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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, её место  

в структуре образовательной программы 
Актуальность изучения дисциплины «Общая технология переработки сельскохо-

зяйственной продукции» для обучающихся направления 35.03.07 «Технология производ-

ства и переработки сельскохозяйственной продукции» профиль: «Экспертиза качества и 

безопасность сельскохозяйственной продукции» обусловлена необходимостью формиро-

вания обобщенных знаний в области переработки сельскохозяйственного сырья животно-

го и растительного происхождения. 

Предметом изучения дисциплины «Общая технология переработки 

сельскохозяйственной продукции» являются изучение вопросов качества сырья и путей 

его повышения, а также способы и процессы переработки сельскохозяйственной 

продукции. 

Цель курса – формирование знаний в области теоретических основ переработки 

сельскохозяйственного сырья, ознакомление с общими вопросами и основами теории и 

практики способов и процессов переработки животноводческой и растениеводческой про-

дукции, обработки сырья, позволяющих производить готовую продукцию высокого качества. 

Основные задачи дисциплины: 

1) изучение способов и приобретение навыков определения качества сырья и гото-

вой продукции; 

2) изучение основных процессов производства продукции на основе сырья расти-

тельного и животного происхождения; 

3) формирование умений научно обосновывать необходимость проведения того 

или иного процесса и выбора оптимальных режимов производства; 

4) изучение приемов и способов обеспечения максимального выхода продукции 

при минимальных технологических затратах. 

Место дисциплины в учебном процессе: дисциплина «Общая технология перера-

ботки сельскохозяйственной продукции» относится к обязательным дисциплинам вариа-

тивной части блока 1. 

Значимость дисциплины «Общая технология переработки сельскохозяйственной 

продукции» заключается в том, что она дает обучающимся общие теоретические знания в 

области переработки сельскохозяйственного сырья, позволяющие обеспечивать высокое 

качество и безопасность производимых продуктов питания, что в свою очередь является 

залогом продовольственной безопасности нашей страны. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 
В результате изучении дисциплины «Общая технология переработки сельскохозяй-

ственной продукции» студент должен: 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название 

1 2 3 

ОПК-5 способность исполь-

зовать современные 

технологии в приго-

товлении органиче-

ских удобрений, 

кормов и переработ-

ке  

Знать: химический состав, пищевую ценность сельско-

хозяйственной продукции, биохимические процессы, 

происходящие при хранении и переработке сельскохо-

зяйственной продукции; принципы, методы, способы, 

процессы переработки и хранения сельскохозяйственно-

го сырья и готовой продукции; технологические  
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Продолжение таблицы 

 

1 2 3 

 сельскохозяйственной 

продукции 

процессы, оборудование и аппараты, режимы их исполь-

зования. 

Уметь: 

-. устанавливать оптимальные режимы хранения и пере-

работки сельскохозяйственной продукции; 

- оценивать качество и безопасность продукции с ис-

пользованием биохимических показателей. 

Иметь навыки и/или опыт деятельности: 

- владеть методами приемки сельскохозяйственного сы-

рья, первичной обработки и хранения сырья; оценки его 

по физико-химическим, микробиологическим и органо-

лептическим показателям; 

- владеть технологическими процессами производства и 

методами контроля качества продуктов животноводства. 

ПК-5 готовность реализо-

вывать технологии 

хранения и перера-

ботки продукции 

растениеводства и 

животноводства 

Знать: основные технологические термины, используе-

мые в перерабатывающей промышленности; 

Уметь: учитывать  физико-химические  и микробиоло-

гические процессы, происходящие при  переработке 

сельскохозяйственной продукции; 

Иметь навыки и/или опыт деятельности: владеть 

навыками проведения лабораторных исследований 
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3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Виды учебной работы 

Очная форма обучения 

(6 семестр) 

Заочная форма обучения 

полная 

(4 курс) 

всего часов 

Общая трудоёмкость дисци-

плины 

216/6 зачетные единицы 216/6 зачетные единицы 

Контактная работа * обучаю-

щихся с преподавателем (по 

видам учебных занятий) всего, 

в т.ч. 

92 22 

Аудиторная работа: ** 92 22 

Лекции 28 10 

Практические занятия - - 

Семинары - - 

Лабораторные работы 64 12 

Другие виды аудиторных за-

нятий 

- - 

Самостоятельная работа обу-

чающихся, час, в т.ч.  

97 167 

Подготовка к аудиторным за-

нятиям 
97 167 

Выполнение курсовой работы 

(курсового проекта) 

+ + 

Подготовка и защита рефера-

тов, расчетно-графических ра-

бот 

- - 

Другие виды самостоятельной 

работы 

- - 

Экзамен/часы 27 27 

Вид итогового контроля (за-

чёт, экзамен) 

экзамен экзамен 

4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план). 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Лекции 

Лабо-

ратор-

ные  

занятия 

СРС 

1 2 3 4 5 

очная форма обучения 

1 Общая технология переработки растениеводческой 

продукции 
14 32 50 

2 Общая технология переработки животноводческой 

продукции 
14 32 47 
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Продолжение таблицы 

1 2 3 4 5 

заочная форма обучения 

1 Общая технология переработки растениеводческой 

продукции 
5 6 84 

2 Общая технология переработки животноводческой 

продукции 
5 6 83 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

Раздел 1. Общая технология переработки растениеводческой продукции 

1.1  Технология производства муки и круп. Мука и крупа – одни из основных 

продуктов питания, потребляемых населением разных стран. Основные процессы в 

подготовительном и размольном отделениях мельницы и подготовительном и 

шелушильных отделениях крупяного завода. Ассортимент муки и основные показатели 

качества по нормативной документации. Виды хлебопекарных помолов ржи, смеси ржи и 

пшеницы. Виды хлебопекарных помолов пшеницы. Классификация помолов пшеницы и 

ржи. Определение помола, его структуры и системы технологического процесса. 

1.2 Теоретические основы технологических процессов мукомольного производства.  

