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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

    1.1. Цель изучения дисциплины - у студента знаний общего характера в тех-

нологии первичной переработки молочного сырья, а также сопутствующих про-

изводств в системе комплексной переработки сырья на перерабатывающих пред-

приятиях.   

                1.2. Задачи: 

➢ научить студентов понимать реальные технологические процессы перера-

ботки молочного сырья;  

➢ научить студентов рационально использовать ресурсы; 

➢ научить  практическим навыкам в освоении технологических процессов. 
 

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП) 

 

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится  дисциплина 

 Общая технология молочной отрасли относится  к  дисциплинам базовой части 

(Б1.О.18) основной профессиональной образовательной программы.  

 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

Наименование предшествующих дис-

циплин, практик, на которых базиру-

ется данная дисциплина (модуль) 

1. Основы животноводства и гигиена получе-

ния доброкачественного сырья 

2. Основы профессиональной деятельности 

Требования к предварительной под-

готовке обучающихся 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     знать: 

➢ общие базовые сведения состояния 

отрасли; 

➢ навыки управления информацией  

(способность извлекать и анализировать ин-

формацию из различных источников); 

уметь: 

➢ анализировать физиологические пока-

затели у животных; 

➢ составлять различные технологиче-

ские схемы процессов отрасли; 

владеть:   

➢ определением, химико-физических 

показателей у животных; 

➢ базовыми исследовательскими навы-

ками и применять их на практике, адаптиро-

вать  к экстремальным условиям. 

Дисциплина является предшествующей для ряда дисциплин: технологическое оборудо-

вание отрасли,  технология молока и молочных продуктов. 

Преподавание курса общая технология молочной отрасли неразрывно связано с 

проведением воспитательной работы со студентами. В связи с этим на практиче-

ских занятиях рассматриваются вопросы, позволяющие раскрыть роль здорового 

образа жизни, влияние вредных привычек и т.д. 

 

 



III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ДИСЦИПЛИНЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ 

 

Коды 

компе-

тенций 

Формулиров-

ка компетен-

ции 

Индикаторы до-

стижения  компе-

тенции 

Планируемые результаты обучения 

по дисциплине 

ОПК 3 Способен ис-

пользовать зна-

ния инженер-

ных процессов 

при решении 

профессио-

нальных задач и 

эксплуатации 

современного 

технологиче-

ского оборудо-

вания и прибо-

ров 

ОПК 3.1 

Демонстрирует 

навыки эксплуата-

ции различных ви-

дов технологиче-

ского оборудова-

ния и приборов при 

решении профес-

сиональных задач 

Знать: основные источники 

данных в интернете и университетской 

подписке, закономерности протекания 

основных процессов в молочной от-

расли; 

Уметь: решать проблемные за-

дачи и вопросы, связанные с эксплуа-

тацией различных видов технологиче-

ского оборудования и приборов с при-

менением базовых навыков работы с 

ИКТ, в том числе с использованием 

интернет-браузеров для поиска ин-

формации; 

Владеть: способностью ис-

пользовать основные законы матема-

тических, естественнонаучных и об-

щепрофессиональных дисциплин, ис-

пользовать MS Word ,MS Excel и MS 

Power Point на базовом уровне с целью 

описания и визуализации данных для 

решения стандартных задач в области 

эксплуатации различных видов техно-

логического оборудования и приборов; 

методами управления и эксплуатации 

оборудования и приборов с примене-

нием навыков работы с ИКТ.  

 

ОПК 4 Способен осу-

ществлять 

технологиче-

ские процессы 

производства 

продуктов жи-

вотного проис-

хождения 

ОПК 4.1 Участвует 

в осуществлении  

технологических 

операций произ-

водства продуктов 

животного проис-

хождения 

Знать: состав и свойства сырья, 

особенности его переработки, принци-

пиальные схемы технологических 

процессов производства продуктов 

животного происхождения 

Уметь: осуществлять техноло-

гические процессы производства про-

дуктов животного происхождения, в 

том числе с применением навыков ра-

боты с ИКТ. 

