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Приложение 6 
 

Аннотации рабочих программ дисциплин 
направление подготовки 35.03 07 Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции», направленность (профиль) «Технология производства и переработки  

продукции растениеводства» 

 

1.1 ИСТОРИЯ (история России, всеобщая история) 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач.ед, 108 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции (индика-

торы компетенций): УК-3, УК-5 

Содержание дисциплины (темы) 

Место истории в системе наук. Предмет исторической науки. Сущность, формы, 

функции исторического знания. Древнерусское государство IХ- ХIII, 

Образование Российского централизованного государства  

ХIV-ХVI вв,. Россия в ХVII веке. Особенности модернизации России в ХVIIIв. Скла-

дывание абсолютизма, Российская империя в ХIХ в. Переход к индустриальному обществу. 

Особенности промышленного переворота в России. Пореформенная Россия, Российская им-

перия в начале ХХ века, Советская Россия в 1917-1920-х гг, СССР в 1930 –1940-х гг. Вторая 

мировая война 1939-1945гг, Развитие СССР в послевоенный период, СССР в 1985- 1991гг, 

Российская Федерация в конце ХХ начале ХХI вв. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.2 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 6 зач. ед., 216 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируется следующие компетенции: УК-4,  

УК-5. 

Содержание дисциплины (темы). 

Бытовая сфера общения (Я и моя семья): Я и моя семья. Семейные традиции, уклад 

жизни. Дом, жилищные условия. Досуг и развлечения в семье. Семейные путешествия. Еда. 

Покупки. 

Учебно-познавательная сфера общения (Я и мое образование): Высшее образование в 

России и за рубежом. Мой вуз. Студенческая жизнь в России и за рубежом. Студенческие 

международные контакты: научные, профессиональные, культурные. 

Социально-культурная сфера общения (Я и мир. Я и моя страна): Язык как средство 

межкультурного общения. Образ жизни современного человека в России и за рубежом. Об-

щее и различное в странах и национальных культурах. Международный туризм. Мировые 

достижения в искусстве (музыка, танцы, живопись, театр, кино, архитектура). Здоровье, здо-

ровый образ жизни. Мир природы. Охрана окружающей среды. Глобальные проблемы чело-

вечества и пути их решения. Информационные  технологии 21 века. 

Профессиональная сфера общения (Я  и моя будущая профессия): Избранное направ-

ление профессиональной деятельности. История, современное состояние и перспективы раз-

вития изучаемой науки. 

Грамматика: Алфавит, звуки, правила чтения. Артикль. Местоимения. Инфинитив. 

Повелительное наклонение. Множественное число существительных и указательных место-

имений. Притяжательный падеж существительных. Глагол to have в простом настоящем вре-

мени. Количественные числительные. Неопределенные местоимения some, any.Оборот there 

is/are. Порядковые числительные. Простое настоящее время Present Simple Tense. Безличные 
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предложения. Простое прошедшее время Past Simple Tense. Местоимения: many, much, few, 

little. Простое будущее время Future Simple Tense. Объектный падеж личных местоимений. 

Степени сравнения прилагательных и наречий.  

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.3 ФИЛОСОФИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины  составляет  3 зач.ед., 108 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции: УК-1, 

УК-5  

Содержание дисциплины (темы согласно календарно-тематическому плану). 

Философия, ее предмет и роль в обществе. Ключевые проблемы философии. История 

философии. Бытие и материя. Философское понимание мира. Проблема сознания в филосо-

фии.  Диалектика, основные ее принципы и законы. Всеобщие связи бытия. Теория познания.  

Научное познание. Проблема человека в философии. Природа и общество. Философский 

анализ общества. Философии истории. Аксиология. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.4 ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ТЕОРИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач.ед., 108 часа 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2, 

ОПК-6  

Содержание дисциплины (темы). Предмет экономической теории, ее разделы. Эко-

номические системы. Экономические блага и ресурсы. Собственность. Предприниматель-

ство. Рыночный механизм. Спрос, предложение, эластичность. Конкуренция. Фирма и ее по-

ведение. Производство и издержки фирмы, выручка, цена. Рынки факторов производства. 

Доходы и их формирование. Неравенство доходов. Национальная экономика. Макроэконо-

мические показатели.  

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.5  КУЛЬТУРА РЕЧИ И ДЕЛОВОГО ОБЩЕНИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач.ед., 108 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-3, 

УК-4, УК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Речевое общение и его значение для человека. Литературный язык. Основные призна-

ки литературного языка. Культура речи. Нормативный аспект культуры речи. Коммуника-

тивные качества речи. Коммуникативные качества речи. Мастерство публичного выступле-

ния. Официально-деловая письменная речь. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.6  ПСИХОЛОГИЯ  

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач.ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-1, 

УК-3, УК-6  

Содержание дисциплины (темы) 
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Предмет и методы психологии. Психика и организм. Чувственные формы освоения 

действительности. Рациональное соотношение субъективной и объективной реальности: 

формы освоения действительности. Психология личности. Общее и индивидуальное в 

психике чепловека. Межличностные отношения в быту и организованном коллективе. Пред-

мет и основные этапы развития педагогики. Цели и идеалы образования и воспитания. 

Методы и средства педагогического воздействия на личность. Семейное воспитание. Семей-

ная педагогика. Проблема взаимоотношений поколений. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.7 ПРАВОВЕДЕНИЕ 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач. ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2  

Содержание дисциплины (темы согласно календарно-тематическому плану) 

Теория государства и права. Конституция РФ. Основы гражданского права. 

Основы трудового права. Основы административного права. Основы экологического 

права. Основы земельного права. Основы уголовного права. Основы семейного права. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.8  ХИМИЯ  

Общая трудоёмкость дисциплины.  
Составляет 7 зач. ед., 252 часов. 

Требования к результатам освоения дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1 

Содержание дисциплины 

Основные понятия и законы химии. Классы неорганических соединений. Строение 

вещества. Растворы. Способы выражения концентраций растворов. Окислительно-

восстановительные реакции. Комплексные соединения. Основные законы термодинамики. 

