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1. Цель и задачи освоения дисциплины  

 

Цель дисциплины «Товароведение продукции животноводства» – формирование 

представлений, теоретических знаний и практических умений в области товароведения 

продукции животноводства. 

 

Задачи: 

- дать обучающимся всесторонние знания в области товароведения продукции 

животноводства; 

- научить обучающихся оценивать показатели качества сырья и готовой продукции 

на основе действующих нормативно-технических документов с соблюдением норм и 

правил производственно-технологического и санитарно-гигиенического обеспечения; 

- подготовить обучающихся к самостоятельной деятельности в области 

товароведения продукции животноводства. 

 

2. Место дисциплины в структуре программы 

 

Дисциплина Б1.В.15 «Товароведение продукции животноводства» входит в блок Б1 

«Часть, формируемая участниками образовательных отношений» учебного плана. 

 

Перед дисциплиной «Товароведение продукции животноводства» изучаются 

следующие дисциплины: 
 Введение в профессиональную деятельность 

 Основы ветеринарии и ветеринарно-санитарной экспертизы 

 Безопасность с.х. сырья и продовольствия 

 

После прохождения дисциплины «Товароведение продукции животноводства» 

изучаются следующие дисциплины: 
 Стандартизация и подтверждение соответствия продукции животноводства 
 Технология переработки и хранения продукции животноводства 
 Дисциплины по выбору  1 
 Технология переработки продукции птицеводства 
 Технология производства мясных консервов 
 Производство мясных и молочных продуктов для детского питания 
 Технология переработки и хранения продукции рыбоводства 
 Технология переработки и хранения мяса и мясных продуктов 
 Технология переработки и хранения молока и молочных продуктов 
 Технохимический контроль мясных и молочных продуктов 
 Технология производства сыров 

 

3. Требования к планируемым результатам освоения дисциплины: 

 

3.1 Обучающийся должен: 

знать:  

- теоретические и практические основы товароведения; 

- факторы формирования качества продукции животноводства; 

- этапы и особенности технологий производства продукции животноводства; 

- принципы и технологии хранения сельскохозяйственной продукции; 

- методы оценки качества продукции животноводства; 

- эмпирические и аналитические методы товароведения;  

- ассортимент (товарную номенклатуру) и показатели, его характеризующие; 

- виды, функции, формы и средства товарной информации;  

- товароведные характеристики товарных групп и конкретных товаров. 
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уметь:  

- идентифицировать товар по его принадлежности к определенной ассортиментной 

группе и виду;  

- оценивать качество и безопасность исходного сырья и готовой продукции 

животного происхождения;  

- классифицировать, анализировать и обобщать результаты оценки товаров по 

различным признакам;  

- оценивать качество товаров путем выбора наиболее приемлемой номенклатуры 

свойств и показателей;  

- идентифицировать товар с помощью маркировки разных видов, расшифровывать 

информационные знаки на маркировке и товарно-сопроводительных документах. 

владеть: 

- методами оценки выхода и качества продукции животноводства; 

- методологией поиска и использования действующих технических регламентов, 

стандартов, сводов правил;  

- методами классификации и кодирования товаров; 

 - методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров 

и способами сохранения качества товаров. 

 

3.2 В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить: 

 

ПК – Индикаторы профессиональной компетенции 

Код Наименование компетенции 

ПК-5.1 

Знает факторы, влияющие на показатели качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, и показатели, 

используемые для контроля качества и безопасности 

ПК-5.2 
Выбирает методы определения показателей качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки 

ПК-5.3 
Осуществляет контроль качества и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки 

ПК-5.4 
Оценивает соответствие качества и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки нормативным требованиям 

 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Форма обучения Очная 

Вид учебной работы Всего часов 
Семестр 

4 
Контактная работа (всего) 48.1 48.1 

В том числе:   

Лекционные занятия 16 16 
Практические занятия 32 32 
Иная контактная работа 0.1 0.1 
Самостоятельная работа 59.9 59.9 
ИТОГО: 108 108 

з.е. 3 3 
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Форма обучения Заочная 

Вид учебной работы Всего часов 
Семестр 

4 
Контактная работа (всего) 8.1 8.1 

В том числе:   

Лекционные занятия 2 2 
Практические занятия 6 6 
Иная контактная работа 0.1 0.1 
Самостоятельная работа 95.9 95.9 
Часы на контроль 4 4 
ИТОГО: 108 108 

з.е. 3 3 

 

Иная контактная работа может включать: 

 0.1 часа – контактная работа на промежуточной аттестации, в зависимости от формы 

контроля (0.1 часа – зачет). 

