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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Цель изучения дисциплины – формирование знаний по химическо-

му составу, пищевой и биологической ценности молока и мяса, молочных и 

мясных продуктов, изменению состава и свойств молока и мяса под влияни-

ем различных факторов, биохимическим и физико-химическим процессам, 

протекающим при обработке молочного и мясного сырья, выработке различ-

ных молочных и мясных продуктов и изменению молочных и мясных про-

дуктов при хранении и возникновении различных пороков. 

 

1.2.Задачи: 

 научить студентов понимать биохимические процессы, протекающие при 

производстве и хранении молочных и мясных продуктов; 

 научить студентов определять химический состав молока и мяса рацио-

нально использовать ресурсы; 

 научить студентов определять пищевую и биологическую ценность молока 

и молочных продуктов, мяса и мясопродуктов в освоении технологических 

процессов. 

 
II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 

ОСНОВНОЙПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАМ-

МЫ (ОПОП) 

 

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

«Биохимия мяса и молока» относится  к  дисциплинам базовой, вариа-

тивной части, формируемой участниками образовательных отношений, мо-

дуль 3 – предметно-содержательный, дисциплины (Б1.В.03.02)основной про-

фессиональной образовательной программы.  

 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

Наименование предшествующих дис-

циплин, практик, на которых бази-

руется данная дисциплина (модуль) 

Биология (школьный курс) 

Химия (школьный курс) 

Требования к предварительной подго-

товке обучающихся 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Для эффективного изучения дисциплины «Био-

химия мяса и молока» студент должен владеть 

знаниями в объёме средней школы, целостной 

системой научных знаний об окружающем ми-

ре, а именно 

знать: 
основные законы и теории химии, классифика-

цию и номенклатуру органических и неоргани-

ческих соединений, основные биологические 

теорий, идеи и принципы, лежащие в основе со-

временной научной картины мира; о строении, 

многообразии и особенностях биосистем; 
уметь: 

пользоваться исследовательскими методами 

биологических наук (цитологии, генетики, се-



 лекции, биотехнологии, экологии); методами 

самостоятельного проведения биологических 

исследований (наблюдения, измерение, экспе-

римент, моделирование) и грамотного оформ-

ления полученных результатов; взаимосвязью 

развития методов и теоретических обобщений в 

биологической науке,выполнять химический 

эксперимент по распознаванию важнейших не-

органических и органических конкретных ве-

ществ. 

владеть: 
умениями самостоятельно находить, анализиро-

вать и использовать информацию; пользоваться 

биологической и химической терминологией и 

символикой. 

 

III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИ-

ПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Коды 

компе-

тенций 

Формулиров-

ка компетен-

ции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Планируемые результаты 

обучения по дисциплине 

ПК - 4 Способен вы-

полнять дея-

тельность и 

(или) демон-

стрировать 

элементы осва-

иваемой обу-

чающимися 

деятельности, 

предусмотрен-

ной програм-

мой учебного 

предмета, кур-

ПК -4.1 - Демонстрирует спе-

циальные научные знания в т.ч. 

в предметной области (по от-

раслям), знает особенности ор-

ганизации труда, современные 

производственные технологии, 

производственное оборудова-

ние и правила его эксплуата-

ции; требования охраны труда 

при выполнении профессио-

нальной деятельности (по от-

раслям) 