Владеть: навыками производ-

ства продуктов животного происхож-

дения 

 

 



 

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

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения 

Вид  работы (в соответствии с учебным планом) 
Объем учебной 

работы, час 

Формы обучения (вносятся данные по реализуемым формам) Очная 

Семестр изучения дисциплины 3 

Общая трудоемкость, всего, час 

 зачетные единицы 

216 

6 

1.Контактная работа                                                                                 

1.1.Контактная аудиторная  работа (всего) 146,4 

В том числе:  

Лекции (Лек) 32 

Лабораторные занятия (Лаб) 32 

Практические занятия (Пр) 44 

Установочные занятия (УЗ) - 

Предэкзаменационные консультации (Конс ) 2 

Текущие консультации (ТК) - 

Проектная деятельность (ПД) 32 

Практическая подготовка по практическим занятиям (ППППЗ) 4 

1.2.Промежуточная аттестация 

Зачет (КЗ) - 

Экзамен  (КЭ) 0,4 

Выполнение курсовой работы (проекта)  (КНКР) - 

Выполнение контрольной работы (ККН) - 

1.3.Контактная внеаудиторная  работа (контроль ) 16 

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 53,6 

в том числе:  

Самостоятельная работа по проработке лекционного материала  12 

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи-

ческим занятиям  
12 

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель-

ное изучение 
12 

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: 

подготовка реферата, доклада, презентации (контрольной работы) 
9,6 

Подготовка к экзамену 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы  обучения 

Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

 

Объемы видов учебной 

работы по формам обуче-

ния, час 

Очная форма обучения 
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1 2 3 4 5 

Модуль 1. «Общая ретроспектива молочного производ-

ства» 
32 6 14 12 

1.Общая ретроспектива молочного производства 9 2 4 3 

2. Показатели, характеризующие качество молочного сырья, 

их основные характеристики 
14 2 6 4 

3. Управление качеством молока. Посторонние вещества в 

молоке. Пороки молока 
12 2 4 4 

Итоговое занятие по модулю 1 1 - - 1 

Модуль 2. « Механическая обработка молочного сырья» 46 10 22 14 

1. Очистка молочного сырья 9 2 4 3 

2. Сепарирование молока. Нормализация сырья. 17 4 10 3 

3. Гомогенизация молочного сырья 9 2 4 3 

4. Мембранные методы обработки молочного сырья 9 2 4 3 

Итоговое занятие по  модулю 2 2 - - 2 

Модуль 3 «Тепловая и вакуумная обработка молочного 

сырья. Массообменные процессы в молочной промыш-

ленности» 

52 10 28 14 

1.Охлаждение и замораживание молока и молочных про-

дуктов 
9 2 4 3 

2.Термизация и пастеризация. Стерилизация и УВТ-

обработка 
19 4 12 3 

3.Вакуумная обработка молочного сырья 9 2 4 3 

4. Массообменные процессы в молочной промышленности 9 2 8 3 

Итоговое занятие по модулю 3 2 - - 2 

Модуль 4 «Биотехнологическая обработка молочного 

сырья. Санитария и гигиена производства» 
31,6 6 12 13,6 

1.Основные принципы подбора заквасочных культур. Тех-

нология приготовления лабораторной и производственных 

заквасок. 

18 4 8 6 

2.Санитария и гигиена производства 11,6 2 4 5,6 

Итоговое занятие по  модулю 4 2 - - 2 

Предэкзаменационные консультации  2 

Текущие консультации  - 

Установочные занятия - 

Промежуточная аттестация 0,4 

Проектная деятельность (ПД) 32 

Практическая подготовка по практическим занятиям 

(ППППЗ) 
4 

Контактная аудиторная работа (всего) 146,4 32 76 53,6 



Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

 

Объемы видов учебной 

работы по формам обуче-

ния, час 

Очная форма обучения 
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1 2 3 4 5 

Контактная внеаудиторная работа (всего) 16 

Самостоятельная работа (всего) 53,6 

Общая трудоемкость 216 

 

 

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения 

 

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины  

 

Модуль 1.Общая ретроспектива молочного производства 

1.Общая ретроспектива молочного производства 

1.1. История и перспективы развития молочной промышленности 

1.2. Направления научных исследований в молочной промышленности. 

1.3. Виды молочного сырья для молочной промышленности.  

2. Показатели, характеризующие качество молочного сырья, их основные характери-

стики 

2.1.Физико-химические показатели молока: кислотность, плотность, массовая доля жира, 

массовая доля белка, температура замерзания. Органолептические показатели молока: вкус, запах, 

консистенция. Технологические показатели молока: термоустойчивость и сыропригодность.  

2.2Санитарно-гигиенические показатели молока: механическая загрязненность, общая бакте-

риальная обсемененность, температура, наличие соматических клеток. 

3. Управление качеством молока. Посторонние вещества в молоке. Пороки молока 

3.1. Показатели натуральности молока. Понятие «молозиво», «стародойное» и «маститное» 

молоко. 

3.2Бактерицидная фаза молока и способы ее продления. Первичная обработка молока на фер-

ме. 

3.3. Виды посторонних веществ в молоке и их характеристика. Пороки молока. 

Модуль 2. «Механическая обработка молочного сырья» 

1. Очистка молочного сырья 

1.1.Фильтрование как наиболее простой способ очистки молока от механических примесей. 