 

 

5. Структура и содержание дисциплины 
 

5.1. Разделы/темы дисциплины и виды занятий 
 

Форма обучения Очная 

№ 

п/п 

Наименование разделов/тем 

дисциплины 
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1 Раздел 1. Теоретические основы 

товароведения продовольственных 

товаров 

6 - 6 29,9 - - 

2 Тема 1.1 Продовольственные товары и 

продовольственное сырьё как объект 

изучения 

2 - - 4 - - 

3 Тема 1.2 Качество пищевой продукции - - 2 4 - - 

4 Тема 1.3 Методы определения 

показателей качества 

продовольственных товаров и 

продовольственного сырья 

- - - 6 - - 

5 Тема 1.4 Основы хранения и 

консервирования пищевых продуктов. 

Тара и упаковка 

2 - - 4 - - 

6 Тема 1.5 Экспертиза 

продовольственных товаров 
2 - - 6 - - 

7 Тема 1.6 Информация о товаре - - 4 5,9 - - 

8 Раздел 2. Товароведение 

продовольственных товаров и сырья 

животного происхождения 

10 - 26 30 - - 
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9 Тема 2.1 Молоко и молочные продукты 2 - 6 8 - - 

10 Тема 2.2 Яйца и яйцепродукты 2 - 4 4 - - 

11 Тема 2.3 Мясо и мясные продукты 2 - 6 8 - - 

12 Тема 2.4 Рыба и рыбные продукты 2 - 6 6 - - 

13 Тема 2.5 Мед 2 - 4 4 - - 

14 ИТОГО: 16 - 32 59.9 0.1 - 

 

Форма обучения Заочная 

№ 

п/п 

Наименование разделов/тем 

дисциплины 
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1 Раздел 1. Теоретические основы 

товароведения продовольственных 

товаров 

2 - 2 39,9 - - 

2 Тема 1.1 Продовольственные товары и 

продовольственное сырьё как объект 

изучения 

2 - - 6 - - 

3 Тема 1.2 Качество пищевой продукции - - - 6 - - 

4 Тема 1.3 Методы определения 

показателей качества 

продовольственных товаров и 

продовольственного сырья 

- - - 8 - - 

5 Тема 1.4 Основы хранения и 

консервирования пищевых продуктов. 

Тара и упаковка 

- - - 6 - - 

6 Тема 1.5 Экспертиза 

продовольственных товаров 
- - - 8 - - 

7 Тема 1.6 Информация о товаре - - 2 5,9 - - 

8 Раздел 2. Товароведение 

продовольственных товаров и сырья 

животного происхождения 

- - 4 56 - - 

9 Тема 2.1 Молоко и молочные продукты - - 2 14 - - 

10 Тема 2.2 Яйца и яйцепродукты - - - 10 - - 

11 Тема 2.3 Мясо и мясные продукты - - 2 12 - - 

12 Тема 2.4 Рыба и рыбные продукты - - - 12 - - 

13 Тема 2.5 Мед - - - 8 - - 

14 ИТОГО: 2 - 6 95.9 0.1 4 
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5.2. Содержание разделов/тем дисциплины 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела/темы дисциплины 
Содержание раздела/темы 

1 Раздел 1. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров 

2 Тема 1.1 

Продовольственные товары 

и продовольственное сырьё 

как объект изучения 

Товар как объект изучения. Задачи товароведения. 

Этапы развития товароведения. Потребительская и 

меновая стоимость продовольственных товаров, 

факторы, их определяющие. Химический состав 

пищевых продуктов. Свойства пищевых продуктов: 

физические, структурно-механические, оптические, 

теплофизические, электрофизические, сорбционные 

и вкусовые свойства. Классификация 

продовольственных товаров и продовольственного 

сырья. Ассортимент, его виды и показатели. 