Химическая кинетика, химическое равновесие. Скорость химической реакции. Коллоидная 

химия: поверхностные явления; коллоидно-дисперсные системы, их классификация, свой-

ства. Качественный химический анализ. Количественный химический анализ. Физико-

химические методы анализа. Теоретические основы органической химии. Основные классы 

органических соединений. Кислородосодержащие соединения. Многоатомные спирты. Кар-

бонильные соединения. Природные соединения: липиды. Углеводы. Моносахара. Белки. 

Аминокислоты.  

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.9  МАТЕМАТИКА И МАТЕМАТИЧЕСКАЯ СТАТИСТИКА 

Общая трудоемкость дисциплины 

Общая трудоемкость составляет 4 зачетных единицы, 144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-1, 

ОПК-1  

Содержание дисциплины (темы) 

Предмет курса включает: элементы линейной алгебры и аналитической геометрии, 

комплексные числа, математический анализ (элементы теории множеств, предел и непре-

рывность, дифференциальное исчисление функции одного и нескольких переменных, не-

определенный и определенный интеграл, числовые и функциональные ряды), дифференци-

альные уравнения I и II порядков и элементы теории вероятностей и математической стати-

стики. 

Форма промежуточной аттестации –  зачет, зачет с оценкой. 
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1.10 ФИЗИКА 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач. ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1  

Содержание дисциплины 

В курсе механики изучаются законы кинематики и динамики поступательного и вра-

щательного движения, законы сохранения импульса и энергии. В разделе термодинамике и 

молекулярно-кинетической теории изучаются законы идеальных и реальных газов, законы 

термодинамики. В разделе электричества, магнетизма, колебании и волн рассматриваются 

электрические, магнитные и электромагнитные поля, законы токов и электромагнитной ин-

дукции. В оптике рассматриваются законы геометрической оптики и волновые свойства све-

та. В элементах физики атома и атомного ядра изучается строение атома и атомного ядра. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.11  ИНФОРМАТИКА 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач. ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-1, 

ОПК-1  

Содержание дисциплины (темы) 

Основы информатики и программирование: Теоретические основы информатики. 

Технические средства обработки информации. Программное обеспечение ПК. Основы алго-

ритмизации и программирования. Прикладное программное обеспечение офисного назначе-

ния: Обработка текстовой информации. Процессоры электронных таблиц. Программные 

средства презентаций. Системы управления базами данных и экспертные системы. Компью-

терные сети и защита информации: Сетевые технологии. Локальные и глобальные сети. Ин-

формационная безопасность и защита информации. Модели решения функциональных и вы-

числительных задач. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.12 МИКРОБИОЛОГИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 3 зач.ед., 108 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1 

Содержание дисциплины (темы) 

Систематика, морфология и размножение бактерий. Генетика и селекция микроорга-

низмов. Микроорганизмы и окружающая среда. Физиология, обмен веществ и энергии у 

микроорганизмов. Превращение соединений углерода микроорганизмами. Основные бро-

дильные и окислительные процессы. Участие микроорганизмов в круговороте азота. Поч-

венная микробиология. Влияние агроприемов на почвенные микроорганизмы. Взаимоотно-

шение почвенных микроорганизмов и растений. Микробиологические землеудобрительные 

препараты и средства защиты растений. Микробиология кормов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.13 СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ  ЭКОЛОГИЯ  

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач. ед., 108 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
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В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1  

Содержание дисциплины (темы). 

Основы экологии. Загрязнения в животноводстве. Гигиена почвы. Гигиена воды. Эко-

логия кормопроизводства. Производство экологически чистой продукции животноводства. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.14 ЦИФРОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В АПК 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы).  

Информационно-справочные системы, основные характеристики, тенденции и пер-

спективы развития систем обработки информации. Виды справочных систем, основные ре-

жимы работы: просмотр, поиск, редактирование и печать информационных материалов 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.15  БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции:  УК-8, 

ОПК-3  

Содержание дисциплины (темы). 

Введение. Теоретические основы «Безопасности жизнедеятельности на производ-

стве». Производственный травматизм в сельском хозяйстве. Правовые вопросы охраны тру-

да, система стандартов безопасности труда. Система управления безопасностью труда. Про-

изводственная санитария. ЧС – реальная угроза современности. Безопасность жизнедеятель-

ности в ЧС. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.16 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА И СПОРТ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 2 зач. ед., 72 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-7  

Содержание дисциплины (темы). 

Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке студентов. 

Ее социально-биологические основы. Физическая культура и спорт как социальные феноме-

ны общества. Законодательство Российской Федерации о физической культуре и спорте. Фи-

зическая культура личности. Основы  здорового  образа  жизни студента. Особенности ис-

пользования средств физической культуры для оптимизации работоспособности. Общая фи-

зическая и специальная подготовка в системе физического воспитания. Спорт. Индивиду-

альный выбор видов спорта или систем физических упражнений. Профессионально-

прикладная физическая подготовка студентов. Основы методики самостоятельных занятий и 

самоконтроль за состоянием своего организма. 

Форма промежуточной аттестации – зачет.  

 

 

1.17 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ПЕРЕРАБОТКИ ПЛОДОВ И ОВО-

ЩЕЙ 
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Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач. ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). Общие принципы и методы переработки плодоовощ-

ного сырья. Методы консервирования плодоовощного сырья. Предварительная подготовка пло-

доовощного сырья к консервированию. Технологии переработки овощного сырья. Технология 

производства овощных консервов. Технологии производства овощных маринадов. Техноло-

гии производства солено-квашеной продукции. Технологии переработки плодово-ягодного 

сырья. Плодово-ягодные компоты. Технология производства соков. Технология производства 

пюреобразных продуктов. Технологии производства сушеной и быстрозамороженной плодо-

овощной продукции 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.18 ГЕНЕТИКА РАСТЕНИЙ И ЖИВОТНЫХ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач.ед., 108 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1  

Содержание дисциплины (темы).  
Понятия о наследственности и изменчивости. Методы генетики. Задачи и перспекти-

вы генетики. Митоз, генетическое значение митоза. Основные стадии мейоза. Поведение 

хромосом в ходе мейоза. Эволюционная роль мейоза. Гаметогенез и типы размножения пло-

довых и овощных культур. Закономерности наследования при моно-, ди- и поли гибридном 

скрещивании. Дискретный характер наследственности. Полное и неполное доминирование. 

