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I. Цель и задачи дисциплины 
 

1.1. Цель дисциплины 

Целью преподавания дисциплины «ОСНОВЫ БРОДИЛЬНЫХ 
ПРОИЗВОДСТВ» является изучение технологических свойств сырья, при-
меняемого в бродильных производствах, с целью определения оптимальных 
режимов работы используемого оборудования; освоение особенностей и па-
раметров исполнения составляющих данные производства операций и техно-
логических процессов; изучение принципов экономичной, безопасной и эко-
логически обоснованной эксплуатации оборудования, разработка способов 
дальнейшей интенсификации, механизации и автоматизации производства, 
придание ему принципов непрерывности. 

 
        1.2.   Задачи  

В результате изучения дисциплины студенты должны:  
- характеристик и свойств сырья и готовой продукции;   
- основных режимов и способов хранения сырья и продук-

ции с учетом особенности культур;  
- основных технологических процессов;  
- критериев и методик оценки отдельных технологических 

операций.  
 

2.МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

(ОПОП) 
 
  2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина  
Дисциплина «Основы бродильных прозводств» относится к вариативной ча-
сти Б1.В.07 основной образовательной программы. 
  2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 
Наименование предшествующих 
дисциплин, практик, на которых 
базируется данная дисциплина 
(модуль) 

Технология производства про-
дукции растениеводства, технология 
производства продукции животно-
водства, отраслевая стандартизвция 
и сертификация, товароведение 
сельскохозяйственной продукции. 

Требования к предварительной 
подготовке обучающихся 
 
 
 
 

знать: положения основных 
технологических свойств сырья для 
производства продукции бродиль-
ных предприятий, технологических 
схем и особенностей подготовки 
сырья к использованию 
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технологических  процессов  и 
операций, составляющих основу 
данных производств основных 
принципов построения схем техно-
логических процессов, оптимальные 
режимы их исполнения; 

уметь: выбрать оптимальные 
режимы работы отдельных машин, 
установок технологических линий, 
давать объективную технологиче-
скую оценку эффективности испол-
нения соответствующих операций 
или процессов. 

владеть: новыми знаниями, ис-
пользуя при этом современные об-
разовательные технологии. 

 
 

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ, 
СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ 

 
Ко-
ды 

ком-
пе-
тен-
ций 

 
Формули-

ровка компе-
тенции 

 
Индикаторы дости-
жения  компетенции Планируемые результаты обу-

чения по дисциплине  
 

ПК-5 Способен реали-
зовывать техно-
логии перера-
ботки и хране-
ния продукции 

растениеводства 

ПК-5.1. Рационально под-
бирает технологии перера-
ботки продукции растение-

водства 

знать: положения основ-
ных технологических свойств 
сырья для производства про-
дукции бродильных предприя-
тий, технологических схем и 
особенностей подготовки сырья 
к использованию   

уметь: выбрать оптималь-
ные режимы работы отдельных 
машин, установок технологиче-
ских линий, давать объектив-
ную технологическую оценку 
эффективности исполнения со-
ответствующих операций или 
процессов. 
владеть: новыми знаниями, ис-
пользуя при этом современные 
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образовательные технологии 
знать: классификацию, назначе-
ние, устройство, принцип дей-
ствия и режимы работы техноло-
гического оборудования перера-
батывающих производств 

   уметь: -применять основные 
законы математических, есте-
ственнонаучных и  
общепрофессиональных дисци-
плин для выполнения расчетов 
рабочих процессов  технологи-
ческого оборудования пищевых 

производств 
   владеть: способностью исполь-

зовать основные законы матема-
тических, естественнонаучных и 
общепрофессиональных дисци-
плин для решения стандартных 

задач в области переработки 
сельскохозяйственной продук-

ции. 
ПК-7 Способен реали-

зовывать техно-
логий перера-

ботки продукции 
плодоводства и 
овощеводства 

ПК-7.1. Определяет спо-
собы переработки продук-
ции плодоводства и овоще-

водства 

знать: 
технологических  процес-

сов  и операций, составляющих 
основу данных производств ос-
новных принципов построения 
схем технологических процес-
сов, оптимальные режимы их 
исполнения; 