Знать: состав и свойства сы-

рья, особенности его перера-

ботки, принципиальные схе-

мы организации труда, пра-

вила работы и эксплуатации 

лабораторного оборудования 

Уметь: пользоваться норма-

тивной и технической доку-

ментацией, работать на ла-

бораторном оборудовании 

Владеть: навыками опреде-

ления состава и свойств сы-

рья 



са, дисциплины 

(модуля), прак-

тики 

ПК - 4.2 -Умеет выполнять дея-

тельность и (или) демонстри-

ровать элементы деятельности, 

осваиваемой обучающимися, и 

(или) выполнять задания, 

предусмотренные программой 

учебного предмета, курса, дис-

циплины (модуля), практики 

знать: биохимические про-

цессы при хранении и пере-

работке молочной и мясной 

продукции, методы органи-

зации технологического 

процесса в учебных мастер-

ских, организациях и пред-

приятиях, основные виды 

контроля 

уметь: использовать биохи-

мические показатели при 

оценке качества и безопас-

ности молочной и мясной 

продукции в учебных ма-

стерских, организациях и 

предприятиях 

владеть: терминами и поня-

тиями биохимии при оценке 

химического состава, техно-

логических свойств продук-

ции и обосновании техноло-

гий производства, хранения 

и переработки продукции 

животноводства, навыками 

организации и контроля тех-

нологического процесса в 

учебных мастерских, орга-

низациях и предприятиях. 

  

 

 

 
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 2 

Общая трудоемкость, всего, час 

 зачетные единицы 
108 

3 

1.Контактная работа                                                                                 

1.1.Контактная аудиторная  работа (всего) 34,4 

В том числе:  

Лекции (Лек) 16 

Лабораторные занятия (Лаб) - 

Практические занятия (Пр) 16 

Установочные занятия (УЗ) - 

Предэкзаменационные консультации (Конс ) 2 



Текущие консультации (ТК) - 

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) 57,6 

в том числе:  

Самостоятельная работа по проработке лекционного материала  16 

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи-

ческим занятиям  
9 

Работа над темами (вопросами), вынесенными на самостоятель-

ное изучение 
10 

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: под-

готовка реферата, доклада, презентации (контрольной работы) 
14,6 

Подготовка к экзамену 8 

 

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения 

Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

 

Объемы видов учебной рабо-

ты по формам обучения, час 

Очная форма обучения 
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2 3 4 5 

Модуль 1. «Биохимия мяса» 43 7 8 28 

1. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса 10 2 4 4 

2. Строение, состав и свойства соединительной ткани мяса  6 1 1 4 

3. Строение, состав и свойства костной и хрящевой тканей мяса 5,5 0,5 1 4 

4. Строение, состав и свойства покровной ткани и ее производных 4,5 0,5 - 4 

5. Строение, состав и свойства жировой ткани мяса 7 1 2 4 

6. Автолитические изменения мяса 9 2 - 7 

Итоговое занятие по модулю 1 1 - - 1 

Модуль 2. «Биохимия молока» 46,6 9 8 29,6 

7.  Общая характеристика состава молока 7 1 1 5 

8. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние ос-

новных компонентов молока (белков,  жира, лактозы, минеральных 

солей) 

7 1 1 5 

9. Физико-химические  и технологические свойства молока 6 1 - 5 

10. Общие технологические операции, производимые с молоком на 

молокоперерабатывающем  предприятии 
7 2 - 5 

11. Биохимические и физико-химические процессы при производ-

стве молочных продуктов 
15 4 6 5 

Итоговое занятие по модулю 2 4,6 - - 4,6 

Предэкзаменационные консультации  2 

Текущие консультации  - 

Установочные занятия - 

Промежуточная аттестация 0,4 

Контактная аудиторная работа (всего) 34,4 16 16 - 

Контактная внеаудиторная работа (всего) 16 



Наименование модулей и разделов дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

 

Объемы видов учебной рабо-

ты по формам обучения, час 

Очная форма обучения 
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2 3 4 5 

Самостоятельная работа (всего) 57,6 

Общая трудоемкость 108 

 
4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения 

 

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины  

 

Модуль 1. «Биохимия мяса» 

1. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса 

1. Морфологический состав и строение мышечной ткани 

2. Химический состав мышечной ткани 

3. Строение и свойства белков мышечной ткани 

4. Небелковые компоненты мышечной ткани 

2. Строение, состав и свойства соединительной ткани мяса 

1. Разновидности соединительной ткани 

2. Особенности строения и состава собственно соединительной ткани 

3. Строение и свойства белков соединительной ткани 

3. Строение, состав и свойства костной и хрящевой тканей мяса 

1. Строение костной ткани и кости 

2. Химический состав и свойства костной ткани и кости 

3. Пищевая и промышленная ценность кости 

 4. Строение, состав и свойства покровной ткани и ее производных 

1. Строение, состав и свойства 

2. Направления использования 

5. Строение, состав и свойства жировой ткани мяса 

1. Морфологический состав и строение жировой ткани 

2. Химический состав жировой ткани 

3. Свойства жиров 

4. Пищевая и промышленная ценность жировой ткани 

 6. Автолитические изменения мяса 

1. Понятие об автолизе, стадии автолиза 

2. Автолитические изменения углеводов, их значение 

3. Изменения в белковой системе мяса, их значение 

4. Характеристика потребительских и технологических свойств мяса на разных стадиях авто-

