

Ф
ор

м
и

р
уе

м
ы

е 
к

ом
п

ет
ен

ц
и

и
 

Виды учебной нагрузки и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при  
проведении учебных занятий 

Самостоя-
тельная ра-

бота 

Все-
го  
ча-
сов  ЛЗ ЛР ПЗ 

В 
том 
чис-
ле в 
фор
ме 

пра
кти
чес-
кой 
под-
го-

тов-
ки 

КСР СР 
Кон
трол

ь 

1 

Молоко, как сырье для 

выработки молочных 

продуктов 
ДЕ-1 Роль молока и молочных продук-

тов в питании населения;  

ДЕ-2 Современное состояние молочной 

промышленности, тенденции развития 

ассортимента молочных продуктов 

ПКОС-2.1, 

ПКОС-2.2, 

ПКОС-2.3 

- - - 

 

0,04 6 - 6,04 

2 

Основные расчеты, 

применяемые в молочной 

промышленности 
ДЕ-3 Расчет  нормализации  при  произ-

водстве  молочных  продуктов, 

понятие материального баланса и его 

назначение, понятие норм расхода и их 

назначение, порядок перерасчета молока 

на молоко базисной  жирности,  назна-

чение  и  содержание продуктовых рас-

четов 

1 - 1 

 

0,04 6 - 8,04 

3 

Тепловая и механическая 

обработка молока 
ДЕ-4 Источники  загрязнения  молока  

микроорганизмами,  санитарные  и ве-

теринарные  правила  получения  добро-

качественного  молока  на молочно-

товарных фермах, этапы приемка и 

оценка качества молока, 

ДЕ-5 Способы очистки молока, режимы 

охлаждения и хранения, а так же осо-

бенности транспортировки на молоко-

перерабатывающие предприятия.  Ме-

тоды  механической  обработки  молока  

(очистка, сепарирование,  нормализация,  

1 - 1 1 0,04 6 - 8,04 



 

гомогенизация),  тепловая  обработка 

молока (пастеризация и стерилизация) 

4 

Технологические процессы 

выработки цельномолочной 

продукции 
ДЕ-6 Выработка питьевого пастеризо-

ванного молока, кисломолочных напит-

ков, мороженого, творога 

1 - 1 1 0,04 6 - 8,04 

5 

Технологические процессы 

выработки сливочного масла 
ДЕ-7 Сущность  выработки  масла,  вы-

работка  методом  сбивания  и 

методом преобразования высокожирных 

сливок 

 

1 - 1 

 

0,04 6 - 8,04 

6 

Технологические процессы 

выработки сыра 
ДЕ-8 Технологический процесс выра-

ботки твердого сычужного сыра, 

получение сырного зерна, формование, 

прессование, обработка во время созре-

вания 

 

- - - 

 

0,04 6 - 6,04 

7 

Технология убоя крупного 

рогатого скота, свиней и 

птицы 
ДЕ-9 этапы технологического процесса 

убоя, их последовательность и 

особенности 

 

- - - 

 

0,04 6 - 6,04 

8 

Основы технологии 

производства и хранения 

колбасных и ветчинных 

изделий 
ДЕ-10 Технологические  процесс  выра-

ботки  вареных  колбас,  мясных 

продуктов 

 

- - - 

 

0,04 6,4 - 6,44 

9 

Переработка побочных 

продуктов убоя 
ДЕ-11 технологию сортовой разрубки 

туш крупного рогатого скота и свиней; 

изменения в мясе после убоя  

способы консервирования и хранения 

мяса 

 

- - - 

 

0,04 6 - 6,04 

10 

Основы переработки 

сочного сырья: квашение, 

соление, мочение, сушка, 

замораживание и пр 
ДЕ-12 Технология работ при квашении 

и засолке; рецептура; хранение 

солено-квашеной и маринованной про-

дукции. Сушка растительного сырья. 

Способы сушки. Нормирование качест-

ва 

продукции.  Замораживание овощей  

плодов  и  ягод.  Консервирование  пло-

дов  и  овощей.  Производство  овощных 

натуральных, и закусочных консервов. 

Производство томатной 

пасты,   соков   и   других томатопро-

дуктов.   Производство 

осветленных  и  не  осветленных  плодо-

вых  и  ягодных  соков. 

Безотходные технологии переработки 

плодов и ягод (получение фруктовых   

 

- - - 

 

0,04 6 - 6,04 



 

порошков,   яблочных   выжимок   и   

масла   из абрикосовых из виноградных 

косточек). Производство крахмала 

из  картофеля.  Механизированные  ус-

тановки  по  производству 

сырого крахмала, сушка его и хранение 

11 

Основы виноделия. 

Свеклосахарное производство. 
ДЕ-13 Биохимические  основы  произ-

водства  вин.  Классификация  и 

ассортимент  продуктов  виноделия.  

Технология  производства виноградных  

вин  (столовых,  крепленых,  ароматизи-

рованных, игристых   и   пр.)   Болезни   

пороки   и   недостатки   вин. Плодово-

ягодные  вина.  Сырье  и  особенности  

производства. Классификация плодово-

ягодных вин. Хранение вин. 