уметь: выбрать оптималь-
ные режимы работы отдельных 
машин, установок технологиче-
ских линий, давать объектив-
ную технологическую оценку 
эффективности исполнения со-
ответствующих операций или 
процессов. 
владеть: новыми знаниями, ис-
пользуя при этом современные 

образовательные технологи-
изнать: классификацию, назна-
чение, устройство, принцип дей-
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ствия и режимы работы техноло-
гического оборудования перера-

батывающих производств 

   уметь: -применять основные 
законы математических, есте-
ственнонаучных и  
общепрофессиональных дисци-
плин для выполнения расчетов 
рабочих процессов  технологи-
ческого оборудования пищевых 

производств 
   владеть: способностью исполь-

зовать основные законы матема-
тических, естественнонаучных и 
общепрофессиональных дисци-
плин для решения стандартных 

задач в области переработки 
сельскохозяйственной продук-

ции. 
  ПК-7.2. Рационально 

подбирает технологии пе-
реработки продукции 
плодоводства и овощевод-
ства 

знать: положения основ-
ных технологических свойств 
сырья для производства про-
дукции бродильных предприя-
тий, технологических схем и 
особенностей подготовки сырья 
к использованию технологиче-
ских  процессов и операций, со-
ставляющих основу данных 
производств основных принци-
пов построения схем техноло-
гических процессов, оптималь-
ные режимы их исполнения; 

уметь: выбрать оптималь-
ные режимы работы отдельных 
машин, установок технологиче-
ских линий, давать объектив-
ную технологическую оценку 
эффективности исполнения со-
ответствующих операций или 
процессов. 
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владеть: новыми знаниями, ис-
пользуя при этом современные 
образовательные технологи-
изнать: классификацию, назна-
чение, устройство, принцип 
действия и режимы работы тех-
нологического оборудования 
перерабатывающих произ-
водств 
уметь: -применять основные 
законы математических, есте-
ственнонаучных и  
общепрофессиональных дисци-
плин для выполнения расчетов 
рабочих процессов  технологи-
ческого оборудования пищевых 
производств 
владеть: способностью исполь-
зовать основные законы мате-
матических, естественнонауч-
ных и общепрофессиональных 
дисциплин для решения стан-
дартных задач в области пере-
работки сельскохозяйственной 
продукции. 
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IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ 
УЧЕБНОЙРАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ 

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения 

Вид работы Объем учебной 
 работы, час 

Формы обучения Очная Заочная 
Семестр (курс) изучения дис-
циплины 3 3 

Общая трудоемкость, всего, 
час 
зачетные единицы 

108/3 108/3 

1. Контактная работа  52,4 22 
1.1.Контактная аудиторная ра-
бота   

В том числе:   
Лекции 20 4 
Лабораторные занятия -  
Практические занятия 30 8 
Установочные занятия - 2 
Предэкзаменационное консуль-
тирование 2  

1.2.Промежуточная аттестация   
ККН  0,2 
Экзамен  0,4 0,4 
Выполнение курсовой работы 
(проекта)   -  

1.3. Контактная внеаудиторная 
работа (контроль) 10 4 

2. Самостоятельная работа 
обучающихся 

45,6 89,4 

в том числе:   
Самостоятельная работа по про-
работке лекционного материала  7 12 

Самостоятельная работа по под-
готовке к лабораторно-
практическим занятиям  

7 
12 

Работа над темами (вопросами), 
вынесенными на самостоятельное 
изучение 

14 
31 

Самостоятельная работа по видам 
индивидуальных заданий: подго-
товка реферата (контрольной ра-
боты) 

14 

31 

Подготовка к экзамену 3,6 3,4 
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4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы 

 
Наименование рей-
тингов, модулей и 

блоков 

Объем учебной работы, час 

очная форма заочная форма 

В
се

го
 

Л
ек

ци
и 

П
ра

кт
. з

ан
. 