1.2. Центробежная очистка молока. Устройство и принцип работы сепаратора – молокоочи-

стителя. Бактофуга. 

2. Сепарирование молока. Нормализация сырья. 

2.1. Основные закономерности процесса сепарирования. Принцип работы сепаратора-

сливкоотделителя Виды сепарирующих устройств. 

2.2. Нормализация молока. Нормализация молока в потоке. 

3. Гомогенизация молочного сырья 

3.1. Цель, назначение и сущность процесса гомогенизации. Формирование адсорбционных 

оболочек жировых шариков. 

3.2.Факторы, влияющие на процесс гомогенизации. Изменение состава и свойств молока в 

результате гомогенизации. Оборудование для дробления жировых шариков. 

4. Мембранные методы обработки молочного сырья 



 
              V.   ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕ-

ДЕ-НИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И  ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ  

    
      5.1.  Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и  формируемые компетен-

ции (очная форма обучения) 
№ 
п/п  
 
 

 

Наименование рейтингов, 

 модулей и  блоков 
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Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины  

 

4.1. Назначение, сущность и характеристика мембранных методов обработки молочного сы-

рья. Основные закономерности фракционирования молочного сырья. 

4.2. Микрофильтрация. Ультрафильтрация. Обратный осмос. Электродиализ. Характеристика 

мембран. 

Модуль 3 «Тепловая и вакуумная обработка молочного сырья. Массообменные процес-

сы в молочной промышленности» 

1.Охлаждение и замораживание молока и молочных продуктов 

1.1.Влияние низких температур на компоненты молока и свойства молочного сырья. 

1.2.Применение низких температур в молочной промышленности 

2. Термизация и пастеризация. Стерилизация и УВТ-обработка 

2.1.Термизация: сущность, назначение, режимы. Пастеризация: сущность, назначение, режи-

мы. Влияние пастеризации на состав и свойства молока. Факторы, влияющие на эффективность па-

стеризации. 

2.2.Цель, назначение и сущность стерилизации. Способы стерилизации и влияние на состав и 

свойства молока. Особенности УВТ-обработки молочного сырья. Влияние на состав и свойства.   

3. Вакуумная обработка молочного сырья 

3.1. Аэрация, деаэрация и дезодорация. Цель, назначение, сущность. 

3.2. Оборудование для проведение процессов. 

4. Массообменные процессы в молочной промышленности 

4.1.Синерезис молочного геля. Прессование. Кристаллизация из расплавов.  

4.2. Кристаллизация из растворов. Сушка и сгущение молочного сырья 

Модуль 4 « Биотехнологическая обработка молочного сырья. Санитария и гигиена про-

изводства» 

1.Основные принципы подбора заквасочных культур. Технология приготовления лаборатор-

ной и производственных заквасок. 

1.1Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных продуктов. Основные прин-

ципы подбора заквасочных культур. 

1.2Технология приготовления материнской, пересадочной и производственной закваски. 

Контроль качества лабораторной и производственной заквасок и активизированного бактериального 

концентрата 

2.Санитария и гигиена производства 

2.1Требования к моющим и дезинфицирующим средствам и их виды. Факторы, влияющие на 

эффективность мойки. 

2.2 Ручной способ мойки оборудования. Механизированный способ мойки оборудования. 

Автоматизированная безразборная мойка. 



Всего по дисциплине 

 

ОПК-

3.1, 

ОПК-4,1 

216 32 53,6 114 Экзамен 
 
 

51 100 

 

I. Рубежный рейтинг 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сумма баллов    

за модули  
31 60 

 
Модуль 1. «Общая ретроспектива 

молочного производства» 

ОПК-

3.1, 

ОПК-4,1 
32 6 14 12 

 

 

5 20 

 
1. 

 
Общая ретроспектива молочного 

производства 

9 

 
2 4 3 

Устный опрос 

 
  

2. 

 

Показатели, характеризующие 

качество молочного сырья, их 

основные характеристики 

14 

 
2 6 4 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

  

3. 
Управление качеством молока. 

Посторонние вещества в молоке. 

Пороки молока 

12 2 4 4 

Устный опрос 

подготовка ре-

ферата с пре-

зентацией 

  

Итоговый контроль знаний по те-

мам модуля 1.  
1 - - 1 

Тестовый 

контроль 

  

 

Модуль 2. « Механическая обра-

ботка молочного сырья» 

 

 

 

ОПК-

3.1, 

ОПК-4,1 

46 10 22 14 
 

 
10 20 

 

1. 

 

Очистка молочного сырья 9 

 
2 4 3 

Устный опрос 

 
  

2. 

 

Сепарирование молока. Норма-

лизация сырья. 17 

 
4 10 3 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

 

  

3. 