1.2.1 Очистка зерна от примесей. Состав примесей в зерновой массе. Зерновая, 

сорная,  вредная, минеральная примесь. Крупные, мелкие, легкие, укороченные, удлиненные, 

металломагнитные примеси и способ их удаления. Ситовое сепарирование. Устройство и 

принцип действия воздушно-ситового сепаратора. Вибропневматическое сепарирование. 

Камнеотделительные машины. Концентратор. Сепарирование компонентов зерновой смеси 

по длине и по магнитным свойствам. Куколеотборочные машины, овсюгоотборочные 

машины, магнитный сепаратор. Дальнейшие операции по обработке поверхности зерна 

(сухой и мокрый способ очистки) и гидротермической обработке зерна (ГТО) в 

подготовительном отделении мельницы. 

1.2.2 Основные процессы размола зерна и их назначение. Драной процесс, его 

структура. Измельчение. Сортировочный процесс. Процесс обогащения промежуточных 

продуктов размола зерна  в ситовеечных машинах. Продукты первого и второго качества. 

Назначение шлифовочного процесса. Структура размольного процесса. Вымол оболочечных 

продуктов.  

1.3 Теоретические основы технологических процессов крупяного производства. 

1.3.1 Ассортимент крупы и показатели качества. 

1.3.2  Основные принципы построения технологических процессов производства кру-

пы. Очистка зерна от примесей, ГТО. Калибрование фракций зерна. Шелушение зерна. Сор-

тирование продуктов шелушения. Шлифование крупы, полирование крупы. Контроль крупы 

и побочных продуктов. 

1.3.3 Производство овсяных продуктов. Производство овсяной шлифованной крупы. 

Производство хлопьев Геркулес. Производство толокна. 

1.4 Технология хлебопекарного производства. 

1.4.1 Ассортимент хлебобулочных изделий. 

1.4.2 Пищевая ценность хлеба Энергетическая ценность продукта. Роль углеводов, 

белков, жиров, органических кислот, минеральных веществ в питании человека и степень 

удовлетворения потребности в них за счет хлебобулочных изделий.  

1.4.3 Технологическая схема производства хлебобулочных изделий. Общее представле-

ние о последовательности отдельных стадий и операций  при производстве хлеба. Основное 

и дополнительное сырье. Подготовка сырья к производству. Замес полуфабрикатов и их 

брожение. Разделка теста. Основное назначение тестоделения, округления, предварительной 

расстойки, формования и окончательной расстойки. Выпечка и хранение хлебобулочных из-

делий. 
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1.5 Технология переработки плодов и овощей. 

1.5.1 Классификация плодо-ягодных и овощных консервов. Классификация по способу 

производства и назначению, по виду сырья. Характеристика плодово-ягодных консервов. 

Компоты. Маринады. Соки плодовые и ягодные. Соки с мякотью. Моченые плоды и ягоды. 

Консервированные плодовые заготовки (полуфабрикаты). Плоды и ягоды в собственном со-

ку. Повидло. Варенье. Желе. Джем. Цукаты. Плодово-ягодные конфитюры. Фруктовые со-

усы. Фруктовые приправы. Фруктовые консервы для детского и диетического питания. Су-

шеные фрукты. Фруктовые порошки. Замороженные плоды и ягоды.  

Характеристика овощных консервов. Рассолы и заливки. Соусы. Натуральные овощ-

ные консервы. Овощные маринады. Овощные закусочные консервы. Обеденные и заправоч-

ные консервы. Овощные соки. Консервированные полуфабрикаты для общественного пита-

ния. Концентрированные томатопродукты.  

1.5.2 Быстрое замораживание плодов и ягод. 

Физические, ферментативные и микробиологические изменения в плодах при замора-

живании. Преимущества замораживания. Требования, предъявляемые к сырью. Тара для за-

мораживания. Техника замораживания. Фасовка и упаковка. Хранение и транспортирование 

замороженных плодов и ягод. 

1.6 Технология производства растительных масел. 
1.6.1 Виды и сорта подсолнечного масла. Пищевая ценность масел и жиров. 
1.6.2 Основные процессы получения растительных масел. Обрушивание семян. Измель-

чение семян. Извлечение масла прессовым способом. Экстракционный способ. Дистилляция 

мисцеллы. Отгонка растворителя из шрота. Понятие о рафинации масел и жиров. 

1.7 Технология производства пива.  

1.7.1  Характеристика сырья для получения пива. Солод и несоложеное сырье. Во-

да. Хмель и хмелепродукты. Ферментные препараты. 

1.7.2 Основные стадии пивоваренного производства. Получение пивного сусла: 

подготовка зернового сырья для затирания. Процессы, происходящие при затирании. 

Фильтрование затора. Кипячение сусла сусла с хмелем. Отделение сусла от хмелевой дро-

бины. Охлаждение и осветление сусла. Сбраживание пивного сусла и дображивание пива, 

осветление и розлив пива: Главное брожение и дображивание. Процессы, происходящие 

при сбраживании пивного сусла и дображивании пива. Способы и технологические режи-

мы главного брожения и дображивания. Осветление и розлив пива. 

1.8 Технология производства этанола. Характеристика этилового спирта. Произ-

водство спирта из зерна: Подготовка зерна. Сверхтонкое измельчение сырья. Подготовка 

осахаривающих материалов. Разваривание крахмалсодержащего сырья. Процессы, проис-

ходящие при разваривании. Осахаривание крахмалсодержащего сырья. Сбраживание оса-

харенной массы. Извлечение спирта из бражки и его очистка. Понятие о ректификации. 

 

Раздел 2. Общая технология переработки животноводческой продукции 

2.1  Молоко как сырье для молочной промышленности. Требования, предъявляемые 

к качеству молока.  

2.2  Основные технологические операции при переработке молока.  

2.2.1 Очистка молока. Способы очистки. Факторы, влияющие на качество очистки 

молока. Оборудование, используемое для очистки молока. Сепарирование молока, основ-

ные закономерности процесса, закон Стокса. Факторы, влияющие на качество сепариро-

вания молока.  Нормализация молока: цель, способы. 