Хранение и переработка сахарной свек-

лы. Влияние технологии 

выращивания на сахаристость и леж-

кость ее. Пути сокращения потерь саха-

ристости при хранении. Современные 

способы хранения сахарной свеклы в 

высоких кагатах с АВ. Виды укрытий. 

Хранение сахарной свеклы в заморо-

женном состоянии. Особенности хране-

ния маточников. Технологические тре-

бования к качеству корнеплодов как сы-

рью для переработки. Химический со-

став корнеплодов. Технологическая 

схема переработки свеклы на сахарных 

заводах 

 

- - - 

 

0,04 6  6,04 

12 

Способы производства 

печеного хлеба. Химический 

состав хлеба. Способы 

хранения. Технология 

производства макарон 
ДЕ-14 Пищевая ценность хлеба. Техно-

логия хлебопечения опарным и 

безопарным   способом.   Процессы,   

происходящие   в   тесте: коллоидные, 

физические, биохимические, микробио-

логические. Факторы,   влияющие   на   

качество   хлеба.   Выпечка   хлеба. Про-

цессы,  происходящие  в  тесте  при  вы-

печке.  Выход  хлеба. Особенности при-

готовления пшеничного, ржаного и 

ржано-пшеничного хлеба. Ассортимент 

хлебобулочных изделий. 

Показатели качества хлеба по ГОСТ. 

Хранение и транспортирование  хлеба.  

Дефекты  и  болезни  хлеба.  Краткие 

сведения  о  производстве  макаронных  

изделий.  Требования  к макаронной му-

ке. 

 

- - - 

 

0,04 6  6,04 

13 

Крупы, производство, виды 

круп, хранение круп. 

Основы производства и 

хранения комбикормов 
ДЕ-15 Схема  подготовки  сырья  к  пе-

реработке.  Производство  круп. 

ГТО  зерна  крупяных  культур,  ее  на-

значение.  Сортировка, шелушение  зер-

 

- - - 

 

0,04 6  6,04 



 

на,  крупоотделение,  шлифование,  по-

лировка, дробление. Ассортимент и ка-

чество крупы, сорта и номера круп. 

Пищевая  ценность  круп.  Технология  

получения  плющеной крупы, хлопьев. 

Требования к качеству круп по ГОСТ 

14 

Основы пивоварения. 

Сырье. Технология процесса. 
ДЕ-16 Пищевая ценность пива. Сырье, 

используемое в пивоварении и 

требования к нему. Особенности техно-

логий производства различных сортов 

пива. Оценка качества пива по ГОСТ. 

Хранение пива. Отходы пивоваренного 

производства и их 

использование в сельском хозяйстве 

 

- - - 

 

0,04 6  6,04 

15 

Производство растительных ма-

сел. 

Производство растительных во-

локон:  лен, хлопчатник и др. 
ДЕ-17 Пищевая и техническая ценность 

различных растительных масел. 

Зависимость между качеством масел и 

качеством семян. Способы извлечения 

масел из семян и их сравнительная ха-

рактеристика. Краткая схема технологи-

ческого процесса на маслозаводах раз-

личного типа. Требования ГОСТов к 

качеству масел, полученных из семян 

различных культур. Отходы производ-

ства 

(жмых, шрот и пр) и их использование в 

сельском хозяйстве 

 

- - - 

 

0,04 6  6,04 

 Курсовая работа (проект)  - - -  - - - - 

 
Промежуточная аттестация: 
(зачет, экзамен) 

  экзамен 

 
9 

 Итого по дисциплине (модулю):  4 - 4 2 0,6 90,4 5,7 108 

 
5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 
 

№ 
п/п 

№  
курса 

Наименование  
раздела дисциплины 

Виды учебных занятий  
(в часах) Формы текущего кон-

троля успеваемости 
ЛЗ ЛР ПЗ 

1 2 

Молоко, как сырье 

для выработки мо-

лочных 

продуктов 

- - - УО  

2 2 

Основные расчеты, 

применяемые в мо-

лочной 

промышленности 

1 - 1 УО  

3 2 

Тепловая и механиче-

ская 

обработка молока 

1 - 1 УО  

4 2 

Технологические 

процессы 

выработки цельномо-

1 - 1 УО  



 

лочной 

продукции 

5 2 

Технологические 

процессы 

выработки сливочно-

го масла 

1 - 1 УО  

6 2 

Технологические 

процессы 

выработки сыра 

- - - УО  

7 2 

Технология убоя 

крупного 

рогатого скота, сви-

ней и 

птицы 

- - - УО  

8 2 

Основы технологии 

производства и хра-

нения 

колбасных и ветчин-

ных 

изделий 

- - - УО  

9 2 

Переработка побоч-

ных 

продуктов убоя 

- - - УО  

10 2 

Основы переработки 

сочного сырья: ква-

шение, 

соление, мочение, 

сушка, 

замораживание и пр 

- - - УО  

11 2 

Основы виноделия. 

Свеклосахарное про-

изводство. 

- - - УО  

12 2 

Способы производст-

ва 

печеного хлеба. Хи-

мический 

состав хлеба. Спосо-

бы 

хранения. Технология 

производства мака-

рон 

- - - УО  

13 2 

Крупы, производство, 

виды 

круп, хранение круп. 