 

Гомогенизация молочного сырья 

9 

 
2 4 3 

Устный опрос 

подготовка ре-

ферата с пре-

зентацией 

 

  

4. 

 

Мембранные методы обработки 

молочного сырья 
9 2 4 3 

Устный опрос 

 
  

Итоговый контроль знаний по те-

мам модуля 2. 
2 - - 2 

Тестовый 

контроль 

  

Модуль 3 «Тепловая и вакуумная 

обработка молочного сырья. 

Массообменные процессы в мо-

лочной промышленности» 

ОПК-

3.1, 

ОПК-4,1 52 10 28 14 

 

 
10 20 

1. 

 

Охлаждение и замораживание 

молока и молочных продуктов 
9 

 
2 4 3 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

  

2. 

 

Термизация и пастеризация. Сте-

рилизация и УВТ-обработка 
19 

 
4 12 3 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

  

3. 

 

Вакуумная обработка молочного 

сырья 
9 

 
2 4 3 

Устный опрос 

подготовка ре-

ферата с пре-

зентацией 

 

  

4. 

 

Массообменные процессы в мо-

лочной промышленности 9 2 8 3 

Устный опрос  

подготовка ре-

ферата 

 

  



Итоговый контроль знаний  по те-

мам модуля 3. 

 

2 - - 2 
Тестовый 

контроль 
  

Модуль 4 «Биотехнологическая 

обработка молочного сырья. Са-

нитария и гигиена производства» 

ОПК-

3.1, 

ОПК-4,1 

 

 

31,6 6 12 13,6 

 

 

6 20 

1 Основные принципы подбора 

заквасочных культур. Техноло-

гия приготовления лабораторной 

и производственных заквасок. 

18 

 
4 8 6 

Устный опрос 

подготовка ре-

ферата с пре-

зентацией 

  

2 Санитария и гигиена производ-

ства 11,6 2 4 5,6 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

  

Итоговый контроль знаний  по те-

мам модуля 4. 

 
2 - - 2 

Тестовый 

контроль 

  

II. Творческий рейтинг  

    

 2  

5 

 

5 

 

III. Рейтинг личностных качеств       3 10 

IV. Рейтинг сформированности 

прикладных практических требо-

ваний 

      + + 

V. Промежуточная аттестация   

 

    Экзамен 

 

15 25 

 

 

5.2. Оценка знаний студента 

      5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний  

            5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний  
 

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 

балльно–рейтинговой системе оценка обучения в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ. 

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых бал-

лов. 
 

Рейтинги Характеристика рейтингов 
Максимум  

баллов  

Рубежный  Отражает работу студента на протяжении всего перио-

да изучения дисциплины. Определяется суммой бал-

лов, которые студент получит по результатам изучения 

каждого модуля.  

60 

Творческий  Результат выполнения студентом индивидуального 

творческого задания различных уровней сложности, в 

том числе, участие в различных конференциях и кон-

курсах на протяжении всего курса изучения дисципли-

ны.  

5 

Рейтинг лич-

ностных ка-

честв 

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен-

ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 

(дисциплинированность, посещаемость учебных заня-

тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ-

ственность, инициатива и др.) 

10 

Рейтинг сфор-

мированности 

Оценка результата сформированности практических 

навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре-
+ 



прикладных 

практических 

требований 

подавателем перед началом проведения промежуточ-

ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 

зачтено». 

Промежуточ-

ная аттестация  

Является результатом аттестации на окончательном эта-

пе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или  эк-

замена. Отражает уровень освоения информационно-

теоретического компонента в целом и основ практиче-

ской деятельности в частности. 

25 

Итоговый рей-

тинг  

Определяется путём суммирования всех рейтингов 
100 

 

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автоматиче-

ского перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки: 

 

5.2.2  Критерии оценки знаний студента на экзамене 

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы экза-

менационного билета (2 вопроса и задача). 

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следующих 

критериев: 

• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее си-

стематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 

свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший 

основную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной 

программой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усво-

ившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для при-

обретаемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, 

изложении и использовании учебно-программного материала; 

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание 

учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотренные 

в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную в 

программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, пока-

завшим систематический характер знаний по дисциплине и способным к их 

самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной 

работы и профессиональной деятельности; 

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 

знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом 

для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющий-

ся с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с ос-

новной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка 

«удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности 

в ответе на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но обла-

дающим необходимыми знаниями для их устранения под руководством 

преподавателя; 

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружив-

шему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, до-

пустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных 

программой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

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



студентам, которые не могут продолжать обучение или приступить к про-

фессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных заня-

тий по соответствующей дисциплине. 