Закон "чистоты гамет". Закон независимого наследования признаков. Основные типы неал-

лельных взаимодействий. Молекулярная организация гена. Генетическая роль нуклеиновых 

кислот. Кодирование генетической информации. Свойства генетического кода. 

Форма промежуточной аттестации – зачет  с оценкой. 

 

1.19 БОТАНИКА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 4 зач. ед., 144 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1  

Содержание разделов дисциплины. 

Анатомия семенных растений. Морфология семенных растений. Систематика расте-

ний. География и экология растений. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.20 ФИЗИОЛОГИЯ И БИОХИМИЯ РАСТЕНИЙ 

Общая трудоемкость дисциплины. 
Составляет 4 зач.ед., 144 часов 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Физиология растительной клетки. Фотосинтез. Дыхание растений. Водный обмен рас-

тений. Минеральное питание растений. Обмен и транспорт органических веществ в растени-

ях. Рост и развитие растений. Приспособление и устойчивость растений.  

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 
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1.21 ЗЕМЛЕДЕЛИЕ С ОСНОВАМИ ПОЧВОВЕДЕНИЯ И АГРОХИМИИ  

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 5 зач.ед., 180 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-4, 

ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы) 

Введение. Законы научного земледелия. Оптимизация условий жизни сельскохозяй-

ственных растений. Биологические особенности и классификация сорных растений. Борьба с 

сорняками. Научные основы севооборотов. Агротехнические и экономические основы обра-

ботки почвы. Система обработки почвы в севообороте. Агротехнические основы защиты зе-

мель от эрозии. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.22  РАСТЕНИЕВОДСТВО 
Общая трудоёмкость дисциплины. Составляет 5 зачетных единиц, 180 часов.  

Требования к результатам освоения содержания  дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции: ОПК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы): 

Введение в растениеводство. Центры происхождения растений. Пути управления ро-

стом и развитием растений. Теоретическое обоснование агротехнических приемов возделы-

вания полевых культур. Принципы разработки технологий. Общая характеристика хлебных 

злаков I и II групп. Причины гибели озимых и меры их предупреждения. Требование биоло-

гии зерновых культур к основным факторам среды в разные периоды органогененза: темпе-

ратурному режиму, влагообеспеченности, уровню обеспеченности азотом, фосфором, кали-

ем, микроэлементами. Требования к гранулометрическому составу, гумусированности и рН 

почвы. Обоснование места в севообороте. Система обработки почвы и удобрений, подготов-

ка семян к посеву, сроки, способы посева и нормы высева; особенности ухода за посевами и 

уборки урожая. Особенности биологии и технология возделывания кукурузы на зерно и зе-

леную массу. Крупяные культуры. Значение, ценность, использование. Приемы повышаю-

щие качественные характеристики хлебов 1 и 2 группы. Проблема растительного белка и пу-

ти ее решения. Общая характеристика зерновых бобовых культур. Оптимизация питания 

растений в условиях активной азотфиксации. Горох, соя, люпин  - как важнейшие продо-

вольственные, технические и кормовые культуры. Особенности биологии и технология воз-

делывания. Теоретические основы семеноведения. Семена как посевной и посадочный мате-

риал. Роль элементов питания в получении высококачественных семян с.-х. культур. Полевая 

всхожесть. Теоретические основы сортировки и сушки семян. Экологические и агротехниче-

ские условия выращивания семян с высокими урожайными свойствами. Особенности биоло-

гии и современная технология возделывания картофеля. Общая характеристика корнеплодов. 

Биология и технология возделывания сахарной свеклы. Режим хранения картофеля. Техно-

логические приемы, повышающие качество продукции. Общая характеристика масличных 

культур. Морфологическое строение и особенности биологии. Роль макро- и микроудобре-

ний в повышении содержания растительных жиров. Технология возделывания подсолнечни-

ка и рапса на семена и зеленую массу. Общая характеристика прядильных культур: лен-

долгунец и конопля. Морфологическое строение и особенности биологии. Показатели каче-

ства волокна. Роль элементов питания в повышении качества волокна. Технология возделы-

вания льна-долгунца и конопли.  

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.23 КОРМОПРОИЗВОДСТВО 
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Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 4 зач. ед., 144 часа. 

Требования к результатам освоения дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). Раздел 1. Пути создания прочной кормовой базы. 

Введение в кормопроизводство. Корнеплоды. Клубнеплоды. Бахчевые культуры. Общая ха-

рактеристика и технология возделывания. Характеристика силосных культур и технология 

их возделывания. Зерновые бобовые культуры. Кормовые однолетние культуры. Кормовые 

травы. Общая характеристика многолетних злаковых трав. Технология их возделывания. 

Общая характеристика многолетних бобовых трав. Технология их возделывания. Раздел 2. 

Введение. Экологические, биологические, морфологические особенности луговых растений. 

Классификация кормовых угодий. Хозяйственная характеристика основных растений сено-

косов и пастбищ. Классификация кормовых угодий. Система поверхностного и коренного 

улучшения естественных кормовых угодий. Создание и рациональное использование куль-

турных пастбищ и сенокосов. Раздел 3. Прогрессивные технологии заготовки различных ви-

дов сена, сенажа, травяной муки и резки. Раздел 4. Технология заготовки силоса. Силосова-

ние трав. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.24 ФИТОПАТОЛОГИЯ, ЭНТОМОЛОГИЯ И ЗАЩИТА РАСТЕНИЙ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 5 зач.ед., 180 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы).  
Общая патология растений. Неинфекционные и инфекционные болезни. Условия воз-

никновения. Частная фитопатология. Болезни зерновых и бобовых культур. Болезни техни-

ческих культур. Болезни овощных культур. Болезни картофеля. Болезни плодовых культур. 

Болезни ягодных культур. 