Л
аб

ор
ат

. 
ра

б.
 

С
ам

.р
аб

 

В
се

го
 

Л
ек

ци
и 

П
ра

кт
.за

н.
 

С
ам

.р
аб

. 

 Всего по дисциплине 108 20 30 - 45,6 108 4 8 89,4 
Модуль 1. Научные основы 
и общая технологическая 
схема производства про-

дуктов брожения 

66 12 18 - 24 28 1 3 60 

1 
Научные основы техноло-

гии бродильных произ-
водств 

22 4 6  8 12 0,5 1 20 

2 
Общая технологическая 
схема производства про-

дуктов брожения 
22 4 6  8 12 0,5 1 20 

 Технология производства 
спирта   22 4 6  8  1 1 20 

Модуль 2 Основы виноде-
лия 42 8 12 - 21,6 84 3 5 29,4 

1 

Особенности химического 
состава и физических 
свойств виноградных и 
плодовых вин. Общая  
технологическая схема их 

производства 

22 4 6  9 12 1 2 15 

2 Основы технологии и клас-
сификация коньяков 20 4 6  12,6 12 2 3 14,4 

Предэкзаменационные кон-
сультации    2        

Текущие консультации    
Установочные занятия   
Промежуточная аттестация 0,4 0,4 
Контактная аудиторная ра-
бота (всего)          

Контактная внеаудиторная 
работа (всего) 10 4 

Самостоятельная работа 
(всего) 45,6 89,4 

Общая трудоемкость 108 108 
 

4.3. Содержание дисциплины  
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Раздел 1. Научные основы и общая технологическая схема 
производства продуктов брожения Научные основы технологии 
бродильных производств  

Технологические основы производства продуктов брожения. Особенности и 
механизм бродильного процесса. Вторичные и побочные продукты брожения. Факто-
ры, обеспечивающие осуществление бродильного процесса и их характеристика.  

Общая технологическая схема производства продуктов 
брожения  
Основные технологические и экономические понятия, используемые в бро-

дильных производствах. Общая технологическая схема производства продуктов бро-
жения. Краткая характеристика основных бродильных производств.  
Основные направления развития технологии продуктов брожения.  

Технология производства спирта   
 Основные  химические  и  физико-химические  свойства  этилового  спирта.  

Технологическая схема производства спирта из крахмалосодержащего сырья.  
Состав бражки, спирта-сырца и ректификованного спирта. Физико-химические 

основы выделения спирта из бражки. Получение спирта сырца и ректификованного 
спирта. 

Раздел 2. Основы виноделия.  
Особенности химического состава и физических свойств 

виноградных и плодовых вин. Общая технологическая схема их 
производства  

Понятие о вине, основные стадии его развития и их характеристика. Химиче-
ский состав виноградных вин. Физические, диетические, лечебные и другие потреби-
тельские свойства виноградных вин. Плодовые вина. Классификация, сырье и особен-
ности технологии их производства. Основные производственные стадии виноделия и 
типы винзаводов. Физические методы обработки вина в период выдержки. Физико-
химические методы обработки в период выдержки. Химические и биохимические ме-
тоды обработки вина.  

Купажирование как способ обеспечения кондиционности вина. Типовые техно-
логические схемы обработки виноматериалов. Отдых вина.  