2.2.2 Сущность, назначение и теоретические основы гомогенизации. 

Эффективность гомогенизации и факторы, влияющие на процесс. Изменения, 

происходящие в молоке в процессе гомогенизации. 
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2.2.3 Цель пастеризации. Теоретическое обоснование режимов пастеризации. 

Способы пастеризации: длительная, кратковременная и мгновенная. Эффективность 

пастеризации. Критерий Пастера. УВТ обработка молочного сырья. 

2.2.4 Стерилизация молока, сущность процесса. Эффективность стерилизации. 

Способы стерилизации. Влияние температуры и продолжительности тепловой обработки 

на изменение составных частей молока. 

2.2.5 Физическая сущность процессов микро-, ультра -,нанофильтрации, обратно-

го осмоса.  

2.3 Предубойное содержание животных и птицы на предприятиях мясной про-

мышленности. Общие понятия о качестве мяса. Основные требования к подготовке, 

транспортировке и сдаче убойных животных. Предубойное содержание животных и птицы. 

2.4 Основные технологические операции при переработке мясного сырья. 

2.4.1 Последовательность и состав технологических операций по переработке 

скота и птицы. Способы оглушения животных. Обескровливание и сбор крови. Съемка 

шкур и обработка свиных туш в шкуре и методом крупонирования. Извлечение внутрен-

них органов, распиловка и зачистка туш. Оценка качества туш и их санитарная обработка. 

Особенности переработки птицы, кроликов, нутрий. 

2.4.2 Основные технологические операции при переработке КРС, свиней и птицы. 

Основные технологические операции подготовки мясного сырья: размораживание, раз-

делка, обвалка, жиловка. Способы измельчения мясного сырья. Способы посола мясного 

сырья. Способы термической обработки мясного сырья. Способы копчения мясного сы-

рья. 

2.5 Производство рыбных продуктов.  

2.6 Яйца сельскохозяйственной птицы. Яичные продукты. 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекций 

Объем, часы 

форма обучения 

Очная Заочная 

1 Основные процессы  размола  зерна и их назначе-

ние   
2 2 

2 Технологическая схема производства  

хлебобулочных изделий  
2 2 

3 Характеристика  плодово-ягодных консервов 2 - 

4 Основные способы и этапы  получения  расти-

тельных масел.  
2 - 

5 Основные стадии пивоваренного производства 2 1 

6 Основные стадии производства этанола 2 - 

7 Требования, предъявляемые к качеству молока 2  

8 Очистка молока. Нормализация молока 2 2 

9 Механическая обработка молока 2  

10 Тепловая обработка молока: пастеризация и сте-

рилизация. Мембранная обработка молока 

2 1 

11 Основные требования к подготовке, транспорти-

ровке и сдаче убойных животных и птицы 

2 - 

12 Предубойное содержание животных и птицы. 

Способы оглушения животных 

2 - 

13 Технология переработки КРС, свиней и птицы 2 2 

14 Производство рыбных продуктов 2 - 

Всего 28 10 
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4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров). 

Не предусмотрены. 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

№ 

п/п 
Тема лабораторно-практических занятий 

Объем, часы 

форма обучения 

Очная Заочная 

1 Определение качества и количества  

клейковины пшеничной муки 

 

4 

 

- 

2 Определение качества и потребительских  

достоинств недробленой крупы 

 

4 

 

- 

3 Изучение технологии и оценка качества хлебобу-

лочных изделий 

4 2 

4 Оценка качества овощей как сырья для  промыш-

ленной  переработки 

4 - 

5 Оценка качества фруктовых нектаров 4 - 

6 Оценка качества мучных кондитерских изделий 4 2 

7 Исследование показателей качества сырого коро-

вьего молока 

2 2 

8 Изучение технологи производства и качества пи-

тьевого молока  

4 2 

9 Изучение технологи производства и качества сы-

ра 

4 - 

10 Изучение технологи производства и качества кис-

ломолочных напитков 

4  

11 Изучение технологии производства и оценка ка-

чества творога 

4  

12 Определение свежести мяса  4 - 

13 Изучение  технологии производства и оценка ка-

чества мясных консервов 

4  

14 Изучение  технологии производства и оценка ка-

чества мясных полуфабрикатов 

4  

15 Изучение технологии производства и проведение 

оценки качества колбасы по органолептическим и 

физико-химическим показателям.  

4 

4 

2 

16 Технология производства и оценка качества яич-

ных продуктов 

2 - 

17 Технология производства и оценка качества рыб-

ных консервов 

4 2 

Всего  64 12 

 

4.6. Виды самостоятельной работы и перечень учебно-методического обеспе-

чения для самостоятельной работы обучающихся. 

4.6.1. Подготовка к аудиторным занятиям  

Перечень методических рекомендаций обучающихся по закреплению и углубле-

нию полученных на аудиторных занятиях знаний и навыков, подготовке к предстоящим 

занятиям: изучение основной, дополнительной и периодической литературы, интернет-

источников по темам курса; анализ знаний, полученных в ходе написания курсовой рабо-

ты; применение полученных знаний при анализе практических ситуаций; взаимоконтроль 
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и взаимопроверка знаний студентов. Изучение материалов периодической печати и реко-

мендуемой литературы по вопросам темы. 

 

4.6.2. Перечень тем курсовых работ (проектов).  