Энтомология. Анатомия и физиология насекомых. Морфология и систематика насе-

комых. Диагностика систематической принадлежности вредителей растений. Биология раз-

вития и размножения насекомых. Экология насекомых. Методы учета численности и мони-

торинга популяций вредителей. Насекомые – вредители сельскохозяйственных и лесных 

культур. Основные элементы комплексной (интегрированной) системы защитных мер: об-

щие фитосанитарные, селекционные, семеноводческие, агротехнические, карантинные, био-

логические, химические методы защиты растений. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой 

 

1.25 МОРФОЛОГИЯ И ФИЗИОЛОГИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ  ЖИ-

ВОТНЫХ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 5 зач.ед., 180 часов 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы).  

Основы общей цитологии и гистологии. Основные анатомические термины. Деление 

тела животного на области. Скелет, кости черепа. Нервная система. Физиология возбудимых 

тканей. Система кровообращения. Системы внутренних органов. Обмен веществ и энергии. 
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Теплорегуляция. Система выделения. Система размножения. Физиология лактации. Особен-

ности морфологии и физиологии сельскохозяйственной птицы. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.26 ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 9 зач. ед., 324 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируется следующие компетенции: УК-2, 

ОПК-1, ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). 

Биологические основы разведения сельскохозяйственных животных. Методы оценки 

экстерьера, конституции животных, оценки их продуктивности и качества получаемого от 

них сырья. 

Основы оценки питательности кормов. Кормление сельскохозяйственных животных. 

Корма их характеристика и технология заготовки.  

Технология производства молока и говядины. Крупный рогатый скот (КРС), породы. 

Содержание, кормление и доение КРС. Молочная и мясная продуктивность КРС. Факторы, 

влияющие на качество продукции. 

Технология производства свинины. Содержание и кормление свиней. 

Овцеводство и козоводство, технология производства мяса и шерсти. Содержание, 

кормление и стрижка овец. Продуктивность овец коз. Доение коз. 

Происхождение, биологические и хозяйственные особенности сельскохозяйственной 

птицы. Виды, породы и кроссы сельскохозяйственных птиц. Технологический процесс про-

изводства пищевых яиц. Технологический процесс производства мяса птицы. 

Технология производства продукции коневодства. Содержания и кормления лошадей. 

Рабочее использование лошадей. Молочная и мясная продуктивность лошадей. Спортивное 

коневодство. 

Технология производства продукции кролиководства. Породы кроликов. Содержание 

и кормление кроликов.  

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.27 КОРМЛЕНИЕ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ И ТЕХНОЛО-

ГИЯ КОРМОВ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 4 зач. ед., 144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-2, 

ОПК-4, ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Зоотехнический анализ кормов. Методы оценки питательности и качества кормов. 

Научные основы полноценного кормления животных. Особенности углеводного, протеино-

вого, минерального, витаминного питания у разных видов животных. Основные группы кор-

мов и их классификация. Технологии приготовления, питательная ценность и рациональное 

использование основных видов кормов: сенажа, силоса, сена, травяной муки, комбикормов. 

Способы подготовки кормов к скармливанию. Частное кормление: система нормированного 

кормления крупного рогатого скота, овец, лошадей, свиней, птицы и других сельскохозяй-

ственных животных. Методы контроля полноценности и эффективности кормления живот-

ных. Методика составления рационов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 



 309 

1.28 МЕХАНИЗАЦИЯ И АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРО-

ЦЕССОВ РАСТЕНИЕВОДСТВА И ЖИВОТНОВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 6 зач. ед., 216 часов. 

Требования к результатам освоения дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции:  ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). 

Технологические процессы и оборудование для обработки почвы. Посевная и убороч-

ная техника. Кормозаготовительные комбайны. Оборудование для первичной подготовки 

кормов к скармливанию. 

Технологические процессы и оборудование для приготовления и раздачи корма. Мо-

бильные смесители-кормораздатчики. Оборудование для поения, уборки навоза. Стойловое 

оборудование. Доильные аппараты и системы. Молокопровод, доильный зал. Эксплуатация, 

обслуживание, ремонт. 

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.29 ОСНОВЫ ВЕТЕРИНАРИИ И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ ЭКСПЕР-

ТИЗЫ 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 5 зач. ед., 180 часа. 

Требования к результатам освоения дисциплины 

В результате изучения дисциплины формируются элементы следующих  компетен-

ций: ОПК-1, ОПК-2, ОПК-5  

Содержание дисциплины. Предмет изучает Правила государственного контроля и 

решает вопросы по проблемам санитарно-гигиенического исследования и эпидемиологиче-

ского благополучия пищевых продуктов при их производстве на всех этапах технологиче-

ской переработки, а также при транспортировке, хранении, и в местах реализации. Включает 

следующие разделы:  Морфология, химия товароведение мяса, ветеринарно-санитарная экс-

пертиза (ВСЭ) продуктов убоя сельскохозяйственных животных, ветсанэкспертиза субпро-

дуктов и кожевенно-мехового сырья, основы гигиены переработки с/х птицы и ветсаноценка 

мяса птицы и субпродуктов птицы, ветсанэкспертиза рыбы, раков, мяса и морских млекопи-

тающих и беспозвоночных животных, ВСЭ продуктов переработки мяса: колбас, колбасных 

изделий, консервов,  ветсанэкспертиза молока и молочных продуктов, ВСЭ яиц, ВСЭ меда, 

ветсанэкспертиза пищевых продуктов на продовольственных рынках. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.30 БИОХИМИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

Общая трудоемкость дисциплины. 
Составляет 4 зач.ед., 144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Углеводы. Липиды. Аминокислоты, нуклеотиды и белки. Витамины. Ферменты. Био-

энергетика. Обмен углеводов. Обмен липидов. Обмен азотистых веществ. Вещества вторич-

ного происхождения. Биохимические основы формирования качества урожая сельскохозяй-

ственных культур. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.31 ТЕХНОЛОГИЯ ХРАНЕНИЯ  ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
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В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции: ОПК-2, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы) 

Значение хранения запасов сельскохозяйственных продуктов в народном хозяйстве. 