Основы технологии и классификация коньяков  
Характеристика и классификация коньяков. Выработка коньячных виноматери-

алов. Перегонка виноматериалов на коньячный  спирт. Требования к коньячному 
спирту. Выдержка коньячных спиртов. Купаж, стабилизация и выдержка коньяков.  
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V.ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРО-
ВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ ИПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
 

5.1.  Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и  формируемые ком-
петенции (очная форма обучения) 

№ 
п/п 

Наименование рейтин-
гов,  модулей и  блоков 

Ф
ор

ми
ру

ем
ы

е 
 

ко
мп

ет
ен

ци
и 

 
 

Объем учебной рабо-
 

 

Форма контроля 
знаний 

 

Ко
ли

че
ст

во
 б

ал
ло

в 
(m

ax
) 

  О
бщ

ая
 т

ру
до

ем
-

ко
ст

ь 
 Л

ек
ци

и 

П
ра

ки
че

ск
ие

 за
ня

-
  

Л
аб

ор
. з

ан
ят

ия
 

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а 

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
л-

ло
в 

(m
in

) 
 

Всего по дисциплине 
ПК 4 
ПК-
7.1 

ПК-
7.2 

     

зачет  
51 

100 
 

I. Рубежный рейтинг       Сумма баллов    
за модули 

 
31 60 

Модуль 1. Научные основы 
и общая технологическая 
схема производства про-
дуктов брожения 

ПК 4 
ПК-
7.1 

ПК-
7.2 

     

 
 

 
10 

20 
 

1 
Научные основы технологии 
бродильных производств  10 2 4 - 4 

Устный опрос  

 

2. 
 Общая технологическая схема 

производства продуктов бро-
жения 

 10 2 4 - 4 

Устный опрос 
 

 

 

 
Технология производства спир-
та    10 2 4 - 4 

Устный опрос  

 

Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 1. 
  

 7 - 2 - 5 
 

Тесты 
  

 

Модуль 2. Оборудование 
для переработки растение-
водческой и животновод-
ческой продукции  

ПК 4 
ПК-
7.1 

ПК-
7.2 

     

 
 

 
 

10 20 
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1. 
 

Особенности химического со-
става и физических свойств 
виноградных и плодовых вин. 
Общая  

технологическая схема их про-
 

 
 4 2 4 4 4 

Устный опрос  

 

2. 
 

Основы технологии и класси-
фикация коньяков 

 4 2 4 4 4 

Устный опрос 
 

 

 

Итоговый контроль знаний 
по темам модуля 2.  7 - 2 - 5 Тесты   

II. Творческий рейтинг 
      

 2 5 
 

III. Рейтинг личностных 
качеств 

       3 10 

IV . Рейтинг сформирован-
ности прикладных прак-
тических требований 

       + + 

V. Промежуточная атте-
стация 
 

      зачет 
15 25 

 

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

балльно-рейтинговой системе оценки обучения                                                   
в ФГБОУ Белгородского ГАУ. 

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов. 

Рейтинги Характеристика рейтингов 
Макси-

мум  
баллов  

Рубежный  Отражает работу студента на протяжении всего периода 
изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 
которые студент получит по результатам изучения каж-
дого модуля.  

60 

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

5 

Рейтинг лич-
ностных качеств 

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

10 

Рейтинг сфор-
мированности 
прикладных 
практических 

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

+ 
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требований но». 
Промежуточная 
аттестация  

Является результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или  экзаме-
на. Отражает уровень освоения информационно-
теоретического компонента в целом и основ практической 
деятельности в частности. 

25 

Итоговый рей-
тинг  

Определяется путём суммирования всех рейтингов 100 

 
 
Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома-

тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки. 

 
5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене 
Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил 

60 и более баллов  и обучающийся:  
• владеет знаниями, выделенными в качестве требований к знаниям обучающихся в обла-

сти изучаемой дисциплины;  
• демонстрирует глубину понимания ученого материала с логическим и аргументирован-

ным его изложением;  
• владеет основным понятийно-категориальным аппаратом по дисциплине;   
• демонстрирует практические умения и навыки в области исследовательской деятельно-

сти.  
Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента соста-

вил менее 60 баллов и обучающийся:  
• демонстрирует знания по изучаемой дисциплине, но отсутствует глубокое понимание 

сущности ученого материала;  
• допускает ошибки в изложении фактических данных по существу материала, представля-

ется неполный их объем;  
• демонстрирует недостаточную системность знаний;  
• проявляет слабое знание понятийно-категориального аппарата по дисциплине;   
• проявляет непрочность практических учений и навыков в области исследовательской 

деятельности.  
В этом случае студент сдаѐт зачѐт в форме устных и письменных ответов на любые 

вопросы в пределах освоенной дисциплины.  
 