Ассортиментная политика. 

3 Тема 1.2 Качество пищевой 

продукции 

Понятие качества пищевой продукции. Показатели 

качества продукции: классификация, основные 

требования к ним. Факторы, влияющие на качество 

продовольственных товаров и продовольственного 

сырья. Понятие пищевой и энергетической ценности. 

Порядок их расчета. Биологическая ценность. 

Физиологическая ценность. Органолептическая 

ценность. Усвояемость пищевых продуктов. 

Доброкачественность, классы продуктов питания по 

доброкачественности. Сохраняемость. Виды 

продукции в зависимости от сохраняемости.  

4 Тема 1.3 Методы 

определения показателей 

качества 

продовольственных товаров 

и продовольственного 

сырья 

Основные понятия в области методов определения 

качества и его оценки. Отбор образцов (проб) 

пищевых продуктов и сырья. Методы определения 

показателей качества пищевых продуктов. 

Органолептический метод оценки качества пищевых 

продуктов.  Достоинства и недостатки. Зрительные 

ощущения. Обоняние. Осязательные (тактильные) 

ощущения. Вкус и вкусовые ощущения. Виды вкуса. 

Звуковые и слуховые ощущения. Балльный способ 

оценки качества пищевых продуктов. Экспертный 

метод. Измерительные методы исследования: 

физические, химические, микробиологические. 

Инструментальные (лабораторные) методы. 

Достоинства метода. Регистрационный метод. 

Расчетный метод. Социологический метод. 

5 Тема 1.4 Основы хранения и 

консервирования пищевых 

продуктов. Тара и упаковка 

Понятие хранения. Основные задачи при хранении 

пищевых продуктов. Физические, химические, 

биохимические, микробиологические и 

биологические процессы, происходящие при 

хранении пищевых продуктов. Факторы, влияющие 

на процесс хранения пищевых продуктов. 

Температура воздуха. Влажность воздуха. Состав 

воздуха. Вентиляция воздуха. Освещенность. 
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Товарное соседство. Упаковка. Порядок укладки и 

размещения пищевых продуктов. Потери 

продовольственных товаров при хранении. Есте-

ственная убыль. Причины естественной убыли. 

Продолжительность безопасного хранения пищевых 

продуктов. Виды тары и упаковки. Влияние тары и 

упаковочных материалов на качество и 

сохраняемость пищевых продуктов. Понятие и 

сущность консервирования пищевых продуктов. Ме-

тоды консервирования: физические, физико-

химические, химические и биохимические. 

Физические методы консервирования: 

консервирование низкими и высокими 

температурами. Пастеризация и стерилизация. 

Физико-химические методы консервирования: 

консервирование солью и сахаром, сушка, копчение, 

вяление. Биохимические методы консервирования: 

маринование. 

6 Тема 1.5 Экспертиза 

продовольственных товаров 

Назначение экспертизы. Понятие, виды, объекты, 

субъекты, цели и методы экспертизы. Виды товарной 

экспертизы: товароведная, санитарно-гигиеническая, 

ветеринарная, экологическая. Качественная, 

количественная, стоимостная и потребительская 

экспертиза. Дегустация. Процедура проведения 

экспертизы. Особенности экспертизы отдельных 

групп потребительских товаров. Требования к 

экспертизе и экспертам. Нормативно-техническая 

документация. Испытательные центры, их задачи и 

функции. Идентификация товаров. Объекты, 

субъекты, цели и функции идентификации товаров. 

Виды идентификации: ассортиментная (видовая), 

качественная (квалиметрическая) и товарно-

партионная (товарной партии). Средства 

идентификации товаров. Критерии идентификации. 

Органолептические показатели. Физико-химические 

показатели. Методы идентификации: 

органолептические, измерительные. Фальсификация 

товаров. Виды фальсификации: ассортиментная 

(видовая), качественная, количественная, 

стоимостная, информационная. Способы 

фальсификации. Методы обнаружения.  