№ п/п Тема курсовой работы 

Технология производства и оценка качества: 

1 Муки 

2 Крупы (на примере конкретного изделия) 

3 Хлебобулочных изделий (на примере конкретного изделия) 

4 Бараночных изделий (на примере конкретного изделия) 

5 Макаронных изделий (на примере конкретного изделия) 

6 Плодоовощных консервов (на примере конкретного изделия) 

7 Сушеных плодов и овощей (на примере конкретного изделия) 

8 Быстрозамороженной плодоовощной продукции (на примере конкретной продукции) 

9 Безалкогольных напитков (на примере конкретного изделия) 

10 Алкогольных напитков (на примере конкретного изделия) 

11 Крахмала  

12 Сахара  

13 Мучных кондитерских изделий (на примере конкретного изделия) 

14 Сахаристых кондитерских изделий  (на примере конкретного изделия) 

15 Растительных масел  

16 Маргарина  

17 Майонеза и/ или майонезных соусов 

18 Питьевого молока 

19 Сливок 

20 Кисломолочных продуктов (на примере конкретного изделия)  

21 Сыра и/или сырных продуктов 

22 Молочных консервов 

23 Мороженого  

24 Продуктов детского питания на молочной основе (на примере конкретной продук-

ции) 

25 Колбасных изделий (на примере конкретного изделия) 

26 Полуфабрикатов мясных и/или мясосодержащих (на примере конкретного изделия) 

27 Консервов мясных (на примере конкретного изделия) 

28 Яичных продуктов 
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4.6.3. Перечень тем рефератов, расчетно-графических работ. 

Не предусмотрены 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся. 

 

№ 

п/п 

 

Тема самостоятельной работы 
Учебно-методическое 

обеспечение 

Объем, ч 

форма обучения 

очная заочная 

1 2 3 4 5 

1 Очистка  зерна  от  примесей  

№ № 2, 8, 9 п. 6.1.1, 

№ 4 п. 6.1.2, 

п.6.1.4 

3 6 

2 Основные принципы построения 

технологических процессов произ-

водства крупы   

6 6 

3 Сухой и мокрый способ очистки по-

верхности зерна Гидротермическая 

обработка зерна 

3 6 

4 Ассортимент хлебобулочных изде-

лий 

№№ 1, 2, 3, 4, 8, 9 

п. 6.1.1, 

№ № 1, 2, 3 п.6.1.2, 

п.6.1.4 

- 2 

5 Производство овсяных продуктов 6 5 

6 Энергетическая  ценность хлеба. 

Роль углеводов, белков в питании 

человека 

- 6 

7 Роль жиров, органических кислот и 

минеральных веществ в питании че-

ловека и степень удовлетворения 

потребности в них за счет потребле-

ния х/б изделий 

4 4 

8 Характеристика  овощных консер-

вов 

8 6 

9 Быстрое  замораживание плодов и 

ягод 

4 6 

3 

10 Основные  процессы  получения  

растительных масел  

№ 3, 4, 8, 9 п. 6.1.1, 

№ 12 п. 6.1.2 

п.6.1.4 

8 6 

11 Прессовый и экстракционный спо-

соб 

3 6 

12 Очистка шрота 3 6 

13 Виды и сорта подсолнечного масла 3 6 

14 Понятие о рафинации масел 3 6 

15 Основные стадии пивоваренного 

производства   

3 6 

16 Сбраживание пивного сусла и  

дображивание пива. 

3 6 

17 Осветление и розлив пива 3 6 

18 Основные стадии производства  

этанола 

3 6 

19 Осахаривание сырья. Сбраживание 

осахаренной массы 

3 6 

20 Понятие о ректификации 5 6 
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Продолжение таблицы 

1 2 3 4 5 

21 Молоко как сырье для молочной 

промышленности  

№№ 5, 6, 7, 8, 9 

п. 6.1.1, 

№№ 6, 12 п. 6.1.2, 

п. 6.1.4 
 

- 6 

22 Основные технологические  опера-

ции производства питьевого молока  

2 6 

23 Основные технологические  опера-

ции производства кисломолочных 

напитков  

2 6 

24 Предубойное содержание животных 

и птицы на предприятиях мясной 

промышленности.  

№№ 5, 7 п. 6.1.1, 

№№ 7, 8, 9, 13 п. 6.1.2, 

п. 6.1.4 

 

4 6 

25 Основные технологические  опера-

ции производства колбасных изделий  

- 6 

26 Основные технологические  опера-

ции производства копченых мясных 

изделий  

4 6 

27 Основные технологические операции 

по производству мясных консервов 

2 6 

28 Основные технологические операции 

по производству продуктов из рыбы 

№ 8, 9, 10 п. 6.1.1,  

№№ 10,11 п. 6.1.2, п. 

6.1.4 

5 6 

29 Технология производства рыбных 

консервов 

4 6 

        Итого 97 167 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работыобучающихся. 

Не предусмотрено 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

5.1. ФОС текущего контроля. 

1. Устный опрос на лекциях, лабораторных занятиях. 

2. Защита лабораторных работ. 

3. Тестирование (письменное). 

4. Решение практических ситуаций. 

6. Коллоквиумы. 

5. Контроль самостоятельной работы обучающихся (в письменной или устной форме). 

5.2. ФОС итогового контроля. 

А) Зачет не предусматривается.  

Б) «5» («отлично») выставляется, когда студент показал прочные знания основных 

положений учебной дисциплины, умение самостоятельно решать конкретные 

практические задачи повышенной сложности, свободно использовать справочную 

литературу, делать обоснованные выводы: показывает глубокие знания основных 

технологических операций по переработке сельскохозяйственного сырья, общих принци-

пов построения технологических процессов его переработки, методов анализа основных 

показателей качества сырья и готовой продукции, владеет материалом обязательной и 

дополнительной литературы, аргументировано и логически стройно излагает материал, 

может применить знания для анализа конкретных ситуаций, профессиональных проблем;  
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определять требования к сырью и готовой продукции и устанавливать соответствие их 

качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам; 

обучающийся составил правильный алгоритм решения практической ситуации или 

задачи, получил правильный ответ 

«4» («хорошо») ставится, когда обучающийся показал прочные знания основных 

положений учебной дисциплины, умение самостоятельно решать конкретные практиче-

ские задачи, предусмотренные рабочей программой, ориентироваться в рекомендованной 

справочной литературе, умеет правильно оценить полученные результаты; обучающийся 

предоставил объяснение решения задачи, допустил не более двух ошибок в решении, по-

лучил правильный ответ. 