 

     5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные ма-

териалы, необходимые для оценки формируемых  компетенций по дисци-

плине (приложение 1) 

 
VI.УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

6.1. Основная учебная литература 

1.Карпеня, М. М.Технология производства молока и молочных продуктов : Учебное по-

собие / М. М. Карпеня, В. И. Шляхтунов. - 1. - Москва : ООО "Научно-издательский центр 

ИНФРА-М" ; Минск : ООО "Новое знание", 2018. - 410 с. http://znanium.com/go.php?id=956766  
 

6.2. Дополнительная литература  

1. Каледина, М. В. Учебное пособие к лабораторным занятиям по дисциплине "Общая 

технология отрасли". Для направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания животного 

происхождения, профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / М. 

В. Каледина, И. А. Мартынова; Белгородский ГАУ. - Белгород: Белгородский ГАУ, 2016. - 98 с. 

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULL

TEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21

CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0

%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E 

  

2. Каледина М. В. Общая технология молочной отрасли : учебное пособие для выполнения 

практических работ для направления подготовки 44.03.04 - Профессиональное обучение (по 

отраслям), направленность (профиль) - производство продовольственных продуктов / М. В. 

Каледина, И. А. Байдина ; Белгородский ГАУ. - Белгород : Белгородский ГАУ, 2017. 

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=B

OOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=brief

HTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21

ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%

B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E 
 

6.2.1.Периодические издания 

1. Пищевая промышленность.  

2. Молочная промышленность  

3. Достижения науки и техники АПК 

 

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дисци-

плине  

 

 

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины 

 
Вид учебных за-

нятий 

Организация деятельности студента 

Лекция Написание  конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно фикси-

ровать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; помечать 

http://znanium.com/go.php?id=956766
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%9C%2E%20%D0%92%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1301493498069512&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%91%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%2C%20%D0%98%2E%D0%90%2E


важные мысли, выделять ключевые слова, термины. Проверка терминов, по-

нятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием 

толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, который 

вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в рекомендуемой 

литературе. Если самостоятельно не удается разобраться в материале, необ-

ходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю на консультации,  

на практическом занятии.  

Практические за-

нятия 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям и задачам 

структуре и содержанию дисциплины. Конспектирование источников. Рабо-

та с конспектом лекций, подготовка ответов к контрольным вопросам, про-

смотр рекомендуемой литературы. Просматривание видеозаписей по задан-

ной теме, решение расчетно-графических заданий, решение задач по алго-

ритму и др. 

Лабораторные 

занятия 

Проработка теоретического материалы, конспектирование методики и хода 

выполнение работы. Выполнение заданий, проработка технологий и т.д. 

Индивидуальные 

задания 

Знакомство с основной и дополнительной литературой, включая справочные 

издания, зарубежные источники, конспект основных положений, терминов, 

сведений, требующих для запоминания и являющихся основополагающими 

в этой теме. Составление аннотаций к прочитанным литературным источни-

кам и др.  

Подготовка к за-

чету 

При подготовке к зачету необходимо ориентироваться на конспекты лекций, 

рекомендуемую литературу и др. 

 

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внимательно ознако-

миться с тематическим планом занятий, списком рекомендованной научной литературы. Сле-

дует уяснить последовательность выполнения индивидуальных учебных заданий. 

Самостоятельное изучение теоретического материала 

Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоятельное изучение, 

обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами для подготовки к экзамену. К началу 

сессии обучающийся готовит к аудиторной работе с преподавателем список вопросов, которые 

не удалось разобрать самостоятельно в межсессионный период. 

Подготовка к семинарским занятиям 

В ходе подготовки к семинарскому занятию обучающимся следует внимательно озна-

комиться с планом, вопросами, вынесенными на обсуждение, изучить соответствующий лек-

ционный материал, предлагаемую литературу. Нельзя ограничиваться только имеющейся 

учебной литературой (учебниками и учебными пособиями). Обращение к монографиям, стать-

ям из специальных журналов, хрестоматийным выдержкам, а также к материалам средств мас-

совой информации позволит в значительной мере углубить проблему, что разнообразит про-

цесс ее обсуждения. 

С другой стороны, обучающимся следует помнить, что они должны не просто воспроиз-

водить сумму полученных знаний по заданной теме, но и творчески переосмыслить существу-

ющие в современной науке подходы к пониманию тех или иных проблем, явлений, событий 

продемонстрировать и убедительно аргументировать собственную позицию. 

В целом же активное заинтересованное участие обучающихся в семинарской работе 

способствует более глубокому изучению дисциплины, повышению уровня культуры будущих 

специалистов и формированию основ профессионального мышления. В ходе занятий отраба-

тываются умения применять полученные теоретические знания в различных ситуациях. 