7 Тема 1.6 Информация о 

товаре 

Виды и формы товарной информации. Средства 

товарной информации: маркировка, технические 

документы, справочная, учебная и научная 

литература, реклама и пропаганда. Маркировочно-

справочная товароведная информация. 

Маркировочно-условная информация о товаре. Виды 

маркировки: производственная и торговая. Порядок и 

правила маркировки. Товарный знак и знаки 

сопровождения. Типы обозначения товарных знаков: 

обыкновенные и престижные. Товарно-
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сопроводительные и эксплуатационные документы. 

Штриховое кодирование товаров. Штриховой код: 

значение, составные элементы структуры. Виды 

штриховых кодов: европейский (EAN) и амери-

канский (UPC). Методика расчета штрихового кода.   

8 Раздел 2. Товароведение продовольственных товаров и сырья животного 

происхождения 

9 Тема 2.1 Молоко и молочные 

продукты 

Молоко и сливки. Ассортимент. Требования к 

качеству, упаковке и маркировке согласно 

нормативно-технической документации (НТД). 

Условия и сроки хранения. Дефекты. Сыры. 

Классификация и ассортимент. Требования к 

качеству, упаковке и маркировке согласно НТД. 

Условия и сроки хранения. Дефекты. Молочные 

консервы. Классификация и ассортимент. 

Требования к качеству, упаковке и маркировке 

согласно НТД. Условия и сроки хранения. Дефекты. 

Кисломолочные продукты. Классификация и 

ассортимент. Требования к качеству, упаковке и 

маркировке согласно НТД. Условия и сроки 

хранения. Дефекты. Масло коровье. Ассортимент. 

Требования к качеству, упаковке и маркировке 

согласно НТД. Условия и сроки хранения. Дефекты. 

Мороженое. Ассортимент. Требования к качеству, 

упаковке и маркировке согласно НТД. Условия и 

сроки хранения. Дефекты. 

10 Тема 2.2 Яйца и 

яйцепродукты 

Строение яйца, его химический состав и пищевая 

ценность. Классификация яиц. Отличительные 

особенности яиц различных видов 

сельскохозяйственной птицы. Сортировка и хранение 

яиц.  Требования нормативно-технической 

документации к качеству пищевых яиц. Дефекты 

пищевых яиц. Продукты переработки яиц: 

ассортимент, основные технологические этапы 

производства. Особенности хранения яиц и 

яйцепродуктов. Требования ГОСТа, методы 

исследования качества яиц и яйцепродуктов. 

Упаковывание, маркировка, транспортирование яиц. 

11 Тема 2.3 Мясо и мясные 

продукты 

Характеристика убойных животных. Химический 

состав и пищевая ценность мяса. Классификация 

мясных туш по упитанности. Требования к качеству 

мяса. Ветеринарное клеймение и товароведная 

маркировка мяса. Мясо домашней птицы. 

Классификация. Химический состав и пищевая 

ценность мяса домашней птицы. Показатели 

свежести. Упаковка, маркировка и хранение. 

Колбасные изделия. Классификация и ассортимент. 

Требования к качеству. Упаковка и маркировка в 

соответствии с НТД. Условия и сроки хранения. 

Дефекты. Мясные консервы. Классификация и 

ассортимент. Требования к качеству. Упаковка и 
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маркировка в соответствии с НТД. Условия и сроки 

хранения. Дефекты. Солено-копченые изделия. 

Классификация и ассортимент. Формирование их 

качества при посоле, копчении, тепловой обработке. 

Требования к качеству. Упаковка и маркировка в 

соответствии с НТД. Условия и сроки хранения. 

Дефекты. Мясные полуфабрикаты. Классификация и 

ассортимент. Требования к качеству. Упаковка и 

маркировка в соответствии с НТД. Условия и сроки 

хранения. Дефекты.  

12 Тема 2.4 Рыба и рыбные 

продукты 

Классификация промысловых рыб. Морфология 

рыбы. Характеристика основных промысловых рыб 

(семейства, роды, виды). Химический состав и 

пищевая ценность мяса рыбы. Основные способы 

консервирования рыбы. Ассортимент изделий, 

основы технологии производства, требования к 

качеству, в том числе по показателям безопасности, 

особенности хранения. Товароведная характеристика 

живой товарной рыбы, охлаждѐнной, мороженой 

рыбы и филе. Условия транспортирования и 

содержания живой рыбы. Холодильная обработка 

рыбы. Способы разделки. Товарные сорта мороженой 

рыбы и их характеристика. Условия и сроки 

хранения мороженой рыбы. Товароведная 

характеристика солѐной, вяленой, копченая и 

сушѐной рыбы. Икра. Нерыбное водное сырье. 