Принципы хранения продукции растениеводства. Физикохимические и физиологические 

свойства. Подготовка к хранению и хранение зернового и масличного сырья. Проводимые 

мероприятия. Требования стандартов к их качеству. Технология хранения картофеля, плодов 

и овощей. Хранение и переработка сахарной свеклы. Хранение и основы первичной обработ-

ки лубоволокнистых растений. Подготовка к хранению и хранение сочного растительного 

сырья. Требования стандартов к качеству сочного растительного сырья. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.32 ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции: ОПК-2, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы) 

Основы мукомольного, крупяного и пивоваренного производства. Требования стан-

дартов к сырью и готовой продукции. Основы хлебопекарного, макаронного маслобойно - 

экстракционного и комбикормового производства. Требования стандартов к сырью и готовой 

продукции. Основы переработки плодоовощной, ягодной продукции, картофеля. Общая ха-

рактеристика виноделия. Требования стандартов к сырью и готовой продукции 

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.33 ТЕХНОЛОГИЯ  ПЕРЕРАБОТКИ  И ХРАНЕНИЯ ПРОДУКЦИИ ЖИВОТ-

НОВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 8 зач.ед., 288 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируется следующие компетенции: УК-2, 

ОПК-2, ОПК-4, ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Физико-химические показатели и биохимические свойства молока коров. Получения 

доброкачественного молока. Загрязнение молока. Требования к молоку-сырью. Технология 

переработки молока. Технология производства молочных продуктов. Характеристика сырья 

для мясоперерабатывающей промышленности, требования к транспортировке с.-х. животных 

и птицы. Технология убоя и первичной переработки убойных животных и птицы. Морфоло-

гический и химический состав мяса. Методы консервирования мяса. Переработка птицы и 

производство птицепродуктов. Технология обработки пищевых яиц и производство яйце-

продуктов. Производство кормовой, технической и медицинской продукции из побочных 

продуктов убоя птицы. Технология субпродуктов, жира, крови, кишечного и эндокринного 

сырья. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.34 СТАНДАРТИЗАЦИЯ И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ СЕЛЬ-

СКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

Общая трудоемкость дисциплины 

Составляет 4 зач. ед., 144 часов. 

Требования к результатам освоения дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-2 
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Содержание дисциплины (темы).  

Стандартизация как основа нормирования качества продукции растениеводства. Роль 

стандартизации в увеличении производства. Сущность стандартизации. Основные понятия и 

термины в области стандартизации. Основные цели и принципы стандартизации. Норматив-

ные документы по стандартизации. Основные понятия и определения в области метрологии. 

Термины и определения основных понятий о качестве сельскохозяйственной продукции. 

Особенности стандартизации сельскохозяйственной продукции. Качество пищевой продук-

ции. Структура стандартов на зерно Определяющие и специфические показатели качества 

плодоовощной продукции Показатели качества, характеризующие кормовые достоинства и 

питательные свойства  корма, его доброкачественность. Сортовые и посевные показатели 

качества семян. 

 Пищевая ценность молока. Химический состав и энергетическая ценность молока 

разных животных. Ассортимент молока. Структура, химический состав и пищевая ценность 

яиц. Стандартизация убойного скота. Классификация шерсти. Значение повышения качества 

продукции в современных условиях. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.35 ПРОЦЕССЫ  И АППАРАТЫ  ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРОИЗВОДСТВ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач. ед., 108 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-1, 

ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). Технологическое оборудование для подготовки и пе-

реработки сельскохозяйственной продукции методами разделения. Технологическое оборудова-

ние для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами соединения. Тех-

нологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции 

методами формования. Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельско-

хозяйственной продукции методами тепломассообмена. Оборудование для наполнения крупно-

габаритной и малогабаритной тары, упаковочные машины.  

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.36 СООРУЖЕНИЯ И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ СЕЛЬСКОХО-

ЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

Общая трудоемкость дисциплины.  

Составляет 3 зач. ед., 108 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины.  

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции:  ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). 

Сооружения и оборудование для приема, хранения, первичной обработки зерна, кар-

тофеля, плодов и овощей. Технологическое оборудование для производства хлебобулочных 

и макаронных изделий. Технологическое оборудование крупяного производства. Технологи-

ческое оборудование для производства комбикормов. Технологическое оборудование для 

производства растительного масла. Технологическое оборудование для производства сахара. 

Технологическое оборудование для переработки плодов и овощей 

Сооружения и оборудование для хранения молока и мяса. Технологическое оборудо-

вание для переработки мяса. Технологическое оборудование для производства колбасных 

изделий и мясных консервов. Технологическое оборудование для пастеризации молока. Тех-

нологическое оборудование для получения цельномолочных продуктов. Технологическое 

оборудование для получения кисломолочных продуктов 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 
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1.37 ОБОРУДОВАНИЕ ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРОИЗВОДСТВ 

Общая трудоемкость дисциплины.  

Составляет 4 зач. ед., 144 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины.  

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2, 

ОПК-1, ОПК-4  

Содержание дисциплины (темы). 
Общие сведения о технологическом оборудовании для подготовки и переработки 

сельскохозяйственной продукции методами разделения, соединения, формирования и тепло-

массообмена. Оборудование для мойки сельскохозяйственного сырья и тары. Оборудование 

для очистки, сепарирования, инспекции с.-х. сырья. Оборудование для измельчения, сорти-

рования и обогащения с.-х. сырья. Оборудование для разделения, смешивания, формирова-

ния пищевых сред. Автоматизация отдельных аппаратов перерабатывающих производств. 

Системы автоматического управления комплексными технологическими линиями. Аппараты 

для темперирования и повышения концентрации, сушки пищевых сред. Аппараты для вы-

печки, обжарки, охлаждения, замораживания пищевых сред. Аппараты для проведения про-

цессов диффузии, экстракции пищевых сред, процесса ректификации спирта. Оборудование 

для дозирования, фасования пищевых продуктов 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.38 БЕЗОПАСНОСТЬ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОГО СЫРЬЯ И ПРОДО-

ВОЛЬСТВИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 3 зач. ед., 108 час. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-2, 

ОПК-5  

Содержание дисциплины (темы). 