«3» («удовлетворительно») ставится, когда студент показал знание основных по-

ложений учебной дисциплины, умение получить с помощью преподавателя правильное 

решение конкретной практической задачи из числа предусмотренных рабочей програм-

мой, ориентироваться в рекомендованной справочной литературе; обучающийся решил 

практическую ситуацию или задачу не в полном объеме или в общем виде. 

«2» («неудовлетворительно») ставится, когда при ответе обучающегося выяви-

лись существенные пробелы в знаниях основных положений учебной дисциплины, не-

умение с помощью преподавателя получить правильное решение конкретной практиче-

ской задачи из числа предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины. Задача 

не решена или решена неправильно. 

 

 

Вопросы к экзамену: 

 

1. Ассортимент муки пшеничной и ржаной, основные показатели качества муки по 

нормативной документации.  

2. Ситовое сепарирование. Устройство и принцип действия воздушно-ситового се-

паратора.  

3. Вибропневматическое сепарирование. Камнеотделительные машины.  

4. Устройство и принцип действия концентратора, магнитный сепаратор.  

5. Куколеотборочные и овсюгоотборочные машины.  

6. Дальнейшие операции по обработке поверхности зерна (сухой и мокрый спо-соб 

очистки) и гидротермической обработке зерна (ГТО) в подготовительном отделе-нии 

мельницы. 

7. Драной процесс, его структура. Измельчение. Назначение сортировочного процес-

са.  

8. Процесс обогащения промежуточных продуктов размола зерна  в ситовеечных 

машинах. Продукты первого и второго качества. Назначение шлифовочного процесса.  

9. Структура размольного процесса. Вымол оболочечных продуктов.  

10. Ассортимент крупы и показатели ее качества.  

11. Пищевая ценность крупы. 

12. Основные принципы построения технологических процессов производства кру-

пы (очистка зерна от примесей, ГТО. Калибрование фракций зерна).  

Страница 13 из 18    

13. Основные принципы построения технологических процессов производства кру-

пы (шелушение зерна, сортирование продуктов шелушения, шлифование крупы, полиро-

вание крупы, контроль крупы и побочных продуктов). 

14. Ассортимент хлебобулочных изделий. 

15. Энергетическая ценность хлеба. Роль углеводов, белков в питании человека. 
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16. Роль жиров, органических кислот и минеральных веществ в питании чело-века 

и степень удовлетворения потребности в них за счет потребления хлебобулочных изде-

лий.  

17. Основное и дополнительное сырье при производстве хлеба. Подготовка сы-рья 

к производству. Замес полуфабрикатов и их брожение.  

18. Спиртовое и молочнокислое брожение. 

19. Разделка теста (основное назначение тестоделения и округления). 

20. Основное назначение предварительной расстойки, формования и окончательной 

расстойки.  

21. Выпечка и хранение хлебобулочных изделий. 

22. Классификация плодово-ягодных и овощных консервов. 

23. Характеристика плодово-ягодных консервов. 

24. Характеристика овощных консервов. 

25. Физические, ферментативные и микробиологические изменения в плодах при 

быстром замораживании.  

26. Способы замораживания плодов и овощей. 

27. Требования, предъявляемые к сырью. Подготовка плодов и овощей к заморажи-

ванию. Тара для замораживания.  

28. Техника замораживания. Фасовка и упаковка. Хранение и транспортирование 

замороженных плодов и ягод. 

29. Пищевая ценность масел и жиров. 

30. Виды и сорта подсолнечного масла. 

31. Основные стадии и этапы процесса производства растительных масел. 

32. Обрушивание семян подсолнечника. 

33. Сепарирование рушанки. Принцип действия аспирационной семеновейки. 

34. Измельчение семян подсолнечника.  

35. Влажное и сухое жарение. 

36. Извлечение масла прессовым способом.  

37. Способы экстракции масличного сырья. Экстрактор НД-1250.  

38. Принцип действия экстрактора МЭЗ.  

39. Дистилляция мисцеллы.  

40. Отгонка растворителя из шрота. 

41. Характеристика сырья для получения пива (солод и несоложеное сырье, вода, 

ферментные препараты). 

42. Характеристика хмеля и хмелепродуктов. 

43. Подготовка и дробление зернового сырья для затирания.  

44. Процессы, происходящие при затирании.  

45. Способы и режимы затирания. 

46. Фильтрование затора. Способы и режимы. 

47. Кипячение сусла сусла с хмелем.  

48. Отделение сусла от хмелевой дробины. Охлаждение и осветление сусла. 

49. Сбраживание пивного сусла и дображивание пива. Процессы, происходящие на 

данной стадии.  

50. Способы и технологические режимы главного брожения и дображивания.  

51. Осветление и розлив пива. 

52. Подготовка зерна к переработке на этанол.  

53. Подготовка осахаривающих материалов в производстве спирта. 

54. Процессы, происходящие при разваривании крахмалсодержащего сырья.    Ти-

повые схемы. 

55. Осахаривание крахмалсодержащего сырья.  
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56. Сбраживание осахаренной массы. Аппаратурно-технологическая схема               

непрерывно-поточного брожения. 

57. Извлечение спирта из бражки и его очистка.  

58. Понятие о ректификации. 

59. Требования, предъявляемые к качеству молока по ГОСТ Р 52054.  

60. Пищевая и биологическая ценность молока. 

61. Первичная обработка и транспортировка молока. 

62. Нормализация молока. Способы нормализации: в потоке и смешением. 

63. Материальный баланс молочной промышленности. Производственные потери. 

64. Очистка молока. Способы очистки. 

65. Сепарирование молока, основные закономерности процесса.  

66. Факторы, влияющие на качество сепарирования молока. 

67. Сущность, назначение и теоретические основы гомогенизации.  

68. Дезодорация  молочного сырья. 

69. Способы пастеризации: длительная, кратковременная и мгновенная.  

70. Эффективность пастеризации. Критерий Пастера. 

71. Стерилизация молока, сущность процесса,  способы стерилизации. 

72. Мембранные методы обработки молочного сырья. 

73. Общие понятия о качестве мяса.  