Рыбные консервы и пресервы. Их товароведная 

характеристика. Признаки классификации рыбных 

консервов, отличие консервов от пресервов. 

13 Тема 2.5 Мед Классификация. Значение, лечебные и диетические 

свойства. Требования к качеству меда. Экспертиза 

качества натурального меда и его 

идентификационные признаки, условия и сроки 

хранения. Особенности производства искусственного 

меда. 
 

6. Методические рекомендации для проведения текущего контроля 

успеваемости/промежуточной аттестации по дисциплине 

 

Текущий контроль успеваемости в рамках дисциплины проводятся с целью 

определения степени освоения обучающимися основной профессиональной 

образовательной программы. 

Текущий контроль успеваемости обучающийся проводится по каждой теме учебной 

дисциплины и включает контроль знаний на аудиторных и внеаудиторных занятиях в ходе 

выполнения самостоятельной работы.  

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме сдачи зачета. 

Зачет сдается согласно расписанию и служит формой проверки учебных достижений 

обучающихся по всей программе учебной дисциплины и преследуют цель оценить учебные 

достижения за период изучения дисциплины. 

ФОМ для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации 

представлены в составе ОПОП. 
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7. Методические рекомендации обучающимся по освоению дисциплины, в том 

числе для самостоятельной работы обучающихся 

 

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо ознакомиться с 

настоящей программой и внимательно изучить перечень знаний, умений, владений и 

компетенций, которые она формирует (см. п.3). 

Для освоения дисциплины необходимо: 

- посещение лекционных занятий, конспектирование лекций, изучение 

соответствующих разделов, глав, параграфов рекомендованных преподавателем 

учебников (см. список основной литературы в п.9 настоящей программы); 

- своевременная подготовка к практическим занятиям и активное участие в них;  

- систематическая самостоятельная работа.  

От обучающихся требуется регулярное посещение лекционных занятий, на которых 

они получают необходимый теоретический минимум. Лекционные занятия формируют 

представление о взаимосвязи изучаемых разделов и тем дисциплины, ее 

междисциплинарных связях, культурном значении. На лекциях вводится 

терминологический минимум, рассматриваются основные элементы содержания изучаемых 

тем, объясняется значимость изучаемого материала для будущей профессиональной 

деятельности, общественной и частной жизни, что способствует повышению внутренней 

мотивации обучающихся к изучению дисциплины. Лекционные занятия проводятся с 

применением мультимедийных презентаций, что активизирует зрительную память 

обучающихся. Конспектирование лекций является обязательным. Конспект может быть 

полным или содержать реферативную запись рассматриваемых вопросов и выводы по 

каждому из них. Допускается составление опорных конспектов, отражающих лишь 

ключевые позиции рассматриваемого теоретического материала. Наличие конспекта 

обязательно, объем конспекта определяется самим обучающимся. 

Логическим продолжением аудиторных занятий является внеаудиторная 

самостоятельная работа, которая составляет значительную часть учебной работы по 

изучению дисциплины и овладению компетенциями. С целью правильной ее организации и 

повышения эффективности обучающимся рекомендуется пользоваться планами 

практических занятий и методическими рекомендациями по планированию и организации 

самостоятельной работы обучающихся по дисциплине, разработанными автором 

настоящей программы (в форме методических указаний и практикумов).  

Готовясь к занятиям, следует ознакомиться с перечнем знаний, умений, владений и 

компетенций. Это необходимо для того, чтобы, завершив подготовку, обучающийся мог 

провести самоконтроль для установления владения/не владения знаниями, умениями, 

навыками и компетенциями. 

Затем необходимо прочесть перечень выносимых на практическое занятие основных 

вопросов (в том числе вопросы для обсуждения), по указанной в плане учебной литературе 

изучить теоретический материал, освоить терминологический минимум. 