Основы производства 

и 

хранения комбикор-

мов 

- - - УО  

14 2 

Основы пивоварения. 

Сырье. Технология 

процесса. 

- - - УО  

15 2 

Производство расти-

тельных масел. 

Производство расти-

- - - УО  



 

тельных волокон:  

лен, хлопчатник и др. 

  Итого за семестр: 4 - 4 Э 

  ИТОГО: 4 - 4  

 

5.3  Практические занятия 
 

№ 
ПЗ 

 
Наименование раз-

дела 
 

Тема практическо-
го 

 занятия  

Содержание практического 
занятия  

(перечень дидактических еди-

ниц: 

рассматриваемых подтем, во-

просов) 

Количество 
 часов  

Курс 2 
1 Молоко, как сырье 

для выработки мо-

лочных 

продуктов 

Молоко, как сырье 

для выработки мо-

лочных 

продуктов 

Расчет нормализации. 

Расчет материального баланса. 

Продуктовые расчеты 
- 

2 Основные расчеты, 

применяемые в мо-

лочной 

промышленности 

Основные расчеты, 

применяемые в мо-

лочной 

промышленности 

Емкостные, пластинчатые и 

трубчатые теплообменники 
1 

3 Тепловая и механи-

ческая 

обработка молока 

Тепловая и механи-

ческая 

обработка молока 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 1 

4 Технологические 

процессы 

выработки цельно-

молочной 

продукции 

Технологические 

процессы 

выработки цельно-

молочной 

продукции 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 

1 

5 Технологические 

процессы 

выработки сливоч-

ного масла 

Технологические 

процессы 

выработки сливоч-

ного масла 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 
1 

6 Технологические 

процессы 

выработки сыра 

Технологические 

процессы 

выработки сыра 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы - 

7 Технология убоя 

крупного 

рогатого скота, сви-

ней и 

птицы 

Технология убоя 

крупного 

рогатого скота, сви-

ней и 

птицы 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 

- 

8 Основы технологии 

производства и хра-

нения 

колбасных и ветчин-

ных 

изделий 

Основы технологии 

производства и хра-

нения 

колбасных и вет-

чинных 

изделий 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 

- 

9 Переработка побоч-

ных 

продуктов убоя 

Переработка побоч-

ных 

продуктов убоя 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы - 

10 Основы переработки 

сочного сырья: ква-

шение, 

Основы переработки 

сочного сырья: ква-

шение, 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы - 



 

№ 
ПЗ 

 
Наименование раз-

дела 
 

Тема практическо-
го 

 занятия  

Содержание практического 
занятия  

(перечень дидактических еди-

ниц: 

рассматриваемых подтем, во-

просов) 

Количество 
 часов  

соление, мочение, 

сушка, 

замораживание и пр 

соление, мочение, 

сушка, 

замораживание и пр 

11 Основы виноделия. 

Свеклосахарное 

производство. 

Основы виноделия. 

Свеклосахарное 

производство. 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы - 

12 Способы производ-

ства 

печеного хлеба. Хи-

мический 

состав хлеба. Спосо-

бы хранения. Техно-

логия 

производства мака-

рон 

Способы производ-

ства 

печеного хлеба. Хи-

мический 

состав хлеба. Спо-

собы хранения. Тех-

нология 

производства мака-

рон 

Способы производства теста. 

Пробная выпечка в лаборатор-

ных условиях 

мелкоштучных изделий из му-

ки различных сортов. Оценка 

пористости 

различных сортов пшеничного, 

ржаного и ржано-пшеничного 

хлеба по 

методике ГОСТ 

- 

13 Крупы, производст-

во, виды 

круп, хранение круп. 

Основы производст-

ва и 

хранения комбикор-

мов 

Крупы, производст-

во, виды 

круп, хранение 

круп. 

Основы производст-

ва и 

хранения комби-

кормов 

Знакомство с образцами круп. 

Оценка качества   круп   по   

ГОСТ.   Расчет 

количества примесей. Развари-

ваемость круп. 

Знакомство с образцами ком-

бикормов. Оценка   их   влаж-

ности,   сыпучести, 

запаха и цвета 

- 

14 Основы пивоваре-

ния. 

Сырье. Технология 

процесса. 

Основы пивоваре-

ния. 

Сырье. Технология 

процесса. 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 
- 

15 Производство расти-

тельных масел. 

Производство расти-

тельных волокон:  

лен, хлопчатник и 

др. 

Производство рас-

тительных масел. 

Производство рас-

тительных волокон:  

лен, хлопчатник и 

др. 

Технологические и машинно-

аппаратурные схемы 

- 

Итого за курс: 4 
Итого: 4 

 
5.4 Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

 

Курсовой проект (работа) не предусмотрен учебным планом 

 
 
 
 
 
 



 

5.5 Контактная работа при проведении учебных занятий  

в форме практической подготовки 
 

Практические занятия: 
Элементы работ, связанные с будущей профессиональной деятельно-

стью 
Трудоемкость, ч 

Тепловая и механическая обработка молока 

Источники  загрязнения  молока  микроорганизмами,  санитарные  и ве-

теринарные  правила  получения  доброкачественного  молока  на молоч-

но-товарных фермах, этапы приемка и оценка качества молока, 

Способы очистки молока, режимы охлаждения и хранения, а так же осо-

бенности транспортировки на молокоперерабатывающие предприятия.  