74. Основные требования к подготовке, транспортировке и сдаче убойных живот-

ных.  

75. Предубойное содержание животных и птицы. 

76. Последовательность технологических операций переработки скота и птицы. 

77. Способы оглушения животных.  

78. Обескровливание и сбор крови. 

79. Съемка шкур и обработка свиных туш в шкуре и методом крупонирования. 

80. Извлечение внутренних органов, распиловка и зачистка туш. 

81. Оценка качества туш и их санитарная обработка.  

82. Основные технологические операции подготовки мясного сырья: разморажива-

ние, разделка, обвалка, жиловка. 

83. Способы измельчения мясного сырья. 

84. Способы посола мясного сырья. 

85. Способы термической обработки мясного сырья. 

86. Способы копчения мясного сырья. 

Полное описание фонда оценочных средств обучающихся с перечнем компетен-

ций, описанием показателей и критериев оценивания компетенций, шкал оценивания, ти-

повые контрольные задания и методические материалы представлены в соответствующем 

разделе УМК. 

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины. 

6.1. Рекомендуемая литература. 

6.1.1 Основная литература 

№ 

п/п 

Автор Заглавие Гриф 

изда-

ния 

Изда-

тельство 

Год из-

дания 

Кол-во 

экз. 

в библ. 

1 Пащенко 

Л.П., 

Жаркова И.М. 

Технология  хлебопе-

карного производства: 

учебник 

Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/boo

УМО Санкт-

Петер-

бург: 

Лань 

2014 элек-

тронный 

ресурс 
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k/45972#authors 

2 Тертычная 

Т.Н. и др. 

Технология переработки 

растениеводческой про-

дукции (Ч.I) учебное 

пособие 

<URL:http://catalog.vsau.

ru/elib/books/b80906.pdf>

. 

УМО Воро-

неж:  

ВГАУ 

2012 82, 

электр. 

ресурс 

3 Тертычная 

Т.Н. [и др.]. 

Технология переработки 

растениеводческой про-

дукции (Ч.II) учебное 

пособие 

<URL:http://catalog.vsau.

ru/elib/books/b80908.pdf> 

УМО Воро-

неж: 

ВГАУ 

2012 82, 

электр. 

ресурс 

4 Под общ. ред. 

В.И. Манжесо-

ва 

Технология хранения, 

переработки и стандар-

тизация растениеводче-

ской продукции: учеб-

ник 

- 

СПб. : 

Троиц-

кий мост 

2010 120 

5 Под общ. ред. 

В.И. Манже-

сова  

Технология хранения, 

переработки и стандар-

тизация животноводче-

ской продукции: учеб-

ник  

УМО СПб. : 

Троиц-

кий мост 

2012 131 

6 Карпе-

ня М. М. 

Технология производ-

ства молока и молоч-

ных продуктов: Учеб-

ное пособие 

<URL:http://znanium.co

m/go.php?id=483206>. 

- М.: 

НИЦ 

ИН-

ФРА-М, 

Нов. 

знание, 

2015 Элек-

тронный 

ресурс 

7 Пронин В.В Технология первичной 

переработки продуктов 

животноводства: Учеб-

ное пособие 

http://e.lanbook.com/vie

w/book/5852/ 

УМО Изда-

тельство 

«Лань» 

2013 Элек-

тронный 

ресурс 

8 

Позняковский 

В.М. 

Управление качеством 

на предприятиях пище-

вой, перерабатываю-

щей промышленности, 

торговли и обществен-

ного питания (учебник)  

<URL:http://znanium.co

m/go.php?id=367398> 

УМО 
М: ИН-

ФРА - М 
2014 

элек-

тронный 

ресурс 

9 

Елисеева Л. Г. 

Товароведение одно-

родных групп продо-

вольственных товаров 

(учебник) 

<URL:http://znanium.co

m/go.php?id=511978>. 

УМО 

Москва: 

Дашков 

и К 

2014 

элек-

тронный 

ресурс 

10 Голубенко Экспертиза качества и - Москва: 2011 элек-

http://catalog.vsau.ru/elib/books/b80906.pdf
http://catalog.vsau.ru/elib/books/b80906.pdf
http://catalog.vsau.ru/elib/books/b80908.pdf
http://catalog.vsau.ru/elib/books/b80908.pdf
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9A%D0%9E%D0%9D%D0%A1%D0%95%D0%A0%D0%92%D0%AB#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9A%D0%9E%D0%9D%D0%A1%D0%95%D0%A0%D0%92%D0%AB#none
http://znanium.com/go.php?id=483206
http://znanium.com/go.php?id=483206
http://znanium.com/go.php?id=367398
http://znanium.com/go.php?id=367398
http://znanium.com/go.php?id=511978
http://znanium.com/go.php?id=511978
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О.А. сертификация рыбы и 

рыбных продуктов 

[электронный ресурс]: 

Учебное пособие. 

Альфа-

М: Из-

датель-

ский 

Дом 

"ИН-

ФРА-М" 

тронный 

ресурс 

 

6.1.2 Дополнительная литература 

 

№ 

п/п 
Автор Заглавие Издательство 

Год 

издания 

1 Дерканосова Н.М., 

Котарев В.И., Ка-

ширина Н.А. 

Товароведение и эксперти-

за хлебобулочных и мака-

ронных изделий (учебное 

пособие) 

ВГАУ 2013 

2 Манжесов В.И., 

Попов И.А. и др. 

Технология переработки пло-

дов и овощей 

ВГАУ 2011 

3 Тертычная Т.Н., 

Манжесов В.И., Ка-

лашникова С.В. 

Технология хлебопекарного 

производства 

ВГАУ 2010 

4 Калашникова С.В. 

Манжесов В.И., Кур-

чаева Е.Е. 