Понятие безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Обеспечение 

контроля. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками 

химического и биологического происхождения. Загрязнения веществами и соединениями, 

применяемыми в растениеводстве (пестициды, нитраты, нитриты и нитрозосоединения, ди-

оксины). Загрязнения веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве (анти-

биотики, сульфаниламиды, нитрофураны, гормональные препараты, транквилизаторы, анти-

оксиданты). Алиментарные факторы загрязнения. Радиоактивное загрязнение продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов. Пищевые добавки. Генетически модифицированные 

источники пищи. Фальсификация пищевых продуктов. Безопасность молока и молочных 

продуктов. Безопасность мяса и продуктов его переработки. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

1.39 ЭКОНОМИКА И ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА СЕЛЬСКОХОЗЯЙ-

СТВЕННЫХ И ПИЩЕВЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 4 зач. ед., 144 часа. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-2, 

ОПК-6  

Содержание дисциплины (темы). 

Общие вопросы и закономерности организации производства и предпринимательства в 

АПК. Предмет, метод и задачи науки. Организационно-экономические основы с.-х. предприя-

тий. Организация использования факторов производства и предпринимательства в АПК. Фор-

мирование земельных территорий и организация использования земли на с.-х. предприятиях. 
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Средства производства с.-х. предприятий и организация их использования. Организации плани-

ровании, нормирования и оплаты труда в сельскохозяйственных организациях. Организация 

труда на с.-х. предприятиях. Организация материального стимулирования работников сельского 

хозяйства. Внутрихозяйственное прогнозирование и планирование. Организация производства и 

предпринимательской деятельности в отраслях АПК. Ресурсный потенциал сельского хозяй-

ства и эффективность его использования. Экономическая эффективность сельскохозяйствен-

ного производства. Организация производства и производственных процессов на предприя-

тиях пищевой промышленности. Формирование объемов деятельности предприятий пище-

вой промышленности. Формирование затрат и финансовых результатов деятельности про-

мышленных предприятий. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.40 ЭЛЕКТИВНЫЕ КУРСЫ ПО ФИЗИЧЕСКОЙ КУЛЬТУРЕ И СПОРТУ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 328 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции: УК-7  

 

1.41 ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОГО СЫ-

РЬЯ И ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 

Общая трудоёмкость дисциплины. 

Составляет 5 зачётных единиц, 180 часов. 

Требования к результатам освоения дисциплины. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов компетенций:  

ПКС-1, ПКС-6  

Содержание дисциплины (темы). 

Общие сведения о технохимическом контроле. Технохимический контроль зерна и 

продуктов его переработки. Технохимический контроль хлебопекарного производства. Тех-

нохимический контроль производства растительных масел. Технохимический контроль про-

цессов переработки плодов и овощей. Технохимический контроль картофелекрахмального 

производства. Технохимический контроль мяса и продуктов его переработки. Технохимиче-

ский контроль молока и продуктов его переработки. Технохимический контроль яиц, мяса 

птицы и продуктов их переработки. Технохимический контроль рыбы и продуктов ее пере-

работки.  

Форма промежуточной аттестации – зачет, экзамен. 

 

1.42 ОСНОВЫ НАУЧНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции: ПКС-1, 

ПКС-2  

Содержание дисциплины (темы).  
Научно-технический прогресс и научные учреждения по сельскому хозяйству. 

Направления и методы исследований в животноводстве. Методы постановки и организация 

научных исследований в животноводстве. Общие принципы и этапы планирования экспери-

мента. Биометрическая обработка и оформление результатов исследований. Статистические  

методы проверки гипотез. Дисперсионный анализ. Корреляция и регрессия. Документация и 

отчетность. Основы патентоведения. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 
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1.43  СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА И ПЕРЕРАБОТКИ 

ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  6  зач.ед.,  216 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ОПК-4 

Содержание дисциплины (темы). Пути управления продукционным процессом в 

растениеводстве. Теоретическое обоснование агротехнических приемов возделывания поле-

вых культур. Народнохозяйственное значение. агротехнические приемы повышения качества 

продукции при  возделывании хлебных злаков I и II группы. Народнохозяйственное значе-

ние, биологические особенности и технология возделывания зернобобовых культур. Семено-

ведение. Народнохозяйственное значение, особенности биологии и система удобрений при 

возделывании корне- и клубнеплодов. Масличные культуры. Народнохозяйственное значе-

ние. Агротехнические приемы в повышении содержания растительных жиров. Прядильные 

культуры. Народнохозяйственное значение. Технология возделывания льна-долгунца и ко-

нопли. 

 Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

 

1.44  ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-7 

Содержание дисциплины (темы). Агробиологические основы увеличения производ-

ства и качества зерна хлебных злаков 1 и 2 группы.Технология производства зерна бобовых 

культур продовольственного назначения.Требования ГОСТ, предъявляемые к качеству зерна 

и пути их улучшения 

Физические и физиологические свойства зерновой массы 

 Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

 

1.45  ОСНОВЫ БИОТЕХНОЛОГИИ И ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙ-

СТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  6 зач.ед.,  216 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-1, 

ПКС-4,ПКС-6 

Содержание дисциплины (темы). Способы и системы культивирования микроорга-

низмов. Использование ферментов.  Бактериальные закваски, препараты для ферментиро-

ванных молочных продуктов. Сущность биотехнологии молочных продуктов. Биотехнология 

масла. Биотехнология сыра. Биотехнология в хлебопекарном производстве. Биотехнология 

овощей. Биотехнология напитков. 

 Форма промежуточной аттестации – зачет 

 

1.46 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ПЕРЕРАБОТКИ ТЕХНИЧЕСКИХ 

КУЛЬТУР 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
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В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-1, 

ПКС-3, ПКС-4, ПКС-6, ПКС-7. 

Содержание дисциплины (темы). Современное производство и переработка техни-

ческих культур.  Основные технические культуры (сахарная свекла, кормовые культуры). 