Методы  механической  обработки  молока  (очистка, сепарирование,  

нормализация,  гомогенизация),  тепловая  обработка молока (пастериза-

ция и стерилизация) 

1 

Технологические процессы выработки цельномолочной продукции 

Выработка питьевого пастеризованного молока, кисломолочных напит-

ков, мороженого, творога 

1 

Итого: 2 

 
6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  
 

К видам самостоятельной работы обучающихся относятся: 

- проработка конспектов лекций и вопросов, вынесенных на самостоятельное 

изучение, изучение основной и дополнительной литературы; 

- конспектирование материалов, работа со справочной литературой; 

- подготовка к опросу, коллоквиуму, тестированию, контрольной работе; 

- выполнение домашних и контрольных работ, расчетно-графических работ с 

применением специальной технической литературы (справочников, нормативных 

документов и т.п.) 
 
6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

 

Наименование раздела 
Вид самостоятель-

ной работы 

Содержание самостоятельной ра-
боты 

(перечень дидактических единиц:  

рассматриваемых подтем, вопросов) 

Количество 
часов 

Курс 2 
Молоко, как сырье для 

выработки молочных 

продуктов 

Подготовка к прак-

тическому занятию. 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 6 

Основные расчеты, 

применяемые в молоч-

ной 

промышленности 

Подготовка к прак-

тическому занятию. 

Подготовка к тести-

рованию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 
6 

Тепловая и механиче-

ская 

обработка молока 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 6 

Технологические про-

цессы 

Подготовка к прак-

тическому занятию. 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 
6 



 

Наименование раздела 
Вид самостоятель-

ной работы 

Содержание самостоятельной ра-
боты 

(перечень дидактических единиц:  

рассматриваемых подтем, вопросов) 

Количество 
часов 

выработки цельномо-

лочной 

продукции 

Подготовка к тести-

рованию 

Технологические про-

цессы 

выработки сливочного 

масла 

Подготовка к прак-

тическому занятию. 

Подготовка к тести-

рованию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 
6 

Технологические про-

цессы 

выработки сыра 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 6 

Технология убоя круп-

ного 

рогатого скота, свиней 

и птицы 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 
6 

Основы технологии 

производства и хране-

ния 

колбасных и ветчинных 

изделий 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 

6,4 

Переработка побочных 

продуктов убоя 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 
6 

Основы переработки 

сочного сырья: кваше-

ние, 

соление, мочение, суш-

ка, 

замораживание и пр 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 

6 

Основы виноделия. 

Свеклосахарное произ-

водство. 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 6 

Способы производства 

печеного хлеба. Хими-

ческий 

состав хлеба. Способы 

хранения. Технология 

производства макарон 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 

6 

Крупы, производство, 

виды 

круп, хранение круп. 

Основы производства и 

хранения комбикормов 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 

6 

Основы пивоварения. 

Сырье. Технология 

процесса. 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 6 

Производство расти-

тельных масел. 

Производство расти-

тельных волокон:  лен, 

хлопчатник и др. 

Подготовка к прак-

тическому занятию 

Изучение технологических процес-

сов (режимы) 

6 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену 5,7 



 

Наименование раздела 
Вид самостоятель-

ной работы 

Содержание самостоятельной ра-
боты 

(перечень дидактических единиц:  

рассматриваемых подтем, вопросов) 

Количество 
часов 

Итого за семестр: 96,1 
Итого: 96,1 

 

 
6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

 
Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине «Технологии пе-

реработки сельскохозяйственной продукции» обучающиеся могут воспользоваться 

следующими авторскими методическими указаниями:  

Шешунова Е.В. Рабочая тетрадь к выполнению лабораторных работ по дисци-

плине «Технологическое оборудование по переработке сельскохозяйственной про-

дукции» для студентов инженерного факультета, обучающихся по направлению 

110800  «Агроинженерия» (профиль «Машины и оборудование в агробизнесе») 

Часть 1(Рабочая тетрадь)/ Е.В. Шешунова, М.Л. Борисова – Ярославль: ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, 2014. – 48 с. // Электронная библиотека ЯГСХА.  

Шешунова Е.В. Рабочая тетрадь для выполнения лабораторных работ по дис-

циплине «Технологическое оборудование по переработке сельскохозяйственной 

продукции» для студентов инженерного факультета, обучающихся по направлению 

35.03.06  «Агроинженерия» (профиль «Машины и оборудование в агробизнесе») 

Часть 2 (Рабочая тетрадь)/ Е.В. Шешунова, М.Л. Борисова – Ярославль: ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, 2016. – 48 с. // Электронная библиотека ЯГСХА. 

Борисова, М.Л. Практикум по дисциплине «Технологическое оборудование по 

переработке с.х. продукции [Электронный ресурс] /   М.Л. Борисова. – Электрон. 