Выполнение домашних, тестовых и иных индивидуальных заданий 

Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой пройденной теме 

выполняют индивидуальные задания. Выполнение индивидуальных заданий призвано обратить 

внимание обучающихся на наиболее сложные, ключевые и дискуссионные аспекты изучаемой 

темы, помочь систематизировать и лучше усвоить пройденный материал. 

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть использованы как 

для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе проведения промежуточной атте-

стации на семинарских занятиях, а также для самопроверки знаний обучающимися. 

Для каждого модуля разработан необходимый набор тестовых заданий, в которых скон-

центрирована значительная учебная информация, имеющая немаловажное познавательное зна-

чение. Тестирование позволяет преподавателю не только оценить успеваемость обучающихся 



на любом этапе их обучения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При 

проведении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, который усвои-

ли слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание. 

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению тестовых и иных до-

машних заданий осуществляется преподавателем с помощью выборочной и фронтальной про-

верок письменных и устных индивидуальных заданий на семинарских занятиях. 

Подготовка к промежуточному контролю 

Промежуточный контроль знаний по основным терминам и понятиям изучаемой дисци-

плины осуществляется на семинарских занятиях. При подготовке к аудиторным самостоятель-

ным и контрольным работам, обучающимся необходимо повторить пройденный материал и 

более внимательно сосредоточиться на усвоении терминологии курса. 

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении вех видов учеб-

ных занятий. 

Преподавание дисциплины предусматривает: 

--- лекции 

--- практические занятия 

--- устный опрос 

--- тестирование 

--- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подготовка к практи-

ческим занятиям; выполнение домашних заданий, в т.ч. рефераты, доклады, презентации; кур-

совое проектирование, индивидуальные расчеты по методическим указаниям к изучению дис-

циплины, подготовка к устным опросам, зачетам и экзаменам и пр.) 

--- консультации преподавателя. 

Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с использованием ак-

тивных форм обучения. 

Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и анализ ее главных 

положений. Рекомендуется 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 свя-

зать его со следующим. 

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая лекция должна 

охватывать определенную 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 дисциплины рекомендуется изложение лекционного мате-

риала с элементами обсуждения. Лекционный материал должен быть снабжен конкретными 

примерами. 

Целями проведения практических занятий являются: 

--- установление связей теории с практикой в форме экспериментального подтвержде-

ния положений теории; 

--- развитие логического мышления; 

--- умение выбирать оптимальный метод решения; 

--- обучение студентов умению анализировать полученные результаты; 

--- контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса. 

Каждое практическое занятие целесообразно начинать с повторения теоретического ма-

териала, 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 практических занятиях преподаватель принимает решенные и оформленные надле-

жащим образом задания, должен проверить правильность решения задач, оценить глубину зна-

ний данного теоретического материала, умение анализировать и решать поставленные задачи, 

выбирать эффективный способ решения, умение делать выводы. 

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в начале семестра, 

определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Результаты самостоятельной работы кон-

тролируются преподавателем и учитываются при аттестации обучающегося (при сдаче зачета, 

экзамена). 



Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по темам и вопросам, 

по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется дополнительно прорабо-

тать и проанализировать рассматриваемый преподавателем материал в объеме запланирован-

ных часов. 

Примерный курс лекций, содержание и методика выполнения практических заданий и 

лабораторных работ, методические рекомендации для самостоятельной работы содержатся в 

УМК дисциплины. 

 

6.3.2 Видеоматериалы 

1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ  – 

Режим доступа: http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video.php 

 

6.3.3 Методическое обеспечение дисциплины 

1. Каледина, М. В. Учебное пособие к лабораторным занятиям по дисциплине "Общая тех-

нология отрасли". Для направления подготовки 19.03.03 - Продукты питания животного проис-

хождения, профиль 1 - Технология молока и молочных продуктов: учебное пособие / М. В. Ка-

ледина, И. А. Мартынова; Белгородский ГАУ. - Белгород: Белгородский ГАУ, 2016. - 98 с.  

2. Каледина М. В. Учебное пособие к практическим занятиям по дисциплине "Общая тех-

нология отрасли" для подготовки бакалавров по профилю 1 - Технология молока и молочных 

продуктов. Направление 19.03.03 - Продукты питания животного происхождения. Курс - 2. Се-

местр - 3 : учебное пособие / Белгородский ГАУ ; сост.: М. В. Каледина, И. А. Мартынова. - 

Майский :Белгородский ГАУ, 2016. - 46 с.  