Сахарная свекла. Морфологические и биологические особенности. Технология  производства 

Переработка корнеплодов сахарной свеклы.  Производство сахара. Основные стадии произ-

водства сахара  Лубяные (прядильные культуры). Лен-долгунец. Конопля. Лен-долгунец. 

Морфологические и биологические особенности. Технология  производства. Ячмень. Мор-

фологические и биологические особенности. Особенности  технологии производства ячменя 

для пивоварения. Хмель.  Морфологические и биологические особенности. Технология  про-

изводства. Качество шишек хмеля Производство пива. Табак и махорка. Морфологические и 

биологические особенности. Технология  производства. Картофель. Морфологические и 

биологические особенности . Особенности производства картофеля для получения крахмала. 

Производство крахмала Основы производства комбикормов и кормов растительного проис-

хождения 

 Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

1.47  ПИЩЕВАЯ ХИМИЯ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-

1,ПКС-6, 

Содержание дисциплины (темы). Химический состав пищевого сырья и продуктов 

питания.  Свойства и функции белков, жиров, углеводов.   Понятие о пищевой ценности сы-

рья и продуктов питания.  Основные превращения углеводов в процессе переработки сырья в 

готовую продукцию и при хранении.  Основные превращения белков в процессе переработки 

сырья в готовую продукцию и при хранении.   Основные превращения жиров в процессе пе-

реработки сырья в готовую продукцию и при хранении.  Вода в сырье и пищевых продуктах. 

Свободная и связанная влага, активность воды. 

 Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

1.48  ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ АНАЛИЗА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-1, 

ПКС-6 

Содержание дисциплины (темы). Потенциометрия. Прямая потенциометрия и 

потенциометрическое титрование. Качественный и количественный анализ неоргани-

ческих и органических веществ. Вольтамперометрия. Кондуктометрия. Атомная спектроско-

пия в УФ и видимой области. Атомно-эмиссионная спектроскопия атомно-эмиссионная 

фотометрия пламени. Атомно-абсорбционная спектроскопия. Атомно-

флуоресцентная спектроскопия. Абсорбционная спектроскопия в УФ- и видимой области. 
Молекулярная люминесцентная спектроскопия. Нефелометрия и турбидиметрия. 

 Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

 

1.49 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 

  Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 
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В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-6 

Содержание дисциплины (темы). Характеристика  плодоовощного сырья, требова-

ния к его заготовке, транспортированию и хранению. Технология переработки плодов, ово-

щей и грибов. Товароведение и экспертиза продуктов переработки. Классификация, химиче-

ский состав и пищевая ценность свежих плодов и овощей. Требования к плодам и овощам, 

заготовляемым для хранения и последующей переработки.  Транспортировка  свежих плодов 

и ягод. Хранение свежих плодов и овощей, заготовляемых для  последующей  переработки. 

Особенности и способы  хранения отдельных видов свежих плодов и овощей. Методы кон-

сервирования. Плодоовощные консервы. Квашенные и соленые продукты, моченые плоды. 

Сушенные овощи и плоды. Замороженные плоды и овощи. Картофелепродукты. Грибы и 

продукты их переработки Организация и методы экспертизы продуктов переработки 

 Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

 

1.50  ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет  4  зач.ед.,  144 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие  компетенции:  ПКС-5 

Содержание дисциплины (темы). Предмет, метод и задачи науки. Организационно-

экономические предпосылки хранения и переработки продукции растениеводства на сель-

скохозяйственных предприятиях. Способы хранения и их организационно-экономическая 

оценка. Характеристика хранилищ, определение потребности в них 

Расчет потребности в продукции растениеводства. Организация основных трудовых 

процессов при хранении.Организация переработки овощей и фруктов .Расчет потребности в 

оборотных средствах (на примере семян с.х. культур). Организация эффективного использо-

вания средств производства перерабатывающих предприятий . Труд в сельскохозяйственных 

перерабатывающих предприятиях. Организация оплаты труда в сельскохозяйственных пере-

рабатывающих предприятиях. Составление бизнес-плана по организации производства и пе-

реработки продукции растениеводства. Организация производства продукции растениевод-

ства.Составление технологических карт по  возделыванию с.-х. культур 

 Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

 

ФАКУЛЬТАТИВЫ 

 

ФТД.01 МЕНЕДЖМЕНТ ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ  АГРО-

ПРОМЫШЛЕННОГО КОМПЛЕКСА 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 2 зач. ед., 72 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции:   ОПК-1 

Содержание дисциплины (темы). Особенности менеджмента перерабатывающих 

предприятий АПК различных организационно-правовых форм. Основные функции менедж-

мента перерабатывающих предприятий АПК. Информация и коммуникационный процесс в 

системе менеджмента АПК. Агропромышленная интеграция специализация в АПК. Ме-

неджмент природопользованием в АПК. Управление инфраструктурой АПК. Менеджмент в 

системе инновационных процессов АПК 

 Форма промежуточной аттестации – зачет. 

 

 

ФТД.02  БРЕНДИРОВАНИЕ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ  
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 ПРОДУКЦИИ 

Общая трудоемкость дисциплины. 

Составляет 2 зач. ед., 72 часов. 

Требования к результатам освоения содержания дисциплины. 

В результате изучения дисциплины формируются следующие компетенции:  ОПК-1 

Содержание дисциплины (темы). Понятие торговой марки и брэнда: специфика 

терминологий. 

Брендинг как процесс. Успех бренда как результат интеграции маркетинговых ресур-

сов. Бренды как «строители» взаимоотношений. Историческая эволюция брендов. Класси-

фикации брендов по категориям. Ценность брендов для производителей, дистрибьюторов и 

потребителей.  Бренды и процесс покупки. Функции торговой марки. Дифференцирующий 

бренд-маркетинг   с/х продукции. Восприятия потребителями добавленных ценностей. При-

чины ограниченного поиска внешней информации.  Сигналы, помогающие оценивать бренд 

в АПК.  Трудности восприятия брендинга.  Стратегический подход к наименованию брендов. 

Рекомендации, обеспечивающие эффективность названий брендов. Бренд как механизм сни-

жения риска. Создание торговой марки. Идентификация и образ марки   с/х продукции. Как 

потребительские бренды позволяют удовлетворять социальные и психологические запросы 

с/х продукции. Бренды и их символьное воздействие. Самооценка и брендинг с/х продукции. 