Если в плане занятия есть задания в тестовой форме, необходимо выполнить их 

письменно или устно. Выполнение таких заданий считается творческой работой и 

оценивается преподавателем отдельно от устного ответа. 

Методические рекомендации по планированию и организации самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине позволят обучающемуся правильно организовать 

режим своей учебной деятельности, распределить время. Ознакомление с вводными 

разделами методических рекомендаций будет полезно для общего понимания цели, задач, 

форм и содержания самостоятельной работы.  
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8. Перечень информационных технологий (комплект лицензионного и 

свободного ПО) 

№ Название (лицензия\свободное ПО) 

1 Windows 7 лицензия 

2 Windows XP лицензия 

3 Paint.NET свободное ПО 

4 
Cистема управления дистанционным обучением 

Moodle 
свободное ПО 

5 
Информационно-правовые системы" Гарант" и 

"Консультант+" 

свободное ПО для 

обучающихся 

6 Мicrosoft office 2007 лицензия 

7 Acrobat Reader DC свободное ПО 

8 
Cистемы антивирусной защиты лаборатории Кас-

перского 
лицензия 

 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины: 

а) основная литература 

1. Касторных, М. С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и 

молочных продуктов : учебник / М. С. Касторных, В. А. Кузьмина, Ю. С. Пучкова. — 6-е 

изд. — Москва : Дашков и К, 2018. — 328 с. — ISBN 978-5-394-02988-2. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/103774.- Текст : электронный.. 

2. Райкова Е. Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник / Е. 

Ю. Райкова. — Москва : Дашков и К, 2017. — 412 с. — ISBN 978-5-394-01691-2. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93515.- Текст : электронный. 

3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-1740-7. — URL: https://e.lanbook.com/book/167383 .- Текст : электронный.  

б) дополнительная литература 

1. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов : учебник / В. 

И. Криштафович, В. М. Позняковский, О. А. Гончаренко, Д. В. Криштафович ; под общей 

редакцией В. И. Криштафович. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 432 с. 

— ISBN 978-5-8114-4942-2. — URL: https://e.lanbook.com/book/129085 .- Текст : 

электронный.  

2. Янушевская О. В. Товароведение сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие / О. В. Янушевская. — Омск : Омский ГАУ, 2019. — 160 с.— URL: 

https://e.lanbook.com/book/.  — ISBN 978-5-89764-787-3. — Текст : электронный. 

в) Интернет-ресурсы: 

1. Животноводство России : журнал : сайт.  – URL:  http://www.zzr.ru.  — Текст : 

электронный. 

2. ООО Издательский дом «Сфера» (мясная промышленность, молочная промыш-

ленность, масложировая индустрия: масла и жиры, рыба) : сайт.  – URL: http://sfera.fm. — 

Текст : электронный. 

3. Пищевая промышленность : журнал : сайт.  – URL: http://www.foodprom.ru.   — 

Текст : электронный. 

4. Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов : журнал : 

сайт.  – URL : http://oreluniver.ru/science/journal/ttipp/archive. — Текст : электронный. 

5. Пчеловодство : журнал : сайт. – URL: http://beejournal.ru. — Текст : электрон-

ный. 

https://e.lanbook.com/book/
http://www.zzr.ru/
http://sfera.fm/
http://www.foodprom.ru/
http://oreluniver.ru/science/journal/ttipp/archive
http://beejournal.ru/
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6. Переработка молока : журнал : сайт. – URL: http://www.milkbranch.ru . — Текст : 

электронный. 

г) Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы 

1. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU : сайт.– URL:    

https://www.elibrary.ru. — Текст : электронный. 

2. Библиотека ГОСТов и нормативных документов : сайт .– URL:   http://libgost.ru — 

Текст : электронный. 

3. Министерство сельского хозяйства РФ : сайт.– URL http://www.mcx.ru.– Текст : 

электронный. 