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные справоч-

ные системы 

Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/default

x.asp 

Всероссийский институт научной и технической инфор-

мации 

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека 

http://www.fasi.gov.ru/  Федеральное агентство по науке и инновациям. 

http://www.mcx.ru/  Министерство сельского хозяйства РФ 

http://www.agro.ru/new

s/main.aspx 

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 

агрохимии, животноводства, растениеводства, перера-

ботки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска объяв-

лений. Календарь выставок. Блоги. 

http://www.iqlib.ru/  Электронно - библиотечная система, образова-

тельные и просветительские издания. 

http://www.scirus.com/  Научная поисковая система Scirus, предназначен-

ная для поиска научной информации в научных журна-

лах, персональных страницах ученых, сайтов универси-

тетов на английском и русском языках. 

http://www.scintific.nar

od.ru/ 

Научные поисковые системы: каталог научных ре-

сурсов, ссылки на специализированные научные поис-

ковые системы, электронные архивы, средства поиска 

статей и ссылок. 

http://www.ras.ru/  Российская Академия наук: структура РАН; инно-

вационная и научная деятельность; новости, объявления, 

пресса. 

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/


http://nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная си-

стема, нацеленная на доступ к научной, научно-

популярной и образовательной информации. 

http://www.extech.ru/lib

rary/spravo/grnti/ 

Государственный рубрикатор научно-технической 

информации (ГРНТИ) - универсальная классифика-

ционная система областей знаний по научно-

технической информации в России и государствах СНГ. 

http://www.cnshb.ru/  Центральная научная сельскохозяйственная биб-

лиотека   

http://www.agroportal.r

u 

АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая си-

стема АПК. 

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

http://www.edu.ru Российское образование. Федеральный портал 

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: кни-

ги, статьи из журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные тех-

нологии 

http://www.aonb.ru/iatp/

guide/library.html 

Полнотекстовые электронные библиотеки 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО 

Белгородский ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) 

"AgriLib" 

http://znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM» 

http://e.lanbook.com/bo

oks/ 

Электронно-библиотечная система издательства 

«Лань» 

http://www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для 

учебного процесса) 

http://www.consultant.r

u 

СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

  

 

http://www2.viniti.ru/ 

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/cat

alog/ 

Информационная система «Единое окно доступа к ин-

формационным ресурсам»  

 

 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

      7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 

оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, служа-

щими для представления учебной информации большой аудитории 

 
Виды помещений Оборудование и технические сред-

ства обучения 

http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/


Учебная аудитория  для проведения 

занятий лекционного типа № 727.  

 

Специализированная мебель на 30 

посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, кафедра-трибуна, доска магнитно-

меловая настенная. 

Макеты технологического оборудо-

вания, ноутбук LENOVO ideapad 320, про-

ектор BenQ MW533, колонки Sven SPS-702, 

настенный экран DEXP WE-96, крепление 

настен. ARM Media projektor-3.   

Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации № 736. 

Специализированная мебель на 22 

посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, 

стул, доска меловая настенная. 

Лабораторные столы и стулья, шка-

фы для химической посуды, лабораторное 

оборудование, инвентарь, посуда, хим. ре-

активы: анализатор качества молока "Лак-

тан 1-4"; анализатор-экспресс "Милтек-1; 

баня термостатирующая прецизионная 

LOIP LB-216; весы ВК -150,1; весы лабора-

торные CAS-MW-120; встряхиватель уни-

версальный THYS2; вытяжной шкаф; ионо-

мер pH- метр Мультитест ИПЛ-201; люми-

носкоп "Филин"; мешалка лопастная RW-

20; микроскоп монокул. Микмед-1; плита 

электрическая Gefest 1140; прибор для 

определения влажности пищевых продук-

тов Элекс-7; стерилизатор; термостат UTU-

4/84; термостат жидк.лаб ТЖ-ТС-01/26-100; 

термостат суховоздушный ТВ-80 ПЗ; тер-

мостат ТС-1/20 СПУ; холодильник "Ат-

лант"; центрифуга ОКА; шкаф сушильный 

СШ-80-01; сепаратор; электрическая масло-

бойка «Хозяюшка», электросепаратор. 

Проектор BenQ MW512; экран д/ 

проектора. 

Помещения для самостоятельной ра-

боты обучающихся с возможностью под-

ключения к Интернету и обеспечением до-

ступа в электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки) 

Специализированная мебель; ком-

плект компьютерной техники в сборе (си-

стемный 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 возмож-

ностью подключения к сети Интернет и 

обеспечения доступа в электронную ин-

формационнообразовательную среду Бел-

городского ГАУ; настенный плазменный 

телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black 



HD (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 

HDMI 

Помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного обо-

рудования № 737 

Лабораторное оборудование, инвен-

тарь: весы Масса -К МК-15.2-ТН20; весы 

лабораторные CAS-MW-II-300B; вискози-

метр ВЗ-246 (на штативе); водонагреватель 

Полярис 100л.; йогуртница Moulinex; ме-

шалка магнитная с нагревом ПЭ-6110; РН-

метр (РH-150 МИ); стиральная машина 

BOSH; холодильник "Атлант"; баня водя-

ная; миксер TEFAL; мороженица TEFAL; 

овоскоп ОН-10 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения, в том числе отечественного производства 

 

Виды помещений Оборудование 
Учебная аудитория  для проведения 

занятий лекционного типа № 727.  