дан. – Ярославль, ФГБОУ ВО ЯГСХА, 2016. – 106 с. // Электронная библиотека 

ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА. - Режим доступа:  

https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka, требуется авторизация 

 
7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине  
 

Фонд оценочных средств  по дисциплине «Технологии переработки сельскохо-

зяйственной продукции» – комплект методических и контрольно измерительных ма-

териалов, предназначен для оценивания уровня сформированности компетенций 

ПКОС-2.1, ПКОС-2.2, ПКОС-2.3  на разных стадиях обучения на соответствие ин-

дикаторам достижения компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению пе-

риода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения 

дисциплины и проводиться в виде  коллоквиумов, компьютерного или бланочного 

тестирования, письменных контрольных работ, оценки участия обучающихся в дис-

путах и т.п.  



 

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения за-

планированных результатов обучения по дисциплине  за определенный период обу-

чения 2 курс и проводится в форме экзамена. 

 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-
цессе освоения ОПОП ВО 

 
№ 

курса  
Этапы формирования и проверки уровня сформированности компе-
тенций по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПКОС-2.1 - Проводит учет сельскохозяйственной техники, ее перемещения, объема и каче-

ства выполненных механизированных работ, потребления материальных ресурсов 

3,4 Сельскохозяйственные машины 

4 Машины и оборудование в животноводстве 

5 Эксплуатация машинно-тракторного парка 

2 Технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
5 Гидропривод в сельскохозяйственных машинах 

2 Производственная технологическая (проектно-технологическая) практика 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПКОС-2.2 - Оформляет документы по учету сельскохозяйственной техники, ее перемеще-

ния, объема и качества выполненных механизированных работ, потребления материальных 

ресурсов 

3,4 Сельскохозяйственные машины 

4 Машины и оборудование в животноводстве 

5 Эксплуатация машинно-тракторного парка 

2 Технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
5 Гидропривод в сельскохозяйственных машинах 

2 Производственная технологическая (проектно-технологическая) практика 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПКОС-2.3 -Пользуется общим и специальным программным обеспечением при учете сель-

скохозяйственной техники, ее перемещения, объема и качества выполненных механизиро-

ванных работ, потребления материальных ресурсов 

3,4 Сельскохозяйственные машины 

4 Машины и оборудование в животноводстве 

5 Эксплуатация машинно-тракторного парка 

2 Технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
5 Гидропривод в сельскохозяйственных машинах 

2 Производственная технологическая (проектно-технологическая) практика 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 
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7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 
 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 
тестирования 
 

Примеры вопросов для защиты практических работ: 

 

Опишите технологию производства (получения) конкретного продукта 

 

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета 
с оценкой, защиты курсовой работы, экзамена) 
 

Компетенции
1
: 

ПКОС-2.1 - Проводит учет сельскохозяйственной техники, ее перемещения, 

объема и качества выполненных механизированных работ, потребления материаль-

ных ресурсов 

ПКОС-2.2 - Оформляет документы по учету сельскохозяйственной техники, ее 

перемещения, объема и качества выполненных механизированных работ, потребле-

ния материальных ресурсов; 

ПКОС-2.3 - Пользуется общим и специальным программным обеспечением 

при учете сельскохозяйственной техники, ее перемещения, объема и качества вы-

полненных механизированных работ, потребления материальных ресурсов 

 

Вопросы к экзамену: 

 
2. Молоко, как сырье для выработки молочных продуктов. 

2.  . Получение бактериальных заквасок, применяемых при выработке сыров. 

1. Особенности процессов протекающих при выработке сыров: формования сырной массы, 

прессования и посолки сыра. 

2. Видовые особенности и факторы, влияющие на качественный состав и свойства молока мле-

копитающих. 

3. Состав и свойства молока коров. Пищевая и энергетическая ценность. 

4. Требования ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье-сырьѐ. 

7.  Контроль показателей качества молока, поступающего на завод. 

3. Особенности процессов, протекающих при выработке сыров: свертывании молока, образо-

вании сгустка и сырного зерна. 

4. Характеристика различных способов формования и прессования при выработке   сыров. 

10. Классификация мороженого. 

11. Особенности маркировки, упаковывания и транспортировки сыров. 

12. Особенности технологии производства отдельных видов творожных изделий: сырков глазиро-

ванных, массы творожной, тортов творожных. 

13. Процессы, протекающие при выработке сыров. 

14. Технологические приемы первичной переработки молока 

15. Технология пастеризованного и стерилизованного молока. 

16. Способы консервирования молока. 

                                                 
1
Все вопросы к дифференцированному зачету и экзамену, а также практические задания для проведения экзамена 

и задания к курсовой работе являются комбинированными и позволяют оценить комплексный уровень сформирован-

ности компетенций с учетом индикаторов достижений 



 

1. Механическая обработка молока. 

2. Нормализация молока. 

3. Гомогенизация молока и ее значение в повышении качества молочной продукции. 

4. Температурная обработка молока. 

5. Пастеризация молока. Виды пастеризации. 

6. Виды и классификация сыров. 

7. Общая технология кисломолочных напитков. 

8. Производство кисломолочных продуктов термостатным и резервуарным способами. 

9. Технология масла. 

10. Технология сгущенного и сухого молока. 

11. Общая технология производства сыра. 

28. Органолептическая оценка запаха и вкуса молока по ГОСТ 28283-83. 

29. Что входит в первичную обработку молока ? 