лиза 

5. Влияние различных факторов на скорость автолитических изменений мяса 

Модуль 2 «Биохимия молока» 

7.  Общая характеристика состава молока 

1.Средний химический состав коровьего молока 

2.  Истинные неистинные компоненты молока 



 

 
 

V.ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВДЛЯ ПРОВЕДЕ-НИЯ ТЕ-

КУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И  ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУ-

ЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ  

 

      5.1.  Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и  формируемые 

компетенции (очная форма обучения) 

№ 
п/п  
 
 

 

Наименование рейтингов, 

 модулей и  блоков 
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Всего по дисциплине 

 

ПК-4 

 
108 16 16 57,6 Экзамен 

 
 

51 100 

 
I. Рубежный рейтинг 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Сумма баллов    

за модули  

31 60 

 
Модуль 1. «Биохимия мяса» ПК-4 

 
43 7 8 28 

 

 
15 30 

 

3. Классификация  и характеристика  состава молока  по периоду лактации 

 4. Влияние здоровья животных на состав молока и утилизация молока больных животных 

 5. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. 

8. Молоко как полидисперсная система. Строение и состояние основных компонентов 

молока (белков,  жира, лактозы, минеральных солей) 

1.Классификация и характеристика белков молока. Строение мицелл казеина.  

2.Молочный жир. Строение жировых шариков. 

3.Углеводы молокам (лактоза и  лактулоза) 

4.Минеральные соли, роль кальция в технологии молочных продуктов. 

5.Витамины, ферменты, гормоны и газы молока 

9. Физико-химические  и технологические свойства молока 

1.Физико-химические показатели  молока 

2. Технологические показатели  молока 

10. Общие технологические операции, производимые с молоком на молокоперерабатыва-

ющем  предприятии 

1.    Оценка качества, учет количества, механическая очистка (фильтрация) 

2.    Охлаждение и резервирование 

3.    Направления переработки молока в молочной промышленности 

4.    Общие технологические операции при производстве любых продуктов (центробежная 

очистка, сепарирование или нормализация в потоке, гомогенизация, пастеризация) 

11. Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов 

1. Биохимические и физико-химические процессы при производстве обработке молока, при 

выработке питьевого молока, сливок и мороженого 

2. Биохимические и физико-химические процессы при выработке кисломолочных продуктов 

3. Физико-химические процессы при производстве масла, сыра. Биохимические изменения в 

масле и сыре в процессе хранения 

4. Биохимические и физико-химические процессы при выработке молочных консервов, при 

производстве казеина, молочно-белковых концентратов и молочного сахара  



1. 

 
Строение, состав и свойства мы-

шечной ткани мяса 

ПК-4.1 

ПК-4.2 10 2 4 4 
Устный опрос 

 
  

2. 

 

 Строение, состав и свойства со-

единительной ткани мяса  

ПК-4.1 

ПК-4.2 6 1 1 4 
Устный опрос 

 
  

3.  Строение, состав и свойства 

костной и хрящевой тканей мяса 

ПК-4.1 

ПК-4.2 
5,5 0,5 1 4 

Устный опрос 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

4. Строение, состав и свойства по-

кровной ткани и ее производных 

ПК-4.1 

ПК-4.2 
4,5 0,5 - 4 

Устный опрос 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

5. Строение, состав и свойства жи-

ровой ткани мяса 

ПК-4.1 

ПК-4.2 
9 1 4 4 

Устный опрос 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

6. 

Автолитические изменения мяса 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

9 2 - 7 

Устный опрос 

ситуацион-

ные задачи 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

Итоговый контроль знаний по те-

мам модуля 1.  