     5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых  компетенций по дис-
циплине (приложение 2) 
 

VI.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕ-
ЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 
менее 51 балла  51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов 
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6.1. Основная учебная литература  
 
 
6.2. Дополнительная литература   
 
 
 
 

6.2.1. Периодические издания 
1. Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук (ранее 

Вестник Российской сельскохозяйственной науки): научно-
теоретический журнал.  

2. Достижения науки и техники АПК: теоретический и научно-
практический журнал.  

3. Международный сельскохозяйственный журнал: научно-
производственный журнал о достижении мировой науки и практики в 
агропромышленном комплексе.  
 

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине 

 
Самостоятельная работа обучающихся заключается в инициативном 

поиске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют 
большое практическое значение и являются предметом научных дискуссий в 
рамках изучаемой дисциплины.  
 Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 
планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с те-
матикой учебных аудиторных занятий. 

Самостоятельное изучение теоретического материала 
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя-

тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами 
для подготовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к ауди-
торной работе с преподавателем список вопросов, которые не удалось разо-
брать самостоятельно в межсессионный период. 

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий 
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой 

пройденной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индиви-
дуальных заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, клю-
чевые 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 аттестации на занятиях, а также для самопровер-
ки знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, 
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в которых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая 
немаловажное познавательное значение. Тестирование позволяет преподава-
телю не только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обу-
чения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При прове-
дении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, ко-
торый усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание. 

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению те-
стовых и иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помо-
щью выборочной и фронтальной проверок письменных и устных индивиду-
альных заданий на лабораторных занятиях. 

Подготовка к промежуточному контролю 
Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных за-

нятиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучаю-
щимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 
сосредоточиться на усвоении терминологии курса. 

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении 
вех видов учебных занятий. 

Преподавание дисциплины предусматривает: 
- лекции 
-лабораторные занятия 
-устный опрос 
- тестирование 
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго-

товка к защите лабораторных работ; выполнение домашних заданий, в т.ч. 
рефераты, доклады, эссе; подготовка к устным опросам, экзаменам и пр.) 

- консультации преподавателя. 
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с 

использованием активных 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 за-
дачи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать 
его со следующим. 

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая 
лекция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой 
логически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допус-
кать перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не рас-
крыта. 

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение 
лекционного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал 
должен быть снабжен конкретными примерами. 

Целями проведения лабораторных занятий являются: 
--- установление связей теории с практикой в форме экспериментально-

го подтверждения положений теории; 
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--- развитие логического мышления; 
--- умение выбирать оптимальный метод решения; 
--- обучение студентов умению анализировать полученные результаты; 
--- контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса. 
Каждое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения 

теоретического материала, который будет использован на нем. Для этого 
очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения 
и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия. 

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и 
оформленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить 
глубину знаний данного теоретического материала, умение анализировать и 
решать поставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, уме-
ние делать выводы. 

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в 
начале семестра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Ре-
зультаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и учиты-
ваются при аттестации обучающегося (при сдаче экзамена). 

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по 
темам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо 
требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый 
преподавателем материал в объеме запланированных часов. 

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика 
выполнения лабораторных работ, методические рекомендации для самостоя-
тельной работы содержатся в УМК дисциплины. 

 
Вид учебных 

занятий 
Организация деятельности студента 

Лекция Написание  конспекта лекций: кратко, схематично, последо-
вательно фиксировать основные положения, выводы, форму-
лировки, обобщения; помечать важные мысли, выделять клю-
чевые слова, термины. Проверка терминов, понятий с помо-
щью энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием 
толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, матери-
ал, который вызывает трудности, пометить и попытаться 
найти ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоятель-
но не удается разобраться в материале, необходимо сформу-
лировать вопрос и задать преподавателю на консультации,  на 
практическом занятии. Уделить внимание следующим поня-
тиям (перечисление понятий) и др. 