 

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины:  

 

№

п/

п 

Наименование учебных по-

мещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность учебных помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 

Учебная аудитория для 

проведения учебных заня-

тий: Г-340 

 

Основное оборудование: парты – 43 шт., мультиме-

дийный проектор – 1 шт., экран настенный – 1 шт., 

доска – 1 шт., трибуна – 1 шт. 

Переносное оборудование: ноутбук с необходимым 

комплектом лицензионного и свободно распростра-

няемого программного обеспечения – 1 шт.. 

2 

Учебная аудитория для 

проведения учебных заня-

тий: Г-354 

 

Основное оборудование: стол-мойка – 1 шт., 

миниспиртзавод – 1 шт., электроплита «Веко» – 1 

шт., сушилка инфракрасная 6 поддонная – 1 шт., 

шкаф вытяжной – 1 шт., столы для весов – 2 шт.,  

весы настольные циферблатные – 1 шт., весы ВК-

600 – 1 шт., электросушитель овощей и фруктов 

«Ветерок 2» – 1 шт., столы физические пристенные 

– 5 шт., минидробилка PMNI ручная для винограда – 

1 шт., ручной пресс – 1 шт., бочка для засолки с 

гнетом – 1 шт., соковыжималка Braun – 1 шт., 

фритюрница Moulinex – 1 шт., кухонный комбайн 

MAUNFELD – 1 шт., сахариметр-поляриметр СУ-5 – 

1 шт., рефрактометр ИРФ-454 Б2М – 1 шт., 

ареометры для сахара – 6 шт., шкафы для хранения – 

2 шт., морозильный шкаф «Бирюса» – 1 шт., 

люминоскоп настольный ЛН-ЗУ «Сова» – 1 шт., 

нитромер портативный Нитрат-тест – 1 шт., 

цифровые термометры для жидкостей – 3 шт., 

карманный измеритель Briх и кислотности яблок – 1 

шт., портативный поляриметр П-161 – 1 шт., 

штативы – 1 шт., рН-метр pH-150МИ – 1 шт., экран 

настенный – 1 шт., доска классная – 1 шт., столы 

островные физические -  4 шт., столы торцевые - – 2 

шт., стулья - 23 шт. 

Переносное оборудование: мультимедийный проек-

тор – 1 шт., ноутбук с необходимым комплектом 

лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения – 1 шт. 

http://www.milkbranch.ru/
https://www.elibrary.ru/
http://libgost.ru/
http://www.mcx.ru/
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3 Помещение для 

самостоятельной работы Г-

224 с возможностью 

подключения к сети 

Интернет и обеспечением 

доступа в электронную 

информационно-

образовательную среду 

академии 

Основное оборудование:  персональные компьютеры 

с необходимым комплектом лицензионного и 

свободно распространяемого программного 

обеспечения и выходом в интернет -12 шт., столы -

14 шт., стулья -31 шт., доска 

4 

Помещение для 

самостоятельной работы 

библиотека с 

возможностью 

подключения к сети 

Интернет и обеспечением 

доступа в электронную 

информационно-

образовательную среду 

академии  

Основное оборудование: персональные компьютеры 

с необходимым комплектом лицензионного и 

свободно распространяемого программного 

обеспечения и выходом в Интернет – 12 шт., столы – 

12 шт., стулья – 12 шт. 

 

 

11. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учитываются их 

индивидуальные психофизические особенности. Обучение инвалидов осуществляется 

также в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 

наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информации в 

визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатанные увеличенным 

шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие ассистента, а также 

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. Текущий контроль успеваемости 

осуществляется в письменной форме: обучающийся письменно отвечает на вопросы, 

письменно выполняет практические задания. Доклад (реферат) также может быть 

представлен в письменной форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а 

требования к качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляемые к 

письменным работам (качество оформления текста и списка литературы, грамотность, 

наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с 

нарушениями слуха проводится в письменной форме, при этом используются общие 

критерии оценивания. При необходимости время подготовки к ответу может быть 

увеличено.  

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление информации, а 

также использование на аудиторных занятиях звукозаписывающих устройств (диктофонов 

и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента (помощника), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую 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 

вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при проведении процедур 
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текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации могут быть предоставлены 

необходимые технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой 

гаджет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 

необходимую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, 

прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем). 
 

 