 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legal-

ization RUS OPL NL. Договор №180 от 

12.02.2011. Срок действия лицензии – бес-

срочно; MS Office Std 2010 RUS OPL NL 

Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 

действия лицензии – бессрочно;  Anti-

virusKaspersryEndpoint Security для бизнеса  

(Сублицензионный договор №963/2021 от 

23.12.2021) -    522 лицензия.Срок действия 

лицензии – 28.12.2022 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, семинарского 

типа, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации № 736 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legal-

ization RUS OPL NL. Договор №180 от 

12.02.2011. Срок действия лицензии – бес-

срочно; MS Office Std 2010 RUS OPL NL 

Acdmc. Договор №180 от 12.02.2011. Срок 

действия лицензии – бессрочно; Anti-

virusKaspersryEndpoint Security для бизнеса  

(Сублицензионный договор №963/2021 от 

23.12.2021) -    522 лицензия.Срок действия 

лицензии – 28.12.2022 

Помещения для самостоятельной ра-

боты обучающихся с возможностью под-

ключения к Интернету и обеспечением до-

ступа в электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки)  

Microsoft Imagine Premium Electronic 

Software Delivery. Сублицензионный дого-

вор №937/18 на передачу неисключитель-

ных прав от 16.11.2018. Срок действия ли-

цензии - бессрочно. MS Office Std 2010 

RUSOPLNL Acdmc. Договор №180 от 

12.02.2011. Срок действия лицензии – бес-

срочно. Anti-virusKaspersryEndpoint Security 

для бизнеса  (Сублицензионный договор 

№963/2021 от 23.12.2021) -    522 лицен-

зия.Срок действия лицензии – 28.12.2022. 

Информационно правовое обеспечение "Га-

рант" (для учебного процесса). Договор 

№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 

- бессрочно. СПС КонсультантПлюс: Вер-

сия Проф. Консультант Финансист. Кон-

сультантПлюс: Консультации для бюджет-

ных организаций. Договор от 01.01.2017. 

Срок действия - бессрочно.  



Помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного обо-

рудования № 737 

Anti-virusKaspersryEndpoint Security 

для бизнеса  (Сублицензионный договор 

№963/2021 от 23.12.2021) -    522 лицензия. 

Срок действия лицензии – 28.12.2022 

 

7.3.  Электронные библиотечные системы и электронная информаци-

онно-образовательная среда  

– ЭБС «ZNANIUM.COM», контракт № 5547 эбс/118 с Обществом с ограни-

ченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 10.12.2021г.  

– ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление доступа 

к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015, допол-

нительное соглашение № 1 от 31.01.2020 г.  

– ЭБС «Лань», договор № 74 на оказание услуг по предоставлению доступа к 

электронным изданиям с Обществом с ограниченной ответственностью «Изда-

тельство Лань» от 08.10.2021 г. 

– ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным об-

ществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 

«Агентство «Книга-Сервис». 

 
VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ДЛЯ 

ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДО-

РОВЬЯ  

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья учитываются особенности психофизического развития, ин-

дивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими обу-

чающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здо-

ровья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответствии с индивидуаль-

ной программой реабилитации инвалида (при наличии). 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие асси-

стента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Текущий 

контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучающийся 

письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические задания. 

Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной форме, при этом 

требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству изложения 

материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) заме-

няются на соответствующие требования, предъявляемые к письменным работам 

(качество оформления текста н списка литературы, грамотность, наличие иллю-

страционных материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с нарушени-

ями слуха проводится в письменной форме, при этом используются общие крите-

рии оценивания. При необходимости время подготовки к ответу может быть уве-

личено. 



Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению университе-

том обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтернатив-

ных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а также 

обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами воспроизведе-

ния информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие ассистента, ока-

зывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Текущий кон-

троль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении промежу-

точной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование может быть заме-

нено на устное собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 

опорно- двигательного аппарата материально-технические условия университета 

обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные 

помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, поручней, расширен-

ных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кресел и других приспособ-

лений). На аудиторных занятиях, а также при проведении процедур текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации лицам с ограниченными 

возможностями здоровья, имеющим нарушения опорно-двигательного аппарата 

могут быть предоставлены необходимые технические средства (персональный 

компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента 

(ассистентов), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь 

(занять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить 

ответ, общаться с преподавателем). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