Практические 
занятия 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це-
лям и задачам структуре и содержанию дисциплины. Кон-
спектирование источников. Работа с конспектом лекций, под-
готовка ответов  к контрольным вопросам, просмотр реко-
мендуемой литературы, работа с текстом (указать текст из 
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источника и др.). Прослушивание аудио- и видеозаписей по 
заданной теме, решение расчетно-графических заданий, ре-
шение задач по алгоритму и др. 

Индивидуаль-
ные зада-

ния/контрольн
ые работы 

Знакомство с основной и дополнительной литературой, вклю-
чая справочные издания, зарубежные источники, конспект ос-
новных положений, терминов, сведений, требующих для за-
поминания и являющихся основополагающими в этой теме. 
Составление аннотаций к прочитанным литературным источ-
никам и др.  

Подготовка к 
экзамену 

При подготовке к экзамену необходимо ориентироваться на 
конспекты лекций, рекомендуемую литературу и др. 

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины 
 
 

6.3.2 Видеоматериалы 
Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО 

Белгородский ГАУ  – Режим доступа: 
1) http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/crop.php 
2) http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php 
3) http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/livestock.php  

 
6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», современные профессиональные базы данных, информационные 
справочные системы 

 
1. Научная электронная библиотека – Режим доступа: 

http://www2.viniti.ru 
2. Министерство сельского хозяйства РФ – Режим доступа: 

http://www.mcx.ru/ 
3. Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, 

ссылки на специализированные научные поисковые системы, элек-
тронные архивы, средства поиска статей и ссылок – Режим доступа: 
http://www.scintific.narod.ru/ 

4.  Российская Академия наук: структура РАН; инновацион-
ная и научная деятельность; новости, объявления, пресса – Режим до-
ступа: http://www.ras.ru/ 

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

6. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека  – 
Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ 

7.   Российская государственная библиотека  – Режим досту-

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/crop.php
http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php
http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/livestock.php
http://www2.viniti.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.cnshb.ru/
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па: http://www.rsl.ru   
8. Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи 

из журналов, биографии – Режим доступа: – Режим доступа: http://n-
t.ru/ 

9.  Науки, научные исследования и современные технологии – 
Режим доступа: http://www.nauki-online.ru/ 

10. ЭБС «ZNANIUM.COM» – Режим доступа: – Режим досту-
па: http://znanium.com 

11.  Электронно-библиотечная система издательства «Лань» – 
Режим доступа: http://e.lanbook.com/books 

12.  Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для 
учебного процесса) – Режим доступа:  http://www.garant.ru 

13.     СПС Консультант Плюс: Версия Проф – Режим доступа: 
http://www.consultant.ru 

14.   Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная биб-
лиотека знаний» - http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-
elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/  

15. Федеральная служба государственной статистики Росстат   
Режим доступа: http://www.gks.ru/  

16. Информационно-справочная система «Росстандарт» Режим 
доступа: http://www.gost.ru/  

17. Информационно-правовая система КОДЕКС Режим досту-
па: http://www.kodeks.ru/  

18. Информационно-поисковая система Федерального инсти-
тута промышленной собственности (ФИПС) Режим доступа: 
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru 

19. Информационно-аналитическая система «Экологический 
контроль природной среды по данным биологического и физико-
химического мониторинга» - http://ecograde.bio.msu.ru 

20. Продовольственная и сельскохозяйственная организация 
Объединенных наций «ФАО» охватывают широкий спектр тем, свя-
занных с продовольственной безопасностью и сельским хозяйством - 
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/  
 
6.5. Перечень программного обеспечения, информационных техно-

логий 
В качестве программного обеспечения, необходимого для доступа к 

электронным ресурсам используются программы офисного пакета Windows: 
Office 2016 Russian OLP NL Academic Edition – офисный пакет приложений, 
система автоматизации библиотек "Ирбис 64", Mozilla Firefox, ПО Anti-virus 

http://www.rsl.ru/
http://n-t.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://www.gks.ru/
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://ecograde.bio.msu.ru/
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/
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Kaspersky Endpoint Security для бизнеса. 
 