Ценности бренда и индивидуальность. Индивидуальность бренда и формирование взаимоот-

ношений. Вклад семиотики в брендинг. Ценности бренда в промышленном брендинге.   

 Форма промежуточной аттестации – зачет. 
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Приложение 7 

Аннотации программ практик 
 

УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

 

2.1 Учебная ознакомительная практика (в том числе получение первич-

ных навыков научно-исследовательской работы) 

Общая трудоемкость учебной практики 

Составляет 6 зач. ед., 216 часов. 

Место проведения практики. 

Учебная практика проводится в учебно-опытном хозяйстве, лабораториях и 

опытных полях кафедр, учебном саду, Учебно-демонстрационном центре универси-

тета и передовых хозяйствах и предприятиях республики. 

Требования к результатам освоения содержания программы практики. 

В результате прохождения учебной практики закрепляются компетенции: УК-

1, УК-2, УК-3, УК-6, УК-8, ОПК-1, ОПК-5 

Содержание практики.  

Учебная практика проводится в сроки, предусмотренные учебным планом и 

графиком учебного процесса. Кафедра  своевременно готовят материалы, инвентарь, 

приборы, оборудования и машины, необходимые для проведения учебной практики. 

В случае необходимости заблаговременно заказать автобус для выезда на место прак-

тики. Каждое занятие учебной практики состоит из подготовительной, основной и за-

ключительной части. В подготовительной части преподаватель объясняет студентам 

цель и задачи практики и дает инструктаж по технике безопасности. В основной ча-

сти преподаватель дает студентам конкретные задания, объясняет последователь-

ность их выполнения, организует и контролирует безопасное проведение работ. В за-

ключительной части преподаватель на основе устного опроса, проверки соответству-

ющих расчетов, качества выполненной работы или собранной коллекции ставит зачет 

(незачет). Студенты, не выполнившие программу учебной практики по уважительной 

причине, должны её проходить в индивидуальном порядке по усмотрению кафедры. 

Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или по-

лучившие отрицательную оценку (незачет), отчисляются из университета как имею-

щие академическую задолженность в соответствии с Уставом Казанского ГАУ. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

2.2 Учебная технологическая практика 

Общая трудоемкость практики 

Составляет 6 зач. ед., 216 часов. 

Место проведения практики  

Практика проводится в учебно-опытном хозяйстве, лабораториях и опытных 

полях кафедр, учебном саду, Учебно-демонстрационном центре университета и пере-

довых хозяйствах и предприятиях республики. 

Требования к результатам освоения содержания программы технологиче-

ской практики. 

В результате прохождения учебной практики закрепляются компетенции: УК-

1, УК-2, УК-6, УК-8, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-4, ОПК-5 

Содержание практики.  
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Кафедра  своевременно готовят материалы, инвентарь, приборы, оборудования 

и машины, необходимые для проведения учебной практики. В случае необходимости 

заблаговременно заказать автобус для выезда на место практики. Каждое занятие 

учебной практики состоит из подготовительной, основной и заключительной части. В 

подготовительной части преподаватель объясняет студентам цель и задачи практики 

и дает инструктаж по технике безопасности. В основной части преподаватель дает 

студентам конкретные задания, объясняет последовательность их выполнения, орга-

низует и контролирует безопасное проведение работ. В заключительной части препо-

даватель на основе устного опроса, проверки соответствующих расчетов, качества 

выполненной работы или собранной коллекции ставит зачет (незачет). 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

 

2.3 Технологическая практика 

Общая трудоемкость практики 

Составляет 21 зач.ед., 756 часов. 

Место проведения практики 

Практика проводится в передовых хозяйствах и предприятиях республики. 

Требования к результатам освоения содержания программы технологиче-

ской практики. 

В результате прохождения учебной практики закрепляются компетенции: УК-

2, УК-6, УК-8, ПКС-1, ПКС-3, ПКС-4, ПКС-5, ПКС-6, ПКС-7 

Содержание практики.  

По приезду на место производственной практики студента принимают на ту 

или иную должность и закрепляют за студентом опытного технолога для повседнев-

ного руководства производственной практикой. Работа практиканта начинается с 

ознакомления производством по документам и со своими должностными обязанно-

стями. Студент знакомится организационно-правовой формой предприятия (акцио-

нерное общество; сельскохозяйственный производственный кооператив; государ-

ственное или муниципальное предприятие; крестьянское (фермерское) хозяйство; 

объединение юридических лиц), с уставом предприятия, годовыми отчетами, произ-

водственными планами и другой документацией. 

Распорядок дня и виды работ определяются должностными обязанностями 

практиканта. В зависимости от места прохождения практики и занимаемой должно-

сти практиканта его основными видами работ могут быть и определение пригодности 

сырья к переработке. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 

2.4 Научно-исследовательская работа 

Общая трудоемкость практики 

Составляет 6 зач.ед., 216 часов. 

Место проведения практики  

Практика проводится в лабораториях университета и передовых хозяйствах и 

предприятиях республики. 

Требования к результатам освоения содержания программы научно-

исследовательской практики. 

В результате прохождения учебной практики закрепляются компетенции: УК-
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2, УК-4, УК-6, УК-8, ПКС-1, ПКС-2, ПКС-3, ПКС-5, ПКС-6 

Содержание практики 

Аналитический обзор специальной литературы, формулирование цели и задач 

собственных исследований, закладка и проведение лабораторных и производствен-

ных опытов, контрольная выработка продукта, оценка качества сырья или готовой 

продукции, проведение дегустационной оценки образцов выработанного продукта, 

обобщение и статистическая обработка результатов экспериментов. 

Виды научно-исследовательской работы объединены в несколько этапов: пла-

нирование научно-исследовательской работы; проведение научно-исследовательской 

работы; корректировка плана проведения научно-исследовательской работы и состав-

ление отчета о научно-исследовательской работе; публикации в сборниках научных 

трудов, журналах; выступление на научных семинарах и конференции. 

Форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой. 

 