ПК-4.1 

ПК-4.2 1 - - 1 
Тестовый 

контроль 

  

 

Модуль 2. «Биохимия молока» ПК-4 

 46,6 9 8 29,6 
 

 
16 30 

 

1. 

 

 Общая характеристика состава 

молока 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

7 1 1 5 

Устный опрос 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

2. 

 

Молоко как полидисперсная си-

стема. Строение и состояние ос-

новных компонентов молока 

(белков,  жира, лактозы, мине-

ральных солей) 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

7 1 1 5 

Устный опрос 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

3. 

 

Физико-химические  и техноло-

гические свойства молока 

ПК-4.1 

ПК-4.2 6 1 - 5 

 

Устный опрос 

 

  

4. 

 

Общие технологические опера-

ции, производимые с молоком на 

молокоперерабатывающем  

предприятии 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

7 2 - 5 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

5. Биохимические и физико-

химические процессы при произ-

водстве молочных продуктов 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

15 4 6 5 

Устный опрос 

ситуационные 

задачи 

подготовка 

реферата с 

презентацией 

  

Итоговый контроль знаний по те-

мам модуля 2. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 1 - - 4,6 
Тестовый 

контроль 

  



II. Творческий рейтинг       2 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 
Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 

балльно-рейтинговой системеоценки 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 

требований 

Оценка результата сформированности практических 

навыков по дисциплине (модулю), определяемый препо-

давателем перед началом проведения промежуточной 

аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте-

но». 

+ 

Промежуточная 

аттестация  

Являетсярезультатом 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. 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

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



5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене 

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы 

экзаменационного билета (2 вопроса и задача). 

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу-

ющих критериев: 

 оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всесторон-

нее систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, 

умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усво-

ивший основную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендован-

ной программой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, 

усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для 

приобретаемой профессии, проявившим творческие способности в понима-

нии, изложении и использовании учебно-программного материала; 

 оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное 

знание учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмот-

ренные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендо-

ванную в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, 

показавшим 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, обнаружив-

ший знания основного учебно-программного материала в объеме, необходи-

мом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляю-

щийся с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с 

основной литературой, рекомендованной программой; как правило, оценка 

«удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в 

ответе на экзамене и при выполнении экзаменационных заданий, но облада-

ющим необходимыми знаниями для их устранения под руководством препо-

давателя; 

 оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару-

жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, 

допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных 

программой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится 

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

сиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине. 

 

 
VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

6.1. Основная учебная литература 

1.Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции 

[Электронный ресурс]: учеб.пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2016. — 448 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. 

 

https://e.lanbook.com/book/81567


6.2. Дополнительная  литература 

1. Суслянок, Г. М. Основы биохимии: учебник / Г.М. Суслянок. — 2-е 

изд., испр. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 400 с. — (Высшее образование). 

— DOI 10.12737/1003787. - ISBN 978-5-16-019160-7. - Текст: электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2029874 

 

6.2.1.Периодические издания 
1. Пищевая промышленность.  
2. Молочная промышленность 
3. Переработка молока: технология, оборудование, продукция: от-

раслевой специализированный журнал 
4. Переработка молока 
5. Все о мясе 
6.  Мясная индустрия 

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине  

Самостоятельная работа студентов заключается в инициативном поис-

ке 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. 

 

6.3.1. Методические указания по освоению 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.  

Лабораторно-

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 рекомен-

дуемой литературы, работа с текстом (методика полевого 

https://znanium.com/catalog/product/2029874


опыта), решение задач по алгоритму и решение ситуационных 

задач Прослушивание аудио- и видеозаписей по заданной те-

ме. 

Самостоя-

тельная рабо-

та 

Знакомство с основной и дополнительной литературой, 

включая справочные издания, зарубежные источники, кон-

спект основных положений, терминов, сведений, требующих 

для запоминания и являющихся основополагающими в этой 

теме. Составление аннотаций к прочитанным литературным 

источникам и др. Решение ситуационных задач по своему ин-

дивидуальному варианту, в которых  обучающемуся 

предлагают  осмыслить реальную профессионально-

ориентированную ситуацию, необходимую для решения   

данной проблемы. 