30 Какой метод расчетов наиболее удобен при нормализации молока  

31 Химический состав молока 

32 Факторы, определяющие на состав и свойства молока 

33 Морфологический состав мяса и факторы на него влияющие. 

34 Химический состав мяса и факторы на него влияющие. 

35 Белково-качественный показатель мяса и его изменчивость. 

36 Органолептические показатели мяса и их изменчивость. 

37 Технологические свойства мяса и мясопродуктов и их изменчивость. 

38 Характеристика предприятий по убою животных. 

39 Технология убоя и обескровливания животных (КСР и свиней). 

40 После какой операции проводится нутровка ? 

41 Разделка туш животных (КСР и свиней). 

42 Маркировка мяса. 

43 Созревание мяса. 

44 Типы предприятий по переработке животных 

45 Подготовка животных к убою 

46 Операции по убою животных 

47 Клеймение и маркировка туш 

48 Пищевые продукты убоя 

49 Морфологический состав мяса 

50 Способы консервирования мяса степени упитанности ? 

51 Указать режимы горячего и холодного копчения ? 

52 Классификация методов консервирования мяса для хранения и их сущность. 

53 Консервирование мяса холодом (сущность, методы и изменения в мясе). 

54 Консервирование мяса посолом (сущность, методы и изменения в мясе). 

55 Копчение мяса и мясопродуктов (сущность, методы и изменения в мясе). 

56 Консервирование мяса и мясопродуктов высокими температурами. 

57 Технология производства вареных колбас. 

58 Технология производства сосисок и сарделек. 

59 Технология производства полукопченых колбас. 

60 Технология производства варено-копченых колбас. 

61 Технология производства сырокопченых колбас. 

62 Технология производства натуральных полуфабрикатов 

63 Специи и добавки для мясных продуктов. 

 64 Классификация субпродуктов и их первичная обработка. 

65 Кровь и ее переработка. 

66 Обработка кишечного сырья. 

67 Переработка сырья квашением, солением, мочением, сушкой, замораживанием. 

68 Производство вин. 

69 Свеклосахарное производства 

70 Производство хлеба. Технологии, хранение хлеба. 

71 Производство макаронных изделий. 



 

72 Виды и производство круп.  

73 Основы пивоварения. Сырье. Технология процесса. 

74 Производство растительных масел. Способы извлечения масел. 

 

Задачи для оценки компетенции: 

 

Задача 1. На предприятие потупило 5 т молока жирностью 3,2%. Из молока получа-

ют нормализованное молоко жирностью 2,5 %. Рассчитать нормализацию в потоке и 

смешением. 

  

Задача 2. На предприятие потупило 5 т молока жирностью 3,2%. Из молока получа-

ют нормализованное молоко жирностью 6,0 %. Рассчитать нормализацию в потоке и 

смешением. 

 

Задача 3. Предприятие сдало государству 10 тонн молока жирностью 4%. Провести 

перерасчет на базисную жирность. 

 

ПКОС-2.1 – Проводит учет сельскохозяйственной техники, ее перемещения, объема 

и качества выполненных механизированных работ, потребления материальных ре-

сурсов 

 

1. Неизбежные потери в массе продукции при хранении являются 
1. естественной убылью 

2. технической убылью 

3. техническим браком 

  

2. Потери, которые образуются при использовании продукции не по назначе-
нию, называются: 
1. явными 

2. скрытыми 

3. неучтенными 

  

3. Что относится к абиотическим факторам, влияющим на сохранность про-
дукции растениеводства при хранении? 
 

4. Принцип хранения плодов и овощей сразу же после уборки в свежем виде в 
течение определенного периода времени в естественных условиях, но не в спе-
циальных хранилищах, называется: _____________________________________ 
 

5. Хранение продукции в охлажденном состоянии, при пониженных температу-
рах, близких к 00 С, называется: ___________________________________________ 
 

6. Биотическими факторами, влияющими на сохранность продуктов, являют-
ся: ____________________________________________________________________ 
 

 7. Какие из показателей молока являются органолептическими? 

 



 

 

ПКОС-2.2 – Оформляет документы по учету сельскохозяйственной техники, ее пе-

ремещения, объема и качества выполненных механизированных работ, потребления 

материальных ресурсов 

 

1. Укажите категорию туши свиней, которая относится по показателям ниже 
установленных требований. 
 

2. Туши свиньи, предназначены для реализации через розничную торговлю и 
сеть общественного питания должны быть: 
1. без головы, хвоста, ног, а также внутренних пояснично-подвздошных мышц; 

2. без головы, конечностей, внутренних органов; 

3. с головой, без хвоста и внутренних органов; 

 
3. Процент скидки от живой массы всей партии на овец с мокрым и грязным 
шерстным покровом, птицы с мокрым и грязным оперением сотавляет____%. 
 

4. Какой факт фальсификации молока присутствует ,если вы обнаружили зна-
чительное отклонение параметров товара(объем): 

 

5. Полученный во время чёски пух взвешивают и подают на классировочный 
стол, где происходит его классировка согласно требованиям ГОСТа _____ . 
1. 2259-78;   

2. 2260-78, 2260-2006; 

3. 6070-78;  

 

6. Технологические факторы, НЕ влияющие на откормочные и мясные качест-
ва овец: ___________________________________________________________ 
 

7. Свинина молодняка массой туш свыше 50 до 55 включительно в зависимо-
сти от выхода мышечной ткани относят к _____ классу. 
 