 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИ-
ПЛИНЫ 

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

Виды специальных 
помещений 

Оборудование и технические средства обучения 

№ 714  
Учебная аудитория для 
проведения занятий лекци-
онного типа  

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

№735  
Лаборатория исследования 
сырья и продуктов живот-
ного происхождения 

Специализированная мебель на 14 посадочных мест. 
Рабочее место преподавателя: стол, стул, доска меловая 
настенная. 
Лабораторные столы и стулья, шкафы для химической по-
суды, лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, хим. 
реактивы: инъектор ручной 1-2-3 игл МИФ-ИР-05; анализа-
тор влажности "Эвлас-2м"; водонагреватель 80 л.; дисперга-
тор Т 25 digital; комбайн кухонный KENWOOD 925; КУТ-
ТЕР SIRMAN C; микроволновая печь SAMSUNG M1712N; 
мясорубка KENWOOD 510; телевизор плазменный LG/Б; 
центрифуга лаборат. медицинская ОПН-8 в комплект. с ро-
тором; центрифуга ОПН-3; электрическая плита АРДО; 
электрическая плита Зануси; весы бытовые ИРИТ; весы ку-
хонные электронные; электроплита; электрочайник. 
Ноутбук Lenovo 15.6; телевизор плазменный LG/Б. 

№734  
Помещение для хранения и 
профилактического обслу-
живания учебного обору-
дования 

Лабораторное оборудование, инвентарь: автоклав "Малыш 
Нерж"; аквадистилятор АДЭ-5; баня шестиместная водяная 
LOIP LB-160; весы Shinko HTR-120 E; водонагреватель 30 
л.; камера термодымовая КТОМИ-100; морозильная камера 
Атлант 164; стол-мойка с 1 чашей; стол пристенный с тум-
бой; холодильник "Норд 241"; шкаф вытяжной с вентилято-
ром; электропечь лабораторная SNOL. 

Помещения для само-
стоятельной работы 
обучающихся с воз-
можностью подключе-
ния к Интернету и 

помещения для самостоятельной работы (читальные залы 
библиотеки); оснащение: специализированная мебель;  ком-
плект компьютерной техники в сборе  (системный блок: 
Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 
DDR SDRAM\ST320014A  (20 Гб, 5400 RPM, Ultra-
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обеспечением доступа 
в электронную инфор-
мационно-
образовательную среду 
Белгородского ГАУ 
(читальные залы биб-
лиотеки) 

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.); Foxconn 
G31MVP/G31MXP\DualCore Intel Pentium E2200\1 ГБ 
DDR2-800 DDR2 SDRAM\MAXTOR STM3160215A  (160 
ГБ, 7200 RPM, Ultra-ATA/100)\Optiarc DVD RW AD-
7243S\Intel GMA 3100 монитор: acer v193w  [19"], клавиату-
ра, мышь.) с возможностью подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную информационно-
образовательную среду Белгородского ГАУ;  настенный 
плазменный телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black HD 
(диагональ 127 см);  аудио-видео кабель HDMI. 