Тестирование - система стандартизированных заданий, позво-

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня зна-

ний и умений обучающегося. 

Подготовка к 

экзамену 

При подготовке к экзамену необходимо ориентироваться на 

конспекты лекций, рекомендуемую литературу, полученные 

навыки по решению ситуационных задач 

 

6.3.2. Видеоматериалы 

Не предусмотрено. 

 

 

 6.4.Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные спра-

вочные системы 

Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/defaul

tx.asp 

Всероссийский институт научной и технической ин-

формации 

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/ne

ws/main.aspx 

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 

агрохимии, животноводства, растениеводства, пере-

работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска 

объявлений. Календарь выставок. Блоги. 

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

ные и просветительские издания. 

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

для поиска научной информации в научных журна-

лах, персональных страницах ученых, сайтов универ-

ситетов на английском и русском языках. 

http://www.scintific.na Научные поисковые системы: каталог научных ре-

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/


rod.ru/ сурсов, ссылки на специализированные научные по-

исковые системы, электронные архивы, средства по-

иска статей и ссылок. 

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

ционная и научная деятельность; новости, объявле-

ния, пресса. 

http://nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 

нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 

и образовательной информации. 

http://www.extech.ru/li

brary/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 библио-

тека   

http://www.agroportal.

ru 

АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система 

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»: книги, 

статьи из журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные техно-

логии 

http://www.aonb.ru/iat

p/guide/library.html 

Полнотекстовые электронные библиотеки 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

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

родский ГАУ 

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

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

http://e.lanbook.com/b

ooks/ 

Электронно-библиотечная система издательства 

«Лань» 

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

(для учебного процесса) 

http://www.consultant.

ru 

СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

  

 

http://www2.viniti.ru/ 

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/c

atalog/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 

информационным ресурсам»  

http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
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/


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 помещений Оборудование и технические сред-

ства обучения 

Учебная аудитория  для проведения занятий 

лекционного типа № 727.  

 

Специализированная мебель для обучаю-

щихся на 30 посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, 

кафедра-трибуна напольная, доска меловая 

настенная.  

Набор демонстрационного оборудования:  

Ноутбук Ноутбук Lenowo  320-15ISK (HD, 

15,6) проектор BenQ MW533, экран для де-

монстрации DEXP WE-96, 2 акустические 

колонки 2.0 SVEN SPS-702. 

Информационные стенды (планшеты 

настенные) 

Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации № 735. 

Специализированная мебель для обучаю-

щихся на 15  посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, 

кафедра-трибуна напольная, доска меловая 

настенная.  

Лабораторное оборудование: - анализатор 

влажности, 

- эвлас -2 м, 

- холодильник NORD, 

- морозильная камера Атлант 164, 

- камера термодымовая КТОМИ-100, 

- мясорубка KENWOOD 510, 

- куттер SIRMAN C 6W, 

- весы ВК-600.1, 

- весы мк-15.2-тв-22, 

- иономер И-500, 

- пищевые добавки и ингредиенты. 

Помещения для самостоятельной работы 

обучающихся с возможностью подключе-

ния к Интернету и обеспечением доступа в 

электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки) 

Читальный зал №1 (010-012)  

Специализированная мебель;   

комплект компьютерной техники в сборе 

(системный блок: Asus P4BGL-MX\Intel 

Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 DDR 

SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, 

Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD-

3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 

Graphics Controller, монитор: Proview 

777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 

мышь.) в количестве 10 единиц с возмож-

ностью подключения к сети Интернет и 

обеспечения доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду Бел-

городского ГАУ;   



неттоп Intel NUC BOXNUC8I13BEH2,i3 

8109U, 3.6 GHz, 4Gb DDR4/3;  

Экран Lumien Control LMC-100110 

(305*229)/2;  

мультимедийный-проектор Epson EB-

X39/2;  

акустическая система SVEN SPS-635;  

микшерный пульт SOUNDKING 

MIX02AU;  

вокальный динамический микрофон VOL-

TA DM-b58  

Читальный зал №2 (009-011)  

Специализированная мебель;   

комплект компьютерной техники в сборе 

(системный блок: Intel 000001101340596/10; 

монитор: SAMSUNG 000001101340591/100  

настенный плазменный телевизор 

SAMSUNG PS50C450B1 Black HD (диаго-

наль 127 см); аудиовидео кабель HDMI 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния № 737 

Специализированная мебель: стол, шкафы 

для хранения вспомогательных средств. 