ПКОС-2.3 – Пользуется общим и специальным программным обеспечением при 

учете сельскохозяйственной техники, ее перемещения, объема и качества выпол-

ненных механизированных работ, потребления материальных ресурсов 
 

1. Какой продукт питания производят из овечьего молока: 
 

2. Категории упитанности овец определяют по ГОСТ Р _____ «Овцы и козы 
для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах»  
1. 6128-79;  

2. 5111-55; 

3. 52843-2007. 

 
3. Согласно ГОСТ Р 52843-2007 «Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и 
козлятина в тушах» в зависимости от упитанности взрослых овец, коз и молод-
няк овец подразделяют на категории упитанности … 



 

1. высшая, тощая 

2. высшая, нижесредняя 

3. первая, вторая  

 
4. Согласно ГОСТ Р 52843-2007 «Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и 
козлятина в тушах» в зависимости от живой массы молодняк овец подразде-
ляют на классы _________________________________________ 
 
5. Средний годовой удой коз молочных пород составляет _______ кг 
 
6. Жирность молока у коз составляет ______ % 
 

7. В шерсти коз мало жира – в среднем от 1,5 до 5%, поэтому выход чистого во-
локна составляет _______ %. 
 

 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетен-

ций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на экзамене  

производится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля успе-

ваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным програм-

мам высшего образования. 

 

Тестовые задания 
Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования: 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающе-

гося не менее чем 85 % тестовых заданий. 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающего-

ся не менее чем 70 % тестовых заданий. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося не менее 51 % тестовых заданий. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного от-

вета обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 
 
Экзамен 
Критерии оценивания экзамена: 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания вопросов экзаменационного билета и уме-

ние уверенно применять их на практике при решении конкретных задач, свободное 

и правильное обоснование принятых решений. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает матери-

ал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на 

практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, кото-

рые может устранить с помощью дополнительных вопросов преподавателя. 



 

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные форму-

лировки базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых 

на экзамен, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять получен-

ные знания по образцу в стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не 

знает большей части основного содержания выносимых на экзамен вопросов тем 

дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не 

умеет использовать полученные знания при решении типовых практических задач. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  
необходимой для освоения дисциплины  

 
8.1 Основная учебная литература 

 

№ 
Наименование 

Используется 
при 

изучении раз-
делов 

Курс 
Количество 

экземпляров 
в библиотеке 

 

 

п/п 
 

 
 

1 Киселев, Л.Ю. Основы технологии производства и пер-

вичной переработки продукции животноводства [Элек-

тронный ресурс] : учеб. / Под ред. Л.Ю. Кисилева. – 

Электрон. дан. – СПб: Лань, 2021. – 448 с. Режим дос-

тупа: https://e.lanbook.com/book/168488  (дата обраще-

ния 22.06.2026) 

 2 Электронный 
 

 1-5  ресурс 
 

    
 

2 Медведева, З.М. Технология хранения и переработки 

продукции растениеводства [Электронный ресурс] : 

учеб. / З.М. Медведева, Н.Н. Шипилин, С.А. Бабарыки-

на. – Электрон. дан. –  Новосибирск : ИЦ НГАУ «Золо-

той колос», 2015. – 340 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/71641. (дата обращения 

22.06.2026) 

 2 Электронный 
 

 
9-15 

 ресурс 
 

   
 

    
 

    
 

3 

Шешунова Е. В. Технологии переработки сельскохозяй-

ственной продукции. Часть 1. Технологии переработки 

молока   : учебно-методическое пособие для обучаю-

щихся по направлению подготовки 35.03.06 Агроинже-

нерия (профиль «Машины и оборудование в агробизне-

се») / Е. В. Шешунова - Текст : электронный. - Яро-

славль: ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2022. - 132 с. – 

Режим доступа: https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka, 

требуется авторизация 

1-5 2 Электронный ресурс  

4 

Шешунова, Е. В., Технологии переработки сельскохо-

зяйственной продукции. Ч. 2. Технологии переработки 

мяса : уч.-метод. пособие для бакалавров напр. подг. 

35.03.06 Агроинженерия / Е. В. Шешунова, И.В. Кряк-

лина, В.С. Смурыгин. - Текст : электронный. -  Яро-

славль, ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ», 2023, 160c. 

Режим доступа: https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka , 

требуется авторизация. 

1-5 2 Электронный ресурс  

 
 
 
 
 
 



 

8.2 Дополнительная учебная литература 
 

№ 

п/п 
Наименование 

Используется 
при 

изучении разде-
лов 

Курс 

Количество 

экземпляров 

в библиотеке 

 

 

 

 

 

1 Фисин, В.И. Технологические основы 

производства и переработки 

продукции животноводства [Текст] / Под ред. В.И. Фисина, 

Н.Г. Макарцева. – М.: МГУ, 2003. – 808 с. 