Технология производства му-

ки и круп 

ВГАУ 2010 

5 Шалыгина А.М. Общая технология молока 

и молочных продуктов 

М.: Издатель-

ский центр 

«Академия»,  

2007 

6 А.Г.Храмцов и др. Технология продуктов из вто-

ричного молочного сырья: 

Учебное пособие. [Электрон-

ный ресурс] 

СПб.:ГИОРД 2011 

7 Кайм Г. Технология переработки мя-

са: немецкая практика  

СПб.: Про-

фессия 

2008 

8 Зонин В. Г. Современная технология мяс-

ных консервированных про-

дуктов 

 

СПб. : Про-

фессия, 

2008 

9 Зонин В.Г. Современное производство 

колбасных и солено-копченых 

изделий 

СПб.: Про-

фессия 

2007 

10 Серегин И.Г., Дун-

ченко Н.И., Михале-

ва Л.П. 

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза икры рыбной (учеб-

ное пособие) 

М.: ДеЛи 

Принт 

2009 

11 Дячук Т. И. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза рыбы и рыбопродук-

тов (справочник)  

М. : КолосС, 2008 

12 Позняковский В.М. Гигиенические основы пита-

ния, качество и безопасность 

пищевых продуктов 

Сиб. унив. 

изд-во 

2007 

13 Азаров В.Н., Дерка-

носова Н.М., Васи-

Методическое пособие «За-

щита прав потребителей при 

Воронеж: 

ВГАУ 

2013 
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ленко О.А., Глотова 

И.А., Дворянинова 

О.П. 

реализации мяса и мясной 

продукции» 

 

 

6.1.3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины.  

№ 

п/п 

Автор Заглавие Издательство Год изда-

ния 

     

 

6.1.4 Периодическая литература 

 

№ 

п/п 

Вид перио-

дичес-кой 

литературы 

Заглавие 
Количество эк-

земпляров 

1 2 3 4 

1 
Журнал Хлебопродукты. электронный ре-

сурс 

2 
Журнал Хлебопечение России электронный ре-

сурс 

3 
Журнал Вестник Российской академии  

Сельскохозяйственных наук 

электронный ре-

сурс 

4 Журнал 

Известия вузов. Пищевая технология  

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://ivpt.kubstu.ru/  

электронный ре-

сурс 

5 
Журнал Журнал «Известия вузов. Пищевая технология» электронный ре-

сурс 

6 
Журнал Журнал «Переработка молока» электронный ре-

сурс 

7 
Журнал Журнал «Молочная промышленность» электронный ре-

сурс 

8 Журнал 

Вестник Кемеровского государственного уни-

верситета [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: http://vestnik.kemsu.ru/  

электронный ре-

сурс 

9 Журнал 

Вестник Воронежского государственного аграр-

ного университета [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: http://vestnik.vsau.ru/  

электронный ре-

сурс 

10 Журнал 

Технология и товароведение инновационных 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: 

http://oreluniver.ru/science/journal/ttipp  

электронный ре-

сурс 

11 Журнал 

Товаровед продовольственных товаров 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.tpp.panor.ru/magazines/tovaroved-

prodovolstvennykh-tovarov.html  

электронный ре-

сурс 

12 Журнал 
Мясные технологии [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://meatbranch.com 

электронный ре-

сурс 

13 Журнал 
Мясной ряд [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: http://meat-milk.ru/meat/  

электронный ре-

сурс 

14 Журнал Пищевая промышленность [Электронный ре- электронный ре-

http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://ivpt.kubstu.ru/
http://vestnik.kemsu.ru/
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://vestnik.vsau.ru/
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://oreluniver.ru/science/journal/ttipp
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://www.tpp.panor.ru/magazines/tovaroved-prodovolstvennykh-tovarov.html
http://www.tpp.panor.ru/magazines/tovaroved-prodovolstvennykh-tovarov.html
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://yandex.ru/clck/jsredir?from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1016.jaAuCFic4K164h_ALBs4mLJc3lTwDxat1ukpTRdmEjw8wIw2rO0gR9fxH0MIq87r1crkzVkTjKiSngI0EOmUCQ.c2762a0c50d404aef036e67a3b450f9f7c3ef995&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtNlVVIL6S3yQ0eL-KRksnRFetzHgl8sU5u5XKwtZDO6p&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxdjhyRHBPQUx3d3V4QmlGbUxwalZVVHVIWkZXYllRcnBiT25Ld2w2MEJuWFktektmUEpTdTAxTndXMDNxSFFkTWZ5UF9jdlRlOTFQbXUtUDlqaklzT28&b64e=2&sign=5d2f454ffecf48b78cf8661137f39fa2&keyno=0&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFF3dm_ZyneHa9kHkqfxKCdjFjNaOTtsN-mdap15vGA6TbKoKrtzXIgl5SMHRRTRxlokMdEupTvAiepH6HxrlevX3lEFPUYX2qNJAvXKAyEUdcIqghGzP5ksTdElUMeX-HEYdjptcRpl-9ZFam0m6aerd3sVK1cCYfPskL4p-1Qo77KiUWi4eiJrvp9Na0ZIFcx1RZdf1GteB&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpjvMGayDCT_iiip7X7whlKYdkKjunqGXHeZZo2mscreesrYlzq0ii9ed5apYceZ9UB3CV078kio4ERXt8wJ-Bb69klo0PSpL59I0oEz9lv_uKK7h14MUFvWWDUMLEq8cQuCmN44563rfQsEhkrsDvrAPb-NlxMZ2s1xi2v-wo-S5vUHuoDTuflBhjP5x9hsiEmkpsTtJoc32baqEZMgtYRqzXwbkB7VnBTBcIHPKXySITSymkz0oSxAw3JYlnvytmIir6ghCm9GC23T1YotmJNYL0zkjBmUSSw4VI8Zj87D0VWUf9Ywy3xc5JqMTuQFZVGp_tWH3n6spqvpEJiDl6Uc9CFHBxRmnc5YhL3rY69ZxyPsOVZiZoCHAELGARVnDFYiw2KJ4FpcuE-cyHh8zsB1x_p4TZFdm9Z5uxLTIn5I8m_EFdqjIQhnEN2-8hoPRVI0SEA39FTyuee6AoLbSaQfixb9BvqHNN3zlcS2v0o_J3vMbFIBr8rD6YE_UJnc2NN3bnQ_fo1agdLOr1maaOYPKmYl41WipIR-xtTT9-XdjWGJkR8AMdVtUpegSCflw15igZHXhSKYB_Ci3Lp7r7i3Oqm6z61Kw4narIUxZYMaAAtrZDvglJduj_VnEhZMmqqUjfU8GZpYcXt-z7uyEwhE0j8R8S6Xsc&l10n=ru&cts=1459930487168&mc=6.061364794662593
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://meat-milk.ru/meat/
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
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сурс]. – Режим доступа: http://www.foodprom.ru/  сурс 

15 Журнал 

Хранение и переработка сельхозсырья 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.foodprom.ru/khranenie-i-pererabotka-

selkhozsyrya  

электронный ре-

сурс 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», необходимых для освоения дисциплины. 