Стиральная машина BOSH.   

Лабораторное оборудование: анализатор  

Саматос, аппарат сушильный АПС-1, вис-

козиметр Гепплера с падающим шариком,  

овоскоп,  мешалка магнитная с нагревом, 

микроволновая печь LG, холодильник Ат-

лант, миксер TEFAL, йогуртница 

MOULINEX. 

Рабочее место лаборанта: стол, стул 

 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения, в том числе отечественного производства 
Виды помещений Оборудование 

Учебная аудитория  для проведения занятий 

лекционного типа № 727.  

 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно; MS 

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого-

вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли-

цензии – бессрочно;  Anti-virus Kaspersry 

Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи-

онный договор от 28.11.2023 № 

УТУЦ7873/4.1.23.988 

231310200541231020100100080005829244) 

– 522 лицензии. Срок действия лицензии 1 

год. 

Помещения для самостоятельной работы 

обучающихся с возможностью подключе-

ния к Интернету и обеспечением доступа в 

электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки)  

МойОфис Образование free бессрочная для 

СПО; Отечественное офисное программное 

обеспечение "Р7-офис Десктоп». Сублицен-

зионный договор на российское офисное 

программное обеспечение для учебных це-

лей №4 от 11.06.2020. Срок действия ли-



цензии – бессрочно; Операционная система 

– АльтЛинукс; Офисное приложение – 

МойОфис; Anti-virus Kaspersry Endpoint Se-

curity для бизнеса  (Договор от 28.11.2023 

№ УТУЦ7873/4.1.23.988 

231310200541231020100100080005829244) - 

522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год; - Информационно правовое обеспече-

ние "Гарант" (для учебного процесса). До-

говор №ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок 

действия - бессрочно.; СПС Консультант-

Плюс: Версия Проф. Консультант Финан-

сист. КонсультантПлюс: Консультации для 

бюджетных организаций. Договор от 

01.01.2017. Срок действия – бессрочно; 

RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи Програм-

ма Balabolka (portable) для чтения вслух 

текстовых файлов (свободно распространя-

емое программное обеспечение); Програм-

ма экранного доступа NDVA (свободно 

распространяемое программное обеспече-

ние). 

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния № 737 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно; MS 

Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Дого-

вор №180 от 12.02.2011. Срок действия ли-

цензии – бессрочно; Anti-virus Kaspersry 

Endpoint Security для бизнеса (Сублицензи-

онный договор от 28.11.2023 № 

УТУЦ7873/4.1.23.988 

231310200541231020100100080005829244) 

– 522 лицензии. Срок действия лицензии 1 

год. 

 

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информацион-

но-образовательная среда  

• ЭБС «ZNANIUM.COM», лицензионный договор (неисключи-

тельная лицензия) № 1605эбс–4.1.23.1044 от 12.12.2023 с Обществом с огра-

ниченной ответственностью «ЗНА-НИУМ».  

• ЭБС «Лань», лицензионный договор № 1-14-2023 от 06.10.2023 с 

Обществом с ограниченной ответственностью «Издательство Лань». 

• ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 

к Лицензионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к элек-

тронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015;  

• ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым ак-

ционерным обществом «ЦКБ» БИБКОМ», с обществом с ограниченной от-

ветственностью «Агентство «Книга-Сервис». 

 
 



VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ДЛЯ 

ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

ЗДОРОВЬЯ  

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического 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-

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 нарушения 

опорно- двигательного аппарата материально-технические условия универ-

ситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающих-

ся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, по-

ручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре-



сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при прове-

дении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста-

ции лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения 

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). 

 