№737  
Помещение для хранения и 
профилактического обслу-
живания учебного обору-
дования 

Лабораторное оборудование, инвентарь: весы Масса -К МК-
15.2-ТН20; весы лабораторные CAS-MW-II-300B; вискози-
метр ВЗ-246 (на штативе); водонагреватель Полярис 100л.; 
йогуртница Moulinex; мешалка магнитная с нагревом ПЭ-
6110; РН-метр (РH-150 МИ); стиральная машина BOSH; хо-
лодильник "Атлант"; баня водяная; миксер TEFAL; мороже-
ница TEFAL; овоскоп ОН-10 

№737  
Помещение для хранения и 
профилактического обслу-
живания учебного обору-
дования 

Лабораторное оборудование, инвентарь: весы Масса -К МК-
15.2-ТН20; весы лабораторные CAS-MW-II-300B; вискози-
метр ВЗ-246 (на штативе); водонагреватель Полярис 100л.; 
йогуртница Moulinex; мешалка магнитная с нагревом ПЭ-
6110; РН-метр (РH-150 МИ); стиральная машина BOSH; хо-
лодильник "Атлант"; баня водяная; миксер TEFAL; мороже-
ница TEFAL; овоскоп ОН-10 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ-
ного обеспечения, в том числе отечественного производства 

Виды помещений Оборудование 
№ 714  
Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа  

- MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011.  
Срок действия лицензии – бессрочно; 
- MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии – бессрочно. 
- Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 
бизнеса  (Сублицензионный договор от 
28.11.2023 № УТУЦ7873/4.1.23.988 
231310200541231020100100080005829244) 
– 522 лицензии. Срок действия лицензии  1 
год. 

№735  
Лаборатория исследования сырья и продук-
тов животного происхождения 

- MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 
RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011.  
Срок действия лицензии – бессрочно; 
- MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии – бессрочно. 
- - Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 
бизнеса  (Сублицензионный договор от 
28.11.2023 № УТУЦ7873/4.1.23.988 
231310200541231020100100080005829244) 
– 522 лицензии. Срок действия лицензии  1 
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год. 
№734  
Помещение для хранения и профилактиче-
ского обслуживания учебного оборудова-
ния 

- 

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

- Microsoft Imagine Premium Electronic Soft-
ware Delivery. Сублицензионный договор 
№937/18 на передачу неисключительных 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицен-
зии- бессрочно.  

- MS Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. 
Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 
лицензии – бессрочно.  

- Информационно правовое обеспечение 
"Гарант" (для учебного процесса). Договор 
№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 
- бессрочно.  

- СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. 
Консультант Финансист. Консультант-
Плюс: Консультации для бюджетных орга-
низаций. Договор от 01.01.2017. Срок дей-
ствия - бессрочно.  

- RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи Про-
грамма Balabolka (portable) для чтения 
вслух текстовых файлов (свободно распро-
страняемое программное обеспечение).  

- Программа экранного доступа NDVA 
(свободно распространяемое программное 
обеспечение). 

- Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 
бизнеса  (Сублицензионный договор от 
28.11.2023 № УТУЦ7873/4.1.23.988 
231310200541231020100100080005829244) 
– 522 лицензии. Срок действия лицензии  1 
год. 

№737  
Помещение для хранения и профилактиче-
ского обслуживания учебного оборудова-
ния 

- 

  
 
 
7.3.  Электронно-библиотечные системы и электронная информационно-
образовательная среда  
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ЭБС «ZNANIUM.COM», лицензионный договор (неисключительная лицен-
зия) № 1605эбс–4.1.23.1044 от 12.12.2023 с Обществом с ограниченной от-

ветственностью «ЗНАНИУМ»; 
 

– ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к лицен-
зионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к электронно-

библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015; 
 

– ЭБС «Лань», лицензионный договор № 1-14-2023 от 06.10.2023 с Обще-
ством с ограниченной ответственностью «Издательство Лань»; 

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

обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис». 

 
VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ-
НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  

 
В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз-
вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю-
щихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со-
ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
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 
ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу-
чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче-
ские 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.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-
мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату-
ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу-
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точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 
форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи-
мости время подготовки к ответу может быть увеличено. 

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

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-
ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни-
верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-
щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 
поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 
кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про-
ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-
стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше-
ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 
технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га-
джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 
обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе-
редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 
преподавателем). 
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