1. http://kompas.ru/ - интернет-сайт САПР Компас 

2. http://ascon.ru/ - интернет-сайт российской компании – разработчика САПР 

3. http://www.autodesk.ru/ - интернет-сайт компании разработчика группы САПР 

4. http://www.sapr.ru/ - интернет сайт журнала «САПР и графика» 

5. http://znanium.com – Электронный каталог библиотеки Воронежского государ-

ственного аграрного университета имени императора Петра I 

6. http://e.lanbook.com – Электронный каталог библиотеки Воронежского государ-

ственного аграрного университета имени императора Петра I 

7. www.prospektnauki.ru – Электронный каталог библиотеки Воронежского госу-

дарственного аграрного университета имени императора Петра I  

8. http://rucont.ru/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского государствен-

ного аграрного университета имени императора Петра I  

9.http://www.cnshb.ru/terminal/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского 

государственного аграрного университета имени императора Петра I 

10. www.elibrary.ru – Электронный каталог библиотеки Воронежского государ-

ственного аграрного университета имени императора Петра I  

11. http://archive.neicon.ru/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского госу-

дарственного аграрного университета имени императора Петра I 

12. https://нэб.рф/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского государствен-

ного аграрного университета имени императора Петра I 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины 

6.3.1. Компьютерные обучающие и контролирующие программы 

№ 

п/п 

Вид учебного 

занятия 

Наименование программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль модели-

рующая 

обучающая 

1 Лекция Microsoft Office 2003 Pro, Mi-

crosoft Office 2010 Std,  Mi-

crosoft Windows 7 Pro,  Mi-

crosoft Windows XP, Кон-

сультант+ 

Техэксперт 

+ + + 

2 Лабораторные Microsoft Office 2003 Pro, Mi-

crosoft Office 2010 Std,  Mi-

crosoft Windows 7 Pro,  Mi-

crosoft Windows XP, Кон-

сультант+ 

Техэксперт 

+ + + 

 

 

6.3.2. Аудио- и видеопособия  

Не предусмотрены 

http://www.foodprom.ru/
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?present+25618+default+1+1+F+1.2.840.10003.5.102+rus
http://www.foodprom.ru/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya
http://www.foodprom.ru/khranenie-i-pererabotka-selkhozsyrya
http://kompas.ru/
http://ascon.ru/
http://www.autodesk.ru/
http://www.sapr.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.prospektnauki.ru/
http://rucont.ru/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.elibrary.ru/
http://archive.neicon.ru/
https://нэб.рф/
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6.3.3. Компьютерные презентации учебных курсов 

Не предусмотрены 

7.Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине 
№ 

п/

п 

Наименование оборудо-

ванных учебных каби-

нетов, объектов для 

проведения занятий  

Перечень основного оборудования,  

приборов и материалов 

1 Учебные аудитории для 

проведения занятий 

лекционного типа 

Мультимедийное оборудование, столы 2-х местные ауди-

торные, стулья 

2 Учебные аудитории для 

проведения лаборатор-

ных занятий (аудитории 

40, 250, 35) 

Автоматизированный комплекс на основе микроскопа с 

программным обеспечением Scope Photo, стерилизатор 

ГК-10/2, термостат; STIRRER, сушильный шкаф; весы 

лабораторные ВК-150,1, ВК-600, Onaus СПУ-123, микро-

скопы Биомед-2, Биомед-4, СТ-320, рефрактометр УРЛ; 

фотоэлектроколориметр ФЭК-2МП; лабораторная посуда, 

реактивы, поляриметр-сахариметр СУ-4, рефрактометр 

ИРФ Б2М, рН-метр «Нитрон-рН», белизномер Р3-БПЛ, 

прибор для определения качества клейковины ИДК 1М, 

влагомер «ЭЛЕКС-7», ИК-влагомер, весы лабораторные 

ВК-150,1, ВК-600, центрифуга лабораторная ЦЛУ-1,  

мельница лабораторная ЛЗМ-1, весы электронные Ohaus 

SPU-202, аппарат Сокслета, колбонагреватель, иономер 

И-160 МИ, аппарат Клевенджера, весы аналитические, 

водяная баня (электрическая), плита электрическая, вы-

тяжной шкаф, весы РН, весы аналитические, термостат 

ТС-80, мешалка магнитная ULAB US-1550 D, разборные 

доски, набор сит, коллекция масличных культур и их се-

мян, набор эфирных масел, химическая и лабораторная 

посуда, химические реактивы, лабораторная мебель. 

4 Учебные аудитории для 

групповых и индивиду-

альных консультаций 

(аудитории 168, 168а, 

170а) 

Столы 2-х местные аудиторные, стулья 

5 Аудитории для текуще-

го контроля и промежу-

точной аттестации 

Столы 2-х местные аудиторные, стулья 

6 Аудитории для самосто-

ятельной работы сту-

дентов (аудитория 232а) 

Компьютеры с выходом в «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную 

систему, столы 2-х местные аудиторные, стулья 

7 Помещение для хране-

ния и профилактическо-

го обслуживания учеб-

ного оборудования 

(аудитории 165а, 38, 

121, 167) 

Специализированная мебель и технические средства обу-

чения 
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