 2 72 
 

 1-5   
 

    
 

2 

Мамаев, В.А. Молочное дело [Электронный ресурс] : учеб. / 

В.А. Мамаев, Л.Д. Самусенко. – Электрон. дан. –  СПб.: 

Лань, 2021. – 384 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/168567 (дата обращения 

22.06.2026) 

1-5 

 2 

Электронный 

ресурс 

 

 

 

 

   
 

 

Доступ обучающихся к электронному каталогу и электронным ресурсам  биб-

лиотеки ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ» осуществляется посредством электронной 

информационной образовательной среды университета и сайта по логину и паролю 

( https://yaragrovuz.ru/index.php/biblioteka). 

 
 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  
«Интернет» 

 
9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

 
№ 
п/п 

Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 

Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 
 

2. 
Электронно-библиотечная система 

«iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 
 

3. 
Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 
 

 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

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

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

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

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

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электрон-

ный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим дос-

тупа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 



 

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

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

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-

мии [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 
 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно 

фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобще-

ния; помечать важные мысли, выделять ключевые слова, термины. 

Обозначить вопросы, термины, материал, который вызывает трудно-

сти, пометить и попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. 

Если самостоятельно не удается разобраться в материале, необходимо 

сформулировать вопрос и задать преподавателю на консультации, на 

практическом занятии. 

Практическое занятие 
Описание устройства, назначения, принципа работы и регулировок 

изучаемых машин и оборудования 

Подготовка к экзамену 
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной литерату-

рой, ресурсами сети Интернет.  

 
11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-
граммного обеспечения и информационных справочных систем 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 

участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхрон-

ное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием элек-

тронной информационно-образовательной среды университета; фиксировать ход 

образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине 

и результатов освоения образовательной программы; организовать процесс образо-

вания путем визуализации изучаемой информации посредством использования пре-

зентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе ком-

пьютерного тестирования.  

 

 
 
 
 



 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программ-
ного обеспечения учебного процесса 

 
№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

2  Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

3 Calculate  Linux Операционная система 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-
вочных систем  

 
№ 
п/п 

Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ЯрГАУ. 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть ФГБОУ ВО «Ярослав-

ский ГАУ» / индивидуальный неогра-

ниченный доступ из любой точки, в 

которой имеется доступ к сети Интер-

нет по логину и паролю. 

4. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://rusneb.ru/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ свобод-

ный.  

К произведениям, охраняемым автор-

ским правом доступ с компьютеров 

электронного читального зала библио-

теки ЯрГАУ. 

5. База данных AGRIS 
Специализирован-

ная 
https://www.fao.org/agris/ru  

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяйст-

венная электронная библио-

тека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-

ная 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

7. 

Полнотекстовая база данных 

Wiley Journals Database кол-

лекция журналов (John Wiley 

& Sons, Inc.) 

Универсальная 

https://onlinelibrary.wiley.com  

Доступ в рамках Централизованной 

(национальной) подписки 

8. 
База данных Spriner Nature  

eBook Collections  

Специализирован-

ная 

https://link.springer.com 

Доступ в рамках Централизованной (на-

циональной) подписки 

 

11.3 Доступ к сети интернет 
 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индиви-

дуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и к 



 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский 

ГАУ». 

 
 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  
 

Материально-техническая база, необходимая для осуществления образова-

тельного процесса по дисциплине включает в свой состав специальные помещения:  

− учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа;  

− учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа (практиче-

ских занятий (семинаров), лабораторных работ); 

− учебные аудитории для групповых и индивидуальных консультаций;  

− учебные аудитории для текущего контроля и промежуточной аттестации;  

− помещения для самостоятельной работы;  

− помещения для хранения и профилактического обслуживания оборудования.  

При проведении лабораторных занятий используется лабораторное оборудо-

вание.  

Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими для представления информации 

большой аудитории.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютер-

ной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением дос-

тупа в электронную информационно-образовательную среду университета.  

Число посадочных мест в лекционной аудитории больше либо равно списоч-

ному составу потока, а в аудитории для практических занятий (семинаров), лабора-

торных – списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для практических занятий (семинаров) 

больше либо равно списочному составу группы обучающихся.  

Число посадочных мест в аудитории для лабораторных работ больше либо 

равно половине списочного состава группы обучающихся. (Для проведения лабора-

торных работ группа обучающихся делится на две подгруппы). 

 
13 Организация образовательного процесса  

для лиц с ограниченными возможностями здоровья 
 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при необ-

ходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с исполь-

зованием специальных методов обучения и дидактических материалов, составлен-

ных с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возмож-

ностей и состояния здоровья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья университет обеспечивает:  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидя-

щими, местах и в адаптированной форме справочной информации о расписании 

учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходи-



 

мую помощь; выпуск альтернативных форматов методических материалов (круп-

ный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного дос-

тупа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения 

кафедры, а также пребывание в указанных помещениях.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограниче-

ниям их здоровья. Образование обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в 

отдельных группах или в отдельных организациях. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





 

 

 

Лекции – 4 ч. 

Практические занятия – 4 ч. 

Самостоятельная работа – 96,1 ч. 
 

Место дисциплины в структуре образовательной программы:  

Дисциплина «Технологии переработки сельскохозяйственной продукции» относится к части,  

формируемой участниками образовательных отношений  образовательной программы бакалавриа-

та 